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DIREZIONELEAVE A COMMENTON SUPER FOODEXP 2021, LA RIPARTENZA HA UN SAPORE SUPER

11 Ottobre 2021
di Irene Cortese

Si terra nel Chiostro dei Domenicani di Lecce dall’11 al 13 ottobre la quarta edizione

di FoodExp, Forum internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.Torna

a Lecce, dall’11 al 13 ottobre 2021, Foodexp il Forum internazionale dell’enogastronomia e
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dell’ospitalita alberghiera Si tratta di un’edizione che vuole portare al centro della scena una
ripartenza in grande stile e, proprio per questo, il fulcro dell’intero evento saranno i
professionisti del settore, 1 Supereroi del presente, che hanno saputo tenere duro e destreggiarsi
tra le avverse circostanze che la pandemia ha creato. Nelle varie attivita verra anche dato uno
spazio di rilievo al tema della sostenibilita, ormai centrale nell’ambito enogastronomico. Ma
ci0 che distingue questa edizione dalle precedenti € 1’introduzione del teatro di Foodexp,
’area in cui si svolgeranno gli speech e le live cooking di chef, pasticceri e bartender.

SUu erm S

Tantissimi gli ospiti di fama internazionale: Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Anthony
Genovese (I1 Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Domingo Schingaro (Due camini), Pino
Cuttaia (La Madia), Marco Sacco (Piccolo Lago), Franco Pepe (Pepe in grani), Paolo
Marchi (Identita Golose), Lorenza Fumelli (Agrodolce), Enzo Vizzari (Le Guide de
L’Espresso) e tanti, tantissimi altri che creeranno un coro di voci tese a valorizzare i temi
chiave dell’edizione. Durante ogni giornata gli ospiti saranno coinvolti in attivita che
toccheranno ogni sfaccettatura del mondo dell’enogastronomia: fondamentali saranno 1 talk,
che — oltre a spazi per storie e visioni che possano ispirare 1’uditorio — vogliono essere fucine di
idee su innovazione e sperimentazione.
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A questi si aggiungono le numerose masterclass, i seminari organizzati dalla Scuola Italiana
Pizzaioli e 1 banchi di assaggio che permetteranno agli avventori di poter dialogare con gli
operatori del settore e scoprire nuovi prodotti, ma anche di assaggiare in prima persona le
eccellenze che la Puglia offre ed esporta nel mondo. Infine, per immergersi a fondo
nell’atmosfera eclettica di Foodexp, sara possibile partecipare anche ai Memorabili, pranzi
studiati da chef di ristoranti fine dining presenti alla manifestazione che sono pronti a stupire
ogni palato portando a Lecce 1 loro signature dishes. 1 biglietti per partecipare sono acquistabili
sul sito dell’evento e partono dai 30 euro.

Se vuoi aggiornamenti su Super FoodExp 2021, la ripartenza ha un sapore super inserisci la
tua email nel box qui sotto:

Compilando il presente form acconsento a ricevere le informazioni relative ai servizi di cui alla
presente pagina ai sensi dell’informativa sulla privacy.

Abbiamo ricevuto la tua richiesta di iscrizione. Se ¢ la prima volta che ti registri ai nostri
servizi, conferma la tua iscrizione facendo clic sul link ricevuto via posta elettronica.

Se vuoi ricevere informazioni personalizzate compila anche 1 seguenti campi opzionali.

Compilando il presente form acconsento a ricevere le informazioni relative ai servizi di cui alla
presente pagina ai sensi dell’informativa sulla privacy.
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Torna a Lecce il FoodExp, dall’11 al 13 ottobre 2021: forum

internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita

alberghiera.

Siterra nel Chiostro dei Domenicani di Lecce dall’11 al 13 ottobre la quarta ferna: e
edizione di FoodExp, Forum internazionale dell’enogastronomia e : gasirc
dell’ospitalita alberghiera. Si tratta di un’edizione che vuole portare al
centro della scena una ripartenza in grande stile e, proprio per questo, il fulcro

dellintero evento saranno 1 professionisti del settore, i$ ﬂpereroz' del

presente, che hanno saputo tenere duro e destreggiarsi tra le avverse circostanze che la pandemia ha creato.
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Nelle varie attivita verra anche dato uno spazio di rilievo al tema della sostenibilita, ormai centrale nell’ambito

enogastronomico. Ma cio che distingue questa edizione dalle precedenti ¢ 'introduzione del teatro di

Foodexp, ’area in cui si svolgeranno gli y])eeclo e le live JOOéiﬁg di chef, pasticceri e bartender.
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Tantissimi gli ospiti di fama internazionale: Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Anthony Genovese (I
Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Domingo Schingaro (Due camini), Pino Cuttaia (La Madia), Marco
Sacco (Piccolo Lago), Franco Pepe (Pepe in grani), Paolo Marchi (Identita Golose), Lorenza
Fumelli (Agrodolce), Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso) e tanti, tantissimi altri che creeranno un coro
di voci tese a valorizzare i temi chiave dell’edizione. Durante ogni giornata gli ospiti saranno coinvolti in
attivita che toccheranno ogni sfaccettatura del mondo dell’enogastronomia: fondamentali saranno i talk,
che — oltre a spazi per storie e visioni che possano ispirare 'uditorio — vogliono essere fucine di idee su
innovazione e sperimentazione.
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A questl si aggiungono le numerose masterclass, i seminari organizzati dalla Scuola Italiana Pizzaioli e i
banchi di assaggio che permetteranno agli avventori di poter dialogare con gli operatori del settore e scoprire
nuovi prodotti, ma anche di assaggiare in prima persona le eccellenze che la Puglia offre ed esporta nel
mondo. Infine, per immergersi a fondo nell’atmosfera eclettica di Foodexp, sara possibile partecipare anche
ai Memorabili, pranzi studiati da chef di ristoranti fine dining presenti alla manifestazione che sono pronti a

stupire ogni palato portando a Lecce i loro signature dishes. 1 biglietti per partecipare sono acquistabili sul sito
dell’evento e partono dai 30 euro.
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| supereroi del presente: a Lecce la quarta
edizione di "Foodexp”

e 10/10/2021 16:38

pDEL PRESENTE
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foodexp

FORUM INTER)

OASTRONOMIA £ DELUOSPITALITA ALBEROHIERA

ZIONALE DELLA

Ciuostro det Domenicani

LECCE)\ aise\ - Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili", wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, seminari: da domani a mercoledi 13 ottobre nel Chiostro dei Domenicani di Lecce
torna “FoodExp”. Una quarta edizione "Super" per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e
dell'ospitalita dedicata a "I Supereroi del presente”

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e
complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno
nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e
sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo
della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori,
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di
riflessione e opportunita di crescita.
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Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno
dell’evento che, anche quest'anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment
Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della
prestigiosa EHL Ecole hételiere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne
Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante
Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut
Akar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul.
Immancabile 'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina,
italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp.
Gli chef che hanno accettato I'invito a presentare i loro piatti piu rappresentativi sono Maurizio Raselli (3
Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal *
Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto
(Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Akar (Neolokal -
Istanbul).

Novita 2021 ¢ “ll teatro di FoodExp”, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi
versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita
live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi
modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza
filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta,
anche con disarmante realismo.

| protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a San
Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges,
Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a
Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; Giuseppe lannotti, chef
di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano.
La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata
da Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco
Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento dedicato, guidera i
partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati
di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.

| Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo
rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito
all'evento inatteso e destabilizzante della pandemia.

A confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso),
Fiammetta Fadda (La cucina ltaliana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto — la
Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da
Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le
visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello
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(Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha
*Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici),
Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e
Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia
**Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin).

A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo
(Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse umane
qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara
trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana),
che dialoghera con  Stefania Moroni (I luogo di Aimo e Nadia **Michelin).
Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro
esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini di turismo,
enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui prenderanno parte gli assessori regionali
Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e
Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).
Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei
temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom ltalia. Nel’ambito delle attivita proposte dalla
manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e
focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia. | banchi d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno
ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’'area, FoodExp intende favorire
I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business
e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini italiani,
pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra un’esperienza
gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di
Foodexp FoodLife Experience, dell’lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere,
nellambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro.
Quest’'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino,
Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto
M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio
di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sara premiata, il
12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per |l
settore dell’'ospitalita. (aise)
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Inchieste Personaggi

I CONSIGLI
Eventi food, festival e incontri dell’autunno
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Con I'autunno alle porte non si fermano le kermesse. Ecco un piccolo vademecum per
orientarci nella miriade di appuntamenti che ci saranno nelle prossime settimane: gli
eventi food pill interessanti nel nostro Paese e non solo (secondo noi)

2 y/58 2
< 26/58 7/“i Le master class di i 9/58 3q
Super Foodexp, Lecce The Chocolate Show di Champagne Experience Festival des Etoilés Monte- «Gente di Lag
P P Artico, Milano s Carlo (Monaco) (Vert
TIoacoay
© 26/58 2
Super Foodexp, Lecce ACADEMY

BUSINESS SCHOOL

Dal 11 al 13 ottobre, si aprono le porte del Chiostro dei Domenicani di Lecce per ospitare Super
Foodexp, salone dedicato al mondo della ristorazione, dell'enogastronomia e dell’hotellerie. Il cuore
dell'edizione 2021 saranno grandi nomi di questi settori, che si cimenteranno in master class e
confronti con i partecipanti. Approfondimenti su tecniche di cucine, materie prime e progetti. E anche
tante delizie da assaggiare nelle degustazioni: ¢'¢ una selezione di finger food da varie realta salentine,
ma pure la carbonara di Alessandro Pipero ¢ la pizza.

MASTER PART TIME

Food & Wine: Digital
Marketing e Social Media

Dal 26 navembre 2021

VAIALSITO

@ 26/58 (>

10 settembre 2021 | 07:25
(©) RIPRODUZIONE RISERVATA
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La quarta edizione di “Foodexp.
Forum internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita”

9 Ottobre 2021
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A Lecce dall’ll al 13 ottobre. Tra gli ospiti Mattia
Spedicato e Virginia Anne Newton

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13
ottobre accogliera una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale
dellenogastronomia e dell'ospitalita” dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per
rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra
e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della
societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori,
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore,
stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma di
talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il
proprio percorso all'interno dell'evento. Novita 2021 ¢ |l teatro di FoodExp, uno spazio di
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom
Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della
Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per
il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei
piu interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la
manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, delllstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e
dell'’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
di Sebastiano Leo, di promuovere, nellambito delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it
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Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia
Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen ***
Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica “The World's 50
Best Restaurants 2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa
edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e
organizzatore dell'evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio
quindi alla ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone:
un talk sara dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di
casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il soommelier Achille Sardiello, I'altra
coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di domani saranno
al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno parte gli assessori
regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura),
Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della
Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza strategica della
formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di
Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente
Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo
Tecnico del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia).
“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel”
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sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per
condividere come & cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi la
narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese,
con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di come &
cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si
aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; seguira lintervento
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara
poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus **Michelin a San
Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef,
e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come
abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin
Mare. | protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato
Episcopo, chef del ristorante Gimmi — Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio
Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe,
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef
e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto
Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza.
Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali,
biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul
rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le piu
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autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso,
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica.
A parlare di alta formazione e di management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre
all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe
EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza
de L'Ecole hételiere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante
didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina,
sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di
strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef
Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini *
Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli
altri talk della giornata daranno alla platea l'opportunita di ascoltare le storie, gli
aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima
grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul —
Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica
Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba — Brasile). Il coinvolgente
Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di
Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e
dell'estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli. Chi si
siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo
Criffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina
mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30
alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il
piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e
Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si
susseguiranno saranno un'ideale viaggio nell’ltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud
ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e
Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”.
Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida
D'Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana),
che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia *Michelin), esempio di
grande capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto.
Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di
occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



OSPITALITA ALBERCGHIERA

foode Lows- 115 Oubee 201 |
Chiostro dei Domenicami f°°d eXp. | t

(Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo
Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di
FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con
“Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua
tre giornia FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego
Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele
Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sara con “l piu grandi
terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera,
direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i
partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli
chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara
invece un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara
(ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a
Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L1 ottobre “Pizza in
teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari;
il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano
Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di
Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di
evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e
internazionali; sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro
dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina
di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musard e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto
Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca),
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca,
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di
Mare, Trani). Nella stessa location, all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e
Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, delllstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell'Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
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di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest'anno saranno coinvolti i ragazzi degli
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'lstituto M. La
Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate
nei giorni dell'evento e, il 12 ottobre, la migliore sara premiata sul palco di FoodExp,
valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore
dell'ospitalita. Prima della premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation”: la scuola
come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo
(Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di
Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino,
“A. Olivetti” di Lecce.
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Da domani Lecce sara punto d’incontro del mondo food italiano e
internazionale. Sara al via FoodExp 2021, manifestazione giunta alla
quarta edizione, che quest’anno si focalizzera sulla ripartenza.

Forse con un eccesso di enfasi I’evento quest’anno & dedicato ai
Supereroi. “Superheroes, i Supereroi del presente” & infatti il titolo della
quattro giorni di incontri/dibattiti/cene/case histories/approfondimenti.
E i Supereroi sono i cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e
hospitality manager che, “nel lungo periodo di incertezza e complessita
attraversato, hanno dimostrato capacita di rispondere alle difficolta,
ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale”. Che il
mondo ampio della ospitalita e in particolare quello della ristorazione
siano tra i settori che pitt hanno sofferto gli effetti della pandemia & un
dato di fatto. Il lungo lockdown ha messo a dura prova la sostenibilita
economica delle aziende e la forza di reazione di chi ne aveva la
responsabilita. Ora la ripartenza puo e deve essere occasione di riflessione
e riassestamento per ridefinire obiettivi, strumenti e strategie. Non a caso
chi si & meglio attrezzato — anche da un punto di vista teorico — & uscito
meglio da questi drammatici due anni. Con pit energie, maggior
determinazione, chiarezza di intenti.

Sara molto interessante ascoltare le loro storie e confrontarsi sulle strade
intraprese. Qui tutto il programma della manifestazione ideata da
Giovanni Pizzolante.

foodexp.it
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E tutto pronto a Lecce per FoodExp 2021, 'evento che accendere i riflettori
sulle eccellenze italiane e internazionali della ristorazione, dell’enogastronomia
e dellospitalita alberghiera, in programma dall’11 al 13 ottobre al Chiostro dei
Domenicani.

La manifestazione, nata quattro anni fa, continua la sua missione di portare
nel cuore del Salento i protagonisti del food & beverage e dell’ospitalita, con un
tanti appuntamenti. Il tema dell’edizione di quest’anno sara “Superheroes, i
Supereroi del presente”, ossia un focus su tutti i cuochi, i maitre, i sommelier, i
ristoratori, i bar e hospitality manager che, nel corso dell’'ultimo anno e mezzo,
hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per far fronte alle difficolta,
usando l'ingegno e la creativita per risolvere problemi e affrontare le situazioni
in maniera nuova, spesso creativa. Senza dimenticare aspetti

quali limportanza della squadra e la sostenibilita.

Ecco allora chef, giornalisti, imprenditori, artigiani e uomini di sala, chiamati a
confrontarsi su queste tematiche. Ogni giornata prevede un fitto programma
di talk, degustazioni, pranzi, wine tasting, food experience e seminari. Tra le
novita dell’edizione 2021 c’¢e il Teatro di FoodExp, uno spazio di
approfondimento e di formazione informale, caratterizzato dallo speech molto
coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospitera chef, pasticcieri, bartender che
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non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e
interpretare il proprio ruolo.

FoodExp 2021 a Lecce, gli ospiti internazionali

Come sempre, non mancheranno gli ospiti internazionali. Ecco allora Louise
Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer
Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole
hoteliere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens, una stella Michelin.

Attesissimi Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente
responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium, tre
stelle Michelin di Copenaghen, che si & appena piazzato al secondo posto
nella classifica dei migliori ristoranti del mondo, The World’s 50 Best
Restaurants 2021. .

E ancora, Manu Buffara chef del ristorante Manu a Curitiba, in

Brasile, e Maksut Askar chef del ristorante Neolokal a Istanbul. Tutte realta
che si distinguono per la scelta limitare il piu possibile limpatto ambientale,
valorizzando la biodiversita e favorendo il benessere della comunita di
appartenenza.

FoodExp 2021 a Lecce, il programma

Ricco il programma della manifestazione. Lunedi 11 ottobre la kermesse si
aprira con un focus sul tema di questa edizione, i “Supereroi del presente”,
con Paolo Marchi (Identita Golose), Enzo Vizzari (Le Guide de

L’espresso), Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto), Luigi Cremona (Witaly)

e Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller).

Prenderanno la parola, poi, i protagonisti della ristorazione romana: un talk
dedicato al ristorante Pipero, una stella Michelin, con Alessandro Pipero, lo
chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello; un altro momento
coinvolgera Anthony Genovese (/[ Pagliaccio, due stelle Michelin), Antonio
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Ziantoni (Zia Restaurant, una stella Michelin), Alessandro
Miocchi (Retrobottega).

Da Copenaghen a Lecce, da non perdere anche lincontro sul tema
dell’ospitalita con Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato del

ristorante Geranium, tre stelle Michelin. Il Teatro di Foodexp si aprira

con Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus, tre stelle Michelin a
San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; seguira
l'intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola
salentina Conti Zecca; a chiudere il Teatro del lunedi il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora.

Martedi 12 ottobre, invece, tra gli ospiti piu attesi, ci sara Franco Pepe, alla
regia di Pepe in grani a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito del
titolo di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef,
ma anche imprenditore lungimirante. Raccontera il suo nuovo

progetto, Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua
’esperienza in toto.

Tra i talk della giornata, da non perdere le storie di grandi chef come Pasquale
Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo
Griffa e Titti Traina (Petit Royal, una stella Michelin), Antonio Zaccardi e
Angelica Giannuzzi (Pasha, due stelle Michelin). Oltre a quelle di Manu Buffara,
chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, tra gli ospiti internazionali di
questa edizione.

Da non perdere, nel pomeriggio, Teatro di FoodExp, 'appuntamento
con Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con
Sanpellegrino, incentrato sulla Top Drinking Experience.

Mercoledi 13 ottobre, ultimo giorno di kermesse, un momento sul palco sara
dedicato alle chef pugliesi Teresa Buongiorno (Gia Sotto L’Arco, una stella
Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani),
donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di
ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e
contemporanea. | talk coinvokgeranno chef del calibro di Errico
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Recanati (Andreina, una stella Michelin a Loreto) con “La cucina

neorurale”; Marco Sacco (Piccolo Lago, due stelle Michelin a Verbania) con
“Gente di lago e di fiume”; Pino Cuttaia (La Madia, due stelle Michelin a Licata)
con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco

Brutto (Venissa, una stella Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di
Venissa”.

FoodExp Gourmet e i pranzi Memorabili

Non manchera la sezione FoodExp Gourmet, che permettera di fare una pausa
per il pranzo, ma anche di assaggiare una selezione di specialita e finger food.
Ci saranno i consueti banchi d’assaggio, con la possibilita di entrare in contatto
diretto e dialogare con i produttori. Non mancheranno masterclass sui vini
pugliesi, oltre a etichette italiane e internazionali.

Altro appuntamento da non perdere? Quello con i Memorabili, ossia i pranzi
speciali, che saranno orchestrati a piu mani, per 'occasione. L'11 ottobre
apriranno le danze Maurizio Raselli, chef del ristorante Tre Rane Ristoro di
Lecce, €, al secondo turno, Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi, nel
Chiostro dei Domenicani di Lecce.

Il 12 ottobre, invece, si potra scegliere tra la nuova cucina valdostana di Paolo
Griffa, chef del ristorante Petit Royal, stella Michelin a Courmayeur, o cucina
mediterranea di Pasquale Torrente, direttamente dal ristorante Al Convento di
Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, invece, si potra assaggiare la celebre carbonara di
Pipero.

IL 13 ottobre, infine, il primo momento dei Memorabili portera i partecipanti
nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli
chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa, una stella
Michelin. Il secondo pranzo sara invece un’esperienza unica, giocata
sullincontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba)
con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Per il programma completo, consultare il sito della manifestazione.
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FoodExp a Lecce, dall'11 al 13 ottobre

protagonisti i Supereroi del presente

05-10-2021

Torna la kermesse enogastronomica che fa salire sul palco (ed entrare in cucina) cuochi, maitre,
sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager

(JPEREROI

DEL PRESENTE

foodexp

FORUM INTERNAZIONALE
DELL'ENOGASTRONOMIA
E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA

Chiostro dei Domenicani

FoodExp 2021 - Forum internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita si terra a Lecce, nel Chiostro
dei Domenicani, dall’11 al 13 ottobre. Sara un’edizione super, per la volonta di guardare al futuro con
ottimismo; super perché animata da un tenace desiderio di dare continuita a un progetto nato quattro
anni fa, da un’idea di Giovanni Pizzolante, hotel manager e ceo della societa Sinext. La kermesse
€ cresciuta esponenzialmente, catalizzando I'attenzione degli operatori del settore. Quest’anno, a
collaborare con FoodExp c’@ anche Manuela Fissore, event manager ed esperta di comunicazione
gastronomica internazionale. Il tema 2021 &: “Superheroes, i Supereroi del presente”, ossia cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e
complessita attraversato, hanno dimostrato capacita di rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare
soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e
sociale.
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L’evento a ogni edizione pud contare sulla partecipazione di ospiti internazionali. Quest'anno
saranno Louise Pitcher e Davide Dargenio in rappresentanza della prestigiosa Ecole
hételiere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens; Virginia Anne Newton e Mattia
Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del

ristorante Geranium di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in
Brasile, e Maksut Askar chef del ristorante Neolokal a Istanbul. Ad accomunare queste
realta e la scelta di lavorare limitando quanto piu possibile I'impatto ambientale, valorizzando
la biodiversita e favorendo il benessere della comunita di appartenenza.

Immancabile 'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la
grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce
per FoodExp. Gli chef che hanno accettato l'invito a presentare i loro piatti piu rappresentativi
sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro a Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro
Domenicani a Lecce, Paolo Griffa (Petit Royal a Courmayeur, Ao), Chiara

Pavan e Francesco Brutto (Venissa a Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu a Curitiba)

e Maksut Askar (Neolokal a Istanbul).
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Novita 2021 ¢ Il Teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale. Ospitera
chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di
intendere e interpretare il loro ruolo. | protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler (St-
Hubertus a San Cassiano, Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous
chef, e Lukas Gerges, maitre & head sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua
performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo
Tinari di Villa Maielladi Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; lo chef patissier Andrea
Tortora; Giuseppe lannotti, chef diKresiosa Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente
Zecca delle Cantine Conti Zecca. La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper
fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in
collaborazione con Sanpellegrino.
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| Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco coloro che FoodExp ha voluto
definire i “supereroi del presente”, professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul
lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante
della pandemia. Ad introdurre il tema del forum enogastronomico, all’apertura dei lavori, ci

saranno Paolo Marchi (/dentita Golose), Enzo Vizzari (Le Guide de L’espresso), Gioacchino
Bonsignore (Tg5 Gusto), Luigi Cremona (Witaly) e Fiammetta Fadda (La Cucina ltaliana/Traveller).
La platea avra I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale,
di Anthony Genovese (// Pagliaccio), Antonio Ziantoni (Zia), Alessandro

Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille

Sardiello (Pipero), Antonello Magista, Antonio Zaccardi e Riccardo Giliberti (Pasha), Franco
Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico
Recanati (Andreina), Gianni Tortora (Palazzo BN), Nicola Loiodice (maitre del Due

Camini), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La Madia), Marco Sacco (Piccolo

Lago), Domingo Schingaro (Due Camini). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci
saranno Cristina Conte (Lalfrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani) e Teresa

Buongiorno (Gia softo I'arco). Attraverso i diversi profili professionali dei tanti ospiti chiamati a
intervenire, FoodExp ambisce ad restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico,
offrendo al territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa dell’offerta.

Info: www.foodexp.it
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Come scoprire I'alta cucina

Momenti di confronto con nomi d'eccezione aBﬂrﬁ\élerso Ia verdura grazie a Peter
ru
| Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo

rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito
zll'svento natieso e destadilizzante della pandemia. A confrontarsi sul tema del forum enogastronomico
saranno Enzo Vizzari (Le Guide de LEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (/| Gusto - |z Repubblica/La Siampa), Norbert Niederkofler (St-
Huberius), Giovanni Pizzolante (Foodexp). introdotti da Gioacchino Bonsignore (TgS Gusto). Lz platea avra
lopportunita d ascoliare |2 storie, gl ansddoti e le vision! dallzlo valors ispirazionzle, d Anthony Genovese
(Il Paglizccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Ziz *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro
Pipero, Ciro Scamardella £ Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi,
Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha “Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento
(Meteri - Vini Naturali, Biologici e Bicdinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora &
Simone De Siato (Pzlazzo BN), Nicola Loiodice & Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale
Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia “*Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo
Griffa e Titti Traina (Petit Royal “Michelin). A raccontare |a ristorazione 3l femminile in Puglia ¢i saranno
Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) € Teresa Galeone (Giz soto Iarco
*Michelin). La tematica gella ricerca di risorse umane qualficate nel mondo della ristorazione e dellospitalita
e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D'Elia (External Relations Manager di
Alma, Scuola Internazionale di Cucina ltaliana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia
**Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un
quadro esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessions, capaci
di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Pugliz e del suo futuro, in termini di turismo,
enogastronomiz € formazione si parlerz nel 12lk dedicato. 2 cul prenceranno parte gli assessori regionali
Massimo Bray (Turismo & Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e
Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Culturz Regione Puglia)

Incontro e confronto tra professionisti del settore

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei
emitrattati con il prezioso supporto dell'ents formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivitz proposte dalla
manifestazione ci saranno | seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrat sullz preparazione ¢ipizze &
focacce con espert pizza chef Lz sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
zssaggiando una selezione ¢ specialta finger food, presentate da alcun’ del piu interessant ristorztor dellz
Puglia. | banchi d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco,
consentiranno ai visitatori di diglogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con questarea, FoodExp
intende favorire lincontro tra rstorator enotecari. operator del setiors 2 il mondo delle imprese, per o
sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con |z medesima finalitd, sono in programma delle
Masterclass di vini 1aliani, pugliesi & internazionali. Ogni sera un 1eam i chef diversi, trz quelli ospiti 3
FoodExp, proporra un‘esperienza gourmet unica

Coinvolti anche gli studenti

Durante la manifestazione sar3 presentato anche Staycation, progetio che nasce dalla volonta congiunta di
Foodexp Foodlife Experience. cellistituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e delAssessorato
regionale 2 Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nellz persona di Sebastiano Leo, ¢i promuovere,
nel'ambito delle attivita scolastiche, iniziztive che siano da ponts con il mendo del lzvoro. Questanno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce
invirty dellz collacorazione tra Giovann' Pizzolante & Andrea Valerini dirigente dellstituto M. Lz Portz di
Galatina, istituto capofila del progetio “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in
Puglia. Le proposte saranno presentate nei giori dell'evento ¢ lz migliors sar3 premiata, | 12 ottobre, sul
palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore
dellospitalita.
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A Lecce torna FoodExp con tanta formazione e incontri con giovani studenti - Italia a Tavola
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FoodExp 2021: Supereroi della gastronomia
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FoodExp 2021 Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita sara a Lecce, nel
Chiostro dei Domenicani, dall’11 al 13 ottobre.
Un’edizione super, per la volonta di guardare al futuro
con ottimismo, nonostante i mesi incerti appena
trascorsi

La quarta edizione di FoodExp 2021 sara davvero super, perché animata da un
tenace desiderio di dare continuita a un progetto nato quattro anni fa, da un’idea di
Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, e cresciuto
esponenzialmente, catalizzando 'attenzione degli operatori del settore e segna un
ulteriore passo in avanti per FoodExp, grazie alla partnership stretta con Manuela
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Fissore, event manager ed esperta di comunicazione gastronomica internazionale.
Invitata nel 2020 come ospite, ha individuato le potenzialita della manifestazione,
decidendo di accogliere la proposta di Pizzolante di affiancarlo nello sviluppo del
programma di quest’anno, che presenta qualche novita e la presenza di alcuni dei
piu interessanti rappresentanti della scena gastronomica nazionale e
internazionale.

Il tema 2021 sono i “Superheroes, i Supereroi del presente”, cuochi, maitre,
sommelier, ristoratori, bartender e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita di rispondere alle
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra. | Supereroi
della ristorazione, dell’ospitalita e della formazione sono stati selezionati anche sulla
base di altri “super poteri”, legati a tematiche sempre piu sentite da chi lavora con
consapevolezza nel settore ed emerse con evidenza nel periodo della pandemia:
sostenibilita, ambientale e sociale; scelte green nell’'uso efficiente delle risorse, nel
rispetto della biodiversita, nella riduzione dell’inquinamento; comportamenti etici.

Novita 2021 ¢ Il Teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva
e dallo speech molto coinvolgente. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che
non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e
interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare,
senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con
dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con crudezza e realismo.

| Talks, saranno momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco
coloro che FoodExp ha voluto definire i “supereroi del presente”, professionisti che
hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo,
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della
pandemia. L’evento a ogni edizione pud anche contare sulla partecipazione di
numerosi ospiti internazionali, che sono i protagonisti di FooodExp International.

Nell’ambito delle attivita formative, all’interno del Chiostro ci saranno i seminari
dedicati al mondo pizza, organizzati in collaborazione con I'Associazione Italiana
Pizzaioli. La sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori del Salento, selezionati per la capacita di rappresentare il
territorio.

| banchi d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro

quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire

nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire l'incontro tra ristoratori,
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enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business
e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma dei wine
tasting di vini italiani, pugliesi e internazionali, in collaborazione con Ais Lecce.

La conclusione di ogni giornata di evento sara con una cena, introdotta dall’aperitivo
“Franciacorta che passione”, offerto dalla Cantina Berlucchi. Ogni sera un team di
chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra un’esperienza gourmet unica.

www.foodexp.it
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“Gentili Signore, Cari Signori! Quello di
cui vi parleremo sara l'emotivita e la
verita che rimarra sulla tavola prima che
ci portino via le briciole. Sara la
persistenza dell'ultima goccia di vino
prima che la bottiglia sia vuota. Cid che
leggerete sara il frutto maturato dalla
pianta della passione che questi giovani
hanno coltivato per anni."

Il Presidente, 20 Luglio 2009.

PASSIONE GOURMET

"Dear ladies and gentleman! We will tell
you about the emotionality and truth
that will be left on the table before the

SPITALITA ALBARCGHIERA
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Per informazioni, contatti, richieste di
aiuto per la ricerca di un ristorante, di un
vino, di un luogo gourmet o altro
scriveteci. Saremo lieti di aiutarvi

e.mail info@passionegourmet.it
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stata una tre giorni vivace, che ha trasformato la bellissima citta di Lecce
in una capitale dell'enogastronomia. FoodExp 2021, l'evento ideato da
Giovanni Pizzolante giunto alla quarta edizione, si & tenuto nei suggestivi

o

spazi del Chiostro dei Domenicani dall'1 al 13 ottobre. Quest'anna il forum
internazionale dell'enogastronomia aveva un tema molto attuale, i “supereroi” del food:
gli attori di un settore al centro di un periodo difficile, che tuttavia non si sono
scoraggiati. Anzi, negli ultimi mesi si sono mostrati pronti ad affrontare sfide sempre
nuove.

SOLO SUFDL-

RICETTA

Carbonai |n

vegelariana di Enrico
Bartol

ARTICOLO
Tutli i segreti della
coltura sous-vide svelati
dal suo inventore. Bruno
Goussault

— <

Tre giorni che sono trascorsi a ritmo di degustazioni di vini nell'area sotto i
portici, show cooking e dimostrazioni pratiche al Teatro di FoodExp, ma anche “pranzi
memorabili”, che hanno dato al pubblico salentino la possibilita di provare le cucine di
chef provenienti da ogni dove. Oltre a inedite cene a pil mani, per altrettanto inediti

percorsi gastronomici.

Ecco alcuni highlights dell’edizione 2021 di FoodExp.

Destinazione Puglia: la valorizzazione di un
territorio a vocazione agricola

Il congresso si € aperto con il talk “Strategie e sinergie per progettare il futuro del
turismo in Puglia” un incontro legato al territorio, che ha visto dialogare le istituzioni,

con Massimo Bray, assessore al Turismo e alla Cultura, Donato Pentassuglia, assessore
allAgricoltura, Sebastiano Leo, assessore alla Formazione e al Lavoro, e Aldo Patruno,
direttore generale di Turismo e Cultura della Regione Puglia. Si & discusso delle
strategie e delle sinergie per progettare il futuro del turismo in Puglia, ma anche della
necessita di fare un passo in pius per riqualificare la manodopera locale.

ia di
Altamura, la cicerchia o il pomodoro: prodotti poveri, dell'agricoltura tradizionale, che,
portati a livelli di altissima qualita, possono dare grande soddisfazione. “Anni fa,
lavorare nell'agricoltura non era di tendenza; oggi dobbiamo lavorare insieme per avere
obiettivi comuni: supportare le aziende & fondamentale. Occorre avere una visione, una
strategia: non dare soldi a pioggia, ma investire in maniera oculata®, ha detto Leo. £ a

E ancora, della necessita di valorizzare al massimo tipi come la lenticc! i

proposito di territorio e nuove opportunita, Bray ha ricordato il progetto di rinascita dei
borghi, dove verra portata la tecnologia, a partire dalla fibra, e che diventeranno degli

esempi di come si fa sistema.

La nuova generazione di chef romani e I'eredita di
Anthony Genovese

Tra gli appuntamenti del primo giorno, poi, & stato coinvolgente l'incontro dedicato alla
nuova scena gastronomica capitolina, ossia agli chef che sono stati “allievi” del
bistellato Anthony Genovese, alla regia de I/ Pagliaccio: Antonio Ziantoni, chef di Zia,
una stella Michelin, e Alessandro Miocchi, chef di Retrobottega. A moderare la nuova
generazione di chef romani, Lorenza Fumelli. Cosa cerca Genovese in un cuoco? “La
passione, ragazzi di carattere che non aspettano la ricetta dallo chef: c'& sempre stato

un lavoro di squadra”, ha risposto il due stelle Michelin.

“Per me, Genovese & un esempio perché & sempre presente, nella sua brigata sei
trattato come una persona e non come un numero. Ed & quello che cerco di fare io, nel
mio ristorante, che & familiare, piccolo, io stesso spazzo al mattino e vado a prendere i
fiori, per esempio’, ha raccontato Ziantoni, che gestisce il ristorante assieme alla
compagna Ida Proietti, in sala.

Miocchi, invece, ha spiegato i suoi format molto contemporanei, nati da Retrobottega,
che si sviluppa con un approccio molto internazionale, come una realta dalle mille

sre: da e Pane, a e Caffé, con un ultimo progetto nato,
Nudo, una piccola torrefazione *Volevamo essere liberi di esprimerci con questi
prodotti”, ha spiegato, “ecco perché abbiamo diversificato le aperture” “Tra le novita

post Covid, io ho creato Lo chef table in cantina per avere 6 posti in piu e arrivare a 32

coperti aggiunto Ziantoni.
Interessante, infine, la nota dello chef Genovese sui nuovi approcci imprenditoriali post

nandemia: “Cia nrima aravamo chitie dite ginrmi alla cattimana - ha racecantatn - ara o'

R
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Un esempio di gestione virtuosa: I'empatia e la sala
del Geranium di Copenaghen

Molto interessante lincontro “Geranium di Copenaghen. Tutti hanno bisogno di un
abbraccio. Empatia e accoglienza’, con due membri dello staff di Geranium, il ristorante
di Copenaghen guidato dallo chef Rasmus Kofoed, che & appena salito sul podio di
World's 50 Best 2021, i il secondo posto della classifica dei
migliori ristoranti al mondo. A FoodExp 2021 sono arrivati Mattia Spedicato, il sommelier
(italiano, di origini salentine) e Virginia Anne Newton (pr e marketing manager). Moderati
da Paolo Vizzari, hanno fatto luce sull'arte dell'accoglienza nordica e sulla gestione
virtuosa ed empatica del Geranium. “Siamo una grande famiglia, si deve creare empatia
per lavorare bene’, ha spiegato Newton. “Al Geranium amiamo cio che facciamo: non si
tratta solo di lavoro, ma di uno stile di vita, di una passione. E questo viene percepito
da chi viene. Siamo sempre stati molto fortunati con il nostro staff e, prima del Covid,
avevamo appuntamenti fissi tra di noi come il venerdi degli abbraccioni. Poi, durante il
lockdown, ci siamo tenuti in contatto sui social, proponendo le nostre ricette a turno:
Mattia, per esempio ha spopolato con la sua pizza. Lo staff & internazionale, quindi &
giusto rappresentare una seconda famiglia’, ha aggiunto.

“Per me & stata una marcia in pius essere accolto in maniera cosi calorosa: al Geranium
<% lidea della creazione di uesperienza casereccia e a 360 gradi per chi viene a
lavorarci. Tra Laltro il 50% dello staff & italiano”, ha aggiunto Spedicato. Come
trasmettere ai nuovi ragazzi lanima del Geranium? “La cucina e la sala lavorano insieme
come una squadra per raggiungere obiettivi. Abbiamo un briefing ogni sabato e, a turno,
una persona diversa parla di un argomento che & stato scelto, che puo essere un tema
come la propria famiglia, le proprie origini”. € ancora, “Rasmus dice di essere se stessi,
& celebra le differenze, quando ¢’ un problema non si punta un dito contro una
persona, ma si dice: come lo risolviamo? Non & un ambiente di lavoro severo: spesso ci

si aspetta molta formalita da un tre stelle, un dress code e cosi via, ma la gente
altrimenti non si sentirebbe a suo agio. & chiaro che la tendenza ci porta a essere pil
accoglienti, amorevoli, umani, e in questo Geranium eccelle tra gli scandinavi, tra i piu
aperti mentalmente. Mi sono reso conto che io non volevo pii appartenere allo stile
classico, volevo coccolare i clienti in una maniera pils contemporanea’, ha concluso il
sommelier.

Proxima, I'eredita di Franco Pepe e I'importanza
della formazione per i pizzaioli

Il punto di a e la storia del maestro Franco Pepe, ai vertici delle classifiche dedicate
alle migliori pizzer uminato il palco di FoodExp in tema di
arte bianca. Il pizzaiolo di Pepe in Grania Caiazzo & salito sul palco con Francesco
Palladino, designer casertano, responsabile della comunicazione e dell'identita visiva di
Pepe in Grani e non solo. “Uno dei protagonisti del mio team di lavoro”, ha precisato
Pepe, che da anni mi segue, contribuendo a creare un concept che & figlio di un lavoro
di squadra e di professionalita diverse, dallarchitetto alla nutrizionista”, ha spiegato.

n Italia e nel mondo h:

Pepe, di recente nominato Best Pizza Chef del mondo ad Amsterdam in occasione di
The Best Pizza Chef 2021, Pizzaiolo dell’anno ai Food&Travel Awards 2021 e in vetta alla
classifica della Guida Pizzerie dltalia 2022 del Gambero Rosso presentata da poco a
Napoli, ha raccontato il suo nuovo format, Proxima, messo a punto per lasciare
unveredita al suo team, formato in maniera scrupolosa, e a suo figlio Stefano.

“Lidea di Proxima? Lavorare non su come portare la pizza fuori Caiazzo, ma lesperienza
di Pepe in Grani: non & un franchising, voglio tutelare un'esperienza che arriva da
Caiazzo, e non solo il nome. Ho sempre detto no alle grandi citta, ma ho detto pochi si
come in Franciacorta, dove & La Filiale a UAlbereta, o in luoghi sperduti, dove c'era un
progetto di rinascita’, racconta. Appena aperto allinterno del San Barbato Resorta
Lavello,

provincia di Potenza, Proxima mutua lesperienza di Pepe in Grani, nel cuore
cata, come ricorda il pizzaiolo. “Lidea & quella di creare una rete,
un micro sistema economico che coinvolga i produttori del territorio dove apre Proxima,
adattando la proposta al territorio stesso, ha spiegato. Infine, un‘importante nota sul
tema della formazione: “In talia, il paese della pizza, paradossalmente manca un
percorso scolastico ufficiale e istituzionale dedicato a questo mestiere. Ho aperto un
dialogo con il ministro Patuanelli per cercare di introdurre negli istituti alberghieri
Vindirizzo dedicato ai pizzaioli”

del deserto della Ba:

Top Drinking Experience: il lifestyle italiano nel
bicchiere. la lezione di Alex Frezza

“La creazione di una Top Drinking Experience oggi: valorizzazione e selezione di prodotti
inimitabili e con un forte legame con il territorio, come le Bibite Sanpellegrino, per dare
vita ad i di i del saper fare e dellestro creativo
italiano” & il titolo dell'intervento, realizzato in collaborazione con Sanpellegrino, che ha
visto protagonista Alex Frezza, Bartender de LAntiquario, speakeasy di Napoli.

Frezza, dopo un focus su Bibite Sanpellegrino e il loro manifesto di valori quali
tautenticit, il territorio, leccellenza del prodotto, ha parlato della loro evoluzione e
della parallela ascesa dell'talian lifestyle, di cui sono simbolo. E lintroduzione del
concetto di “terroir”, anche per i cocktail. Poi, il bartender ha preparato tre drink diversi:
il SanPellegrino Green Collins, con vodka infusa alle foglie di kaffir lime, succo di lime,
Maraschino, Cedrata San Pellegrino, “un drink in stile Collins un po' pi
gioca sulle note agrumate delle foglie del kaffir lime e della cedrata; il SanPellegrino
Sweet Americano, un liquore alla ciliegia, bitter, Chind Sanpellegrino, “che rappresenta
la versione pius dolce dellAmericano, con la ciliegia che contrasta bene con il chinotto”;
il SanPellegrino Gin & Tonica Rovere, con garnish buccia di limone e whisky torbato
vaporizzato, “un gin tonic che valorizza gli abbinamenti con la Tonica Rovere, con
guarnizioni caratterizzanti”.

elaborato che

Bartender supereroi del dopo la p: ? Frezza ha revoluzione della
drink list dellAntiquario: nata senza signature cocktail, poi qualche twist, e infine la
carta “Napoli Capitale’, che celebra la citta partenopea e i suoi protagonisti, il capitale
umano. “E’ quello che abbiamo voluto portare nella nostra community campana,
abbiamo rappresentato cosi il territorio attraverso linternazionalita: a pandemia ci ha
fatto capire che un ciclo era finito ed adesso eravamo pronti per parlare solo della

nostra cittd’, ha commentato Frezza.

Marco Sacco e Gente di Lago, uno chef d'acqua
dolce, mentore viaggiatore

Molto coinvolgente lintervento di Marco Sacco, chef due stelle Michelin del Piccolo
Lago di Verbania, che ha parlato della sua storia e di Gente di Lago e di Fiume, un
movimento nato accendere i riflettori su un territorio poco turistico come quello
lacustre, con tanto di evento all'isola dei Pescatori.

"La mia storia parte dalla mia cucina, dal mio blocco di cottura, ho iniziato a cucinare
con mio padre a 9 anni, quando il blocco di cottura era a carbonella, due mesi dopo &
gasolio, poii iL gas, poi linduzione’, ha raccontato. A 20 anni in cucina, dopo
una esperienza come surfista in giro per il mondo a fare gare: unimpostazione da
viaggiatore che restera per sempre nella formazione di Sacco, pronto ad accogliere
nella sua cucina contaminazioni culturali sempre nuove,

arrivat

“Nasce quindi il metodo Sacco come scuola di cucina, che si sviluppa in due momenti:
la formazione di chef - e questo mi ha permesso di ampliare la mia forbice, con eventi,
banchettistica, consulenze a Hong Kong e apertura di Pianod5 a Torino, che ha
conquistato una stella Michelin in meno di un anno, in piena emergenza Covid
"Avevamo appena aperto, 6 mesi dopo eravamo in pandemia, ma abbiamo comunque
preso la stella. Perché abbiamo portato il metodo Sacco, nato da quel blocco di cottura,

!
1A
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FoodExp 2021 in dieci piatti

>]
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Si & tenuto a Lecce, negli incantevoli spazi del Chiostro dei Domenicani, FoodExp
2021, il forum internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera ideato
da Giovanni Pizzolante. Dall'11 al 13 ottobre, la citta salentina si e trasformata in una
vera e propria capitale del food, richiamando chef e produttori da ogni dove.

Tra gli appuntamenti della manifestazione, degustazioni d'eccezione: dai "pranzi
memorabili" alle cene d'autore a pit mani. Tra gli ospiti della kermesse, lo chef
Paolo Griffa, una stella Michelin al Petit Royal di Courmayeur (Aosta), Pasquale
Torrente del ristorante Al Convento di Cetara (Salerno), la coppia stellata costituita
da Francesco Brutto e Chiara Pavan di Venissa (Mazzorbo, Venezia), oltre a Diego
Rossi di Trippa a Milano e agli chef dalla Capitale, Antonio Ziantoni di Zia

Restaurant, Anthony Genovese de /[ Pagliaccio, Alessandro Miocchi di Retrobottega.

Nella gallery, ecco un assaggio dei piatti preparati dagli chef nel corso della
kermecce
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Foodexp & ormai un evento consolidato grazie alla tenacia di Giovanni Pizzolante che & riuscito a
mantenerlo anche durante la pandemia. Questa speriamo sia I'edizione della ripartenza e cade al
termine di una stagione che ha premiato il Salento con un’affluenza record.

Si parla un po di tutto, ma con un omaggio alle categorie che piu hanno sofferto e a coloro che si
sono distinti per come hanno saputo reagire al blocco e all'emergenza. A seguire una
conversazione con Alessandro Pipero, sempre acuto osservatore della ristorazione e dei suoi
problemi. Infine una cena di gala, al tavolo con due ex emergenti di eccezione: Paolo Criffa e
Francesco Brutto, e anche con due grandi professionisti del Geranium di Copenaghen: Virginia

Anne Newton e Mattia Spedicato.
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Una intensa tre giorni focalizzata sullo stato dell’arte della ristorazione e dei suoi protagonisti, divisi tra
la necessita di adattarsi ai forzati cambiamenti e la voglia di donare una coerente continuita al proprio
lavoro. La quarta edizione di FoodExp, I’appuntamento dedicato ai professionisti della ristorazione,
dell’ospitalita e agli appassionati di enogastronomia, svoltasi al Chiostro dei Domenicani di Lecce
dall’11 al 13 ottobre, ha permesso di mettere a fuoco lo stato di salute di un comparto che cerca con
tutte le forze d’uscire da un periodo estremamente complicato. Tema dell’edizione targata 2021 sono 1
Superheroes, 1 Supereroi del presente, cioe cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager che “nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita
“fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di
fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale”. La Puglia ¢ divenuta per
tre giorni il centro dell’enogastronomia nazionale ed internazionale consentendo a chi fa della
ristorazione e dell’accoglienza un (bel) mestiere di raccontare I’evoluzione di un comparto in costante
evoluzione.

Il valore dell’Eredita

Il fitto programma della manifestazione ideata da Giovanni Pizzolante ha visto alternarsi sui vari
palchi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea
uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita. Un

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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momento di confronto di fondamentale importanza sia per il valore simbolico, quello di una tanto attesa
ripartenza anche per quel che concerne i congressi, che per quello pratico, rappresentato dalle parole di
chi ogni giorno cucina, accoglie, produce e contribuisce a costruire una ristorazione che possa essere
attuale. Tra 1 vari interventi ha riscosso molto interesse quello dedicato al tema dell’Eredita, un focus
in linea con il filo conduttore della manifestazione: sul palco tre protagonisti della ristorazione
romana, Anthony Genovese (// Pagliaccio**), Alessandro Miocchi (Retrobottega) e Antonio
Ziantoni (Zia Restaurant™), il maestro con 2 dei suoi migliori allievi, un momento di confronto che ha
permesso di carpire il senso del valore dell’eredita in ambito gastronomico, la capacita da parte di uno
chef (che ha fatto e continua a fare la storia della cucina italiana) di trasmettere il suo enorme
bagaglio di conoscenza a ragazzi dotati di grande talento, per indirizzarli nel modo giusto per
consentirgli di sfruttare al massimo il proprio potenziale.

La Puglia nelle parole e nel piatto

Si ¢ naturalmente parlato di Puglia, grazie a momenti istituzionali focalizzati sul “Turismo di domani”,
come il dibattito a cui hanno preso parte gli Assessori Regionali Massimo Bray (Turismo e

Cultura), Donato Pentassuglia (4gricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore
generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, e nel talk incentrato sull’importanza
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo

di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi
Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (/ISS Polo Tecnico del Mediterraneo
A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione
e Formazione Regione Puglia). Ma la Puglia ¢ stata ben rappresentata anche dai suoi sapori, esaltati
dalle proposte di Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce, e dalla sezione
Foodexp Gourmet che ha consentito di scoprire i piatti di alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia, da Agnese de Donatis a Salvatore Carlucci.

La ristorazione al femminile e lo sguardo all’estero

I1 bellissimo talk dedicato alla ristorazione al femminile ha visto salire sul palco le chef pugliesi Teresa
Galeone (Gia Sotto L’Arco*®), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani),
donne dalla forte identita, che hanno raccontato la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di
territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. Ma per essere un vero momento di
confronto non poteva mancare anche un intervento da parte di chi, partito dal Salento, ¢ giunto
nell’Olimpo della ristorazione scoprendo un modo di fare ristorazione caratterizzato da empatia e
qualita della vita. Mattia Spedicato (sommelier del ristorante Geranium*** di Copenaghen)

e Virginia Anne Newton (responsabile dei rapporti con i media) hanno raccontato una quotidianita
fatta di professionalita e umanita, identita e confronto, uno stile ristorativo da sempre ammirato nel
nostro paese ma mai (purtroppo) messo in atto, probabilmente a causa di vincoli culturali o formali che
andrebbero sinceramente eliminati. Che sia giunto il momento propizio per un cambiamento cosi
epocale? Probabilmente qualcosa si sta muovendo in questa direzione e cio ¢ emerso anche dalle parole
di tutti 1 protagonisti di FoodExp, legate da una sentita voglia di evoluzione che rappresentata da turni
piu sostenibili, un approccio piu informale e la necessita di proporre una cucina identitaria libera da
sovrastrutture.
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Food Exp. Emergenza sala: come
ottenere una formazione migliore?

DI ANNALUCIA GALEONE
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-
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Si ¢ concluso Food Exp, il forum internazionale di hospitality e noi abbiamo
intervistato Giovanni Pizzolante, I’ideatore e il promotore dell’evento annuale
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per fare un bilancio della situazione attuale della ristorazione. Il risultato ¢
stato un excursus sulle criticita d ella formazione, soprattutto riguardante la
sala.

Giovanni Pizzolante ¢ I'ideatore e organizzatore di Food Exp, il forum internazionale
dell’hospitality e della ristorazione che si svolge ogni anno a Lecce per valorizzare e
promuovere l'intero settore. || comparto € uscito dalla pandemia con le ossa rotte ma da ogni
situazione c'e sempre da imparare. Non sara mai piu come prima, si spera meglio di prima. |
cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager sono i supereroi del presente,
a loro é stata dedicata quest’edizione della kermesse. “Ogni volta che impariamo qualcosa di
Nnuovo, Noi stessi diventiamo qualcosa di nuovo” era solito affermare lo scrittore statunitense
Leo Buscaglia.

“Il covid ha generato una situazione di emergenza come mai prima. Ci siamo

impigriti. Quando abbiamo iniziato a percepire spiragli di luce si € venuto a creare un NUoOvo
modello di crescita che ha prestato molta attenzione alla diversificazione e all'evoluzione del
settore ristorativo e alberghiero” ha affermato Giovanni Pizzolante.

Giovanni Pizzolante, Manuela Fissore

“Food Exp ha preso in esame alcune delle realtd che sono per tutti un punto di riferimento
per motivare e stimolare il settore ancora scosso. Ad esempio il Geranium, 3 stelle Michelin a
Copenaghen, ha creato un ristorante nel ristorante chiamato Angelika dove si preparano
pasti a base vegetale. I Noma, 3 stelle Michelin a Copenaghen, ha aperto un pop up store
temporaneo nei giardini del ristorante per proporre cheesburger e un bicchiere di vino a
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prezzi modici ma di qualita. Pipero famoso per la sua carbonara ha messo su un catering per
regalare al cliente 'emozione, I'atmosfera e le attenzioni di un ristorante stellato a casa
propria. Tutti loro hanno dimostrato che si puo creare valore aggiunto anche in un contesto
di impasse”.

L'altro argomento cruciale, I'emergenza sala € stato affrontato con una parterre di
professionisti tra cui Stefania Moroni del ristorante “Il luogo di Aimo e Nadia” e Candida D'Elia
la responsabile alle relazioni esterne di Alma, la “Scuola internazionale di cucina”.

“Per il 60% degli addetti ai lavori il settore e considerato tal quale un'area di parcheggio per
guadagnare qualcosa nell'attesa di trovare di meglio o di terminare gli studi — denuncia
Pizzolante -. Non c'e aspettativa per il futuro. Il personale € gia mediamente poco qualificato,
lo stato delle cose € ulteriormente peggiorato. E’ il mestiere che ha sofferto di pit e ha
lasciato a casa molta gente che ha preferito fare altro. Ci troviamo davanti a un bivio, o la
compagine imprenditoriale riconosce il valore delle risorse che operano nella struttura o
rischiano di restere chiusi per I'assenza. Credo che l'istituto alberghiero dovrebbe cambiare la
propria impostazione per diventare un liceo scientifico del settore turistico e approfondire
materie come la chimica, la psicologia, I'italiano e le lingue straniere”.
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Il dibattito e la condivisione di esperienze ha fatto emergere le difficolta e le incongruenze. La
selezione dei docenti negli istituti alberghieri forse dovrebbe essere piu selettiva. Non tenere
conto solo delle competenze teorico pratiche ma anche della capacita di espressione e
conoscenza della lingua italiana. Il personale tecnico € equiparato agli insegnanti laureati, si
occupa delle attivita didattiche nei laboratori. Per insegnare & sufficiente essere inseriti nella
graduatoria dei docenti di 3 fascia d'istituto. In Puglia la formazione del personale disala e
cucina e affidata in parello a numerosi enti accreditati che abilitano ma nulla di piu. E' una
contraddizione? Di fatto la variegata offerta crea confusione e pud succedere che le classi nelle
scuole non si formino per carenza di studenti.

“Ho frequentato anche io I'alberghiero, so bene come funziona — sottolinea Giovanni
Pinzolante -. Ho messo in evidenza tutte le incongruenze. Tranne poche eccezioni non
esistono scuole davvero professionalizzanti. Food Exp € anche un tentativo di creare un luogo
per facilitare I'incontro tra la domanda e l'offerta di lavoro. Siamo ancora dormienti tanto
ancora e necessario fare. La sfida e sollecitare e stuzzicare la sensibilita sul lavoro piu bello
del mondo, il cameriere”.
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Super FoodExp al
Chiostro dei
Domenicani

Dall'11 al 13 ottobre, a Lecce

Chiostro dei Domenicani
Via San Pietro In Lama 27, Lecce (LE)

Chiostro dei Domenican
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(Questo evento & passato)

Dall'11 al 13 ottobre presso il Chiostro dei Domenicani si terra Super

FoodExp, tra gli eventi food&travel pit interessanti del Sud Italia.

Il Forum internazionale dedicato all’'enogastronomia ed al mondo
dell'ospitalita, by Sinext, Dal 2018 accende i riflettori su ristorazione e
ospitalita, cucina e sala d’autore, hétellerie ed enogastronomia,

agricoltura e biodiversita con attenzione ai giovani.

Giunto alla sua quarta edizione, in una forma rinnovata ed adattata alle
esigenze attuali si ripropone con il tema “Super Heroes" e pone in primo
piano le figure di questo settore che nell’anno appena trascorso hanno
per tutti rappresentato un punto di riferimento.

A tutto cio si aggiungono due progetti dedicati all'Hospitality
Management e alle idee per riscoprire questo settore nel futuro.

Il primo vedra protagonisti i manager del futuro ed i rappresentati delle
varie catene alberghiere che avranno il ruolo di dare lustro alla nostra
Puglia

Il secondo sara un concorso atto a valorizzare le idee degli studenti degli

Istituti Tecnico-Economici per il Turismo

Duilcis in fundo, quest'anno tornano “| memorabili’, un importante
appuntamento che vedra 6 grandi nomi della realta culinaria italiana e
internazionale presentare i cavalli di battaglia delle proprie cucine alla

platea dell'evento.
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PUGLIAITALIA
Lunedi, 11 ottobre 2021
Lecce, 'FoodExp' Forum Internazionale

del’Enogastronomia e dell’Ospitalita

Tra gli ospiti Mattia Spedicato e Virginia A. Newton, Sommeiier e Mktg. Mng. del
'Geranium' Copenaghen ***Michelin, 2° in "The World's 50 Best Restaurants 2021'
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che dalunedi 11 a mercoledi 13
ottobre accogliera una quarta edizione "Super” di "FoodExp. Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell'ospitalita" dedicata a "l Supereroi del presente”.

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per
rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della
societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani
e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di
riflessione e fiducia.

Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili”, wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai
visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento. Novita 2021 e Il teatro di
FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi,
sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e
motivazione saranno alcuni dei temi trattati con il prezioso supporto dell'ente
formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i
seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un
break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni
dei piu interessanti ristoratori della Puglia.
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| banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire
nuovi prodotti. Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che
nasce dalla volonta congiunta di Foodexp, dell'lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da
ponte con il mondo del lavoro.Info, programma e ticket www.foodexp.it

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Anne
Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da
pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "The World's 50 Best Restaurants
2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le
Guide de L'Espresso), Flammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (I Gusto - La Repubblica/Lla stampa), Norbert
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell’evento,
introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana
d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara dedicato al ristorante
Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, l'altra coinvolgera Anthony Genovese (I|
Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega).
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La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a
cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale
Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente
Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo
Tecnico del Mediterraneo A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento
Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e
analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del
settore, porteranno la propria esperienza per condividere come € cambiata, in che direzione va
e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi.

La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli
imprenditori di come e cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro
di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; seguira l'intervento
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la
volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz)
con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges,
Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. | protagonisti dei pranzi
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Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi
- Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di
Lecce.

SUu erm S

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe,
titolare di "Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza
di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante
imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura
esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento,
fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera
la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A
conferma che a FoodExp partecipano le piu autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari,
Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto
dell'enogastronomia, tra cronaca e critica.

A parlare di alta formazione e di management dell'ospitalita, tra i macro temi sempre

all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL)

e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole

hoteliere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A

confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri
Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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“supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni
Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola
Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello
Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata
daranno alla platea |'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore
ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al
Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit
Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu
Buffara (Manu Curtiba — Brasile).

Guarda la gallery

Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe
lannotti di Kresios * Michelin con "Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro
italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi
Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante
Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente,
chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare
I'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella
postazione dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina
Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria
esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e
contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno
un’ideale viaggio nell'ltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a
Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con
"Gente di lago e di fiume”’, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con "Cuoco
contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a
Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa“.

C"a'-.
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Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e
del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale,
cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle
opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui
prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato  Woom ltalia), Michele
Boccardi (Presidente  Assoeventi), Angelo  Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico
Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella
*Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”.
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Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo
appuntamento del Teatro sara con “l piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo
Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento
dei pranzi Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo,
con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. |l
secondo sara invece un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a
Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari
al giorno nell'area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre “Pizza in teglia”,
con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre
“Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana“, con Stefano Callegari; il 13
ottobre “La Pala Romana’, con Giuseppe Lucia, e "Pizza al padellino”, con Graziano
Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari
Trento Doc e Caseificio Montrone.

Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a
vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato [ banchi
d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi
prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da
alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La
Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach,
Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), Alessandro
Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi
(Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le
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Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto
Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all'ora dell’aperitivo,
ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Guarda la gallery

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di
promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del
lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina,
Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e
Andrea Valerini, dirigente dell’lstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto
“Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia.

Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre, la migliore
sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse
preziose per il settore dell'ospitalita. Prima della premiazione si terra la tavola rotonda
“Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno
Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina,
"A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, "V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di
Lecce.

(gelormini@gmail.com)
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Torna a Lecce Foodexp, forum
enogastronomia e ospitalita

Tra ospiti Mattia Spedicato sommelier di ristorante stellato

Redazione ANSABARI 09 ottobre 202116:21NEWS

(ANSA) - BARI, 09 OTT - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a
mercoledi 13 ottobre accogliera la quarta edizione di "FoodExp. Forum Internazionale
dell'enogastronomia e dell'ospitalita” dedicata a "I Supereroi del presente”.

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza
e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi
quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da
Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef,
formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo
ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia.

Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili", wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori
di personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novita 2021 € Il teatro di FoodExp, uno
spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni
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dei temi ftrattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom lItalia.
Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana

Pizzaioli. Tra gli ospiti della prima giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e

Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo

posto nella prestigiosa classifica "The World's 50 Best Restaurants 2021".
(ANSA).
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Redazione 11 Ottobre 2021

Super FoodExp 2021, la
ripartenza ha un sapore super
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Torna a Lecce il FoodExp, dall’ll al 13 ottobre 2021: forum internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”’, wine tasting, food
experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a
mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei
Domenicani di Leccetorna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per il Forum
Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a "I Supereroi del
presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel
lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita
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“fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative,
volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale.
Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel
manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno
sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di
crescita.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio
percorso all'interno dell’evento che, anche quest’anno, accogliera tanti ospiti
internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide
Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL
Ecole hoteliere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia
Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i
media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del
ristorante Neolokal a Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera
scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining,
eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato l'invito a
presentare i loro piatti piu rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro -
Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo
Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento -
Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto(Venissa *Michelin - Mazzorbo,
Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal -
Istanbul).

Novita 2021 e Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e
dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri,
bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di
intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di
osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima
con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti
del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef
di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal
coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a
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Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con
“"Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di
una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara
presentata da Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli, in collaborazione
con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin,
nell'appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta
della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile
Iintervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.

I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti
che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo,
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della
pandemia. A confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo

Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - |la
Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni

Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea
avra l'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore
ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro
Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello
Magista, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha
*Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri — Vini Naturali,
Biologici e  Biodinamici), Errico  Recanati (Andreina * Michelin), Gianni
Tortorae Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo
Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino
Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo
Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile
in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei
sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse
umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile incontro
tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di
Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti
chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore
in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in
termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
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Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo
Patruno(Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente
formativo Woom Italia. Nell’lambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci
saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di
pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food,
presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp
intende favorire l'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo
delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la
medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini italiani, pugliesi e
internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra
un’esperienza gourmet unica. Durante la manifestazione sara presentato
anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp FoodLife
Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M.
La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni
dell’evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp,
valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore
dell’ospitalita.

Info
FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani
via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it
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Domani al via FoodExp, forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita a Lecce

10 Ottobre 2021

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13
ottobre accogliera una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita” dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
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incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune
per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare
squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi
della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager
e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata
proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la
possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento.
Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle
competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi
trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’'ambito delle
attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana
Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la
manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella
persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’'ambito delle attivita scolastiche,
iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e
ticket www.foodexp.it

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia
Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di
Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa
classifica “The World’s 50 Best Restaurants 2021”. Da non perdere un
approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La stampa), Norbert
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore
dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla
ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un
talk sara dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di
casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello,
I'altra  coinvolgera Anthony  Genovese (Il  Pagliaccio  **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo
di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e
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Cultura), Donato  Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e
Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno,
sia del talk incentrato sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm.

Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi
Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico
del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.

Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia).
“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea
food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria
esperienza per condividere come € cambiata, in che direzione va e su quali canali
si muove oggi la narrazione del mondo dell’'enogastronomia e dei viaggi. La Banca
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli
imprenditori di come €& cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post
pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora; seguira l'intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda
vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the
Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head
Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti
dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef
del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef
del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco
Pepe, titolare di “"Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di
chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo
progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera
esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di
distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history,
focalizzando |'attenzione sul rapporto con la ristorazione e |I'hotellerie. A conferma
che a FoodExp partecipano le piu autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari,
Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto
dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di
management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp,
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide
Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole
hoteliere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono
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stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di
strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e
Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini
* Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre
Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea l'opportunita di
ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef
italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al

Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo Griffa e Titti
Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha
*Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di

FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di
Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra
assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare
e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli.
Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana
di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare
la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di
Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica carbonara del
ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata
all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle
chef pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L’Arco *Michelin), Cristina
Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte
identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina
di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. I talk che, dalla
tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell'Italia
dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua esperienza, le sue
scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con
“La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con
“Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con “Cuoco
contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *
Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della ricerca di
risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile
incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera
con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande
capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una
riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di
occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco
Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico
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Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di
Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello
chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di
futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”.
L'ultimo appuntamento del Teatro sara con “I piu grandi terroir del mondo: la
Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale
del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i partecipanti nella
laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara
Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece
un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante
Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre
“Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “"Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De
Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”,
con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza
al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo
pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta
del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate
a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi
d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di
specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira,
Lecce), Roberto Musaro e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese
de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach,
Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca),
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca,
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra
di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sara I'appuntamento
“Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina
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(Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro,
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita
scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli,
Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e
Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in
Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12
ottobre, la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei
professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita. Prima della
premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di
esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass.
Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti *M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone”
di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “"G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di
Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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| supereroi del presente: dall’11 ottobre a
Lecce appuntamento con la quarta edizione di
“Foodexp. Forum Internazionale
del’Enogastronomia e dell’Ospitalita”

TRA GLI OSPITI DELLA PRIMA GIORNATA MATTIA SPEDICATO E

VIRGINIA ANNE NEWTON, SOMMELIER E PR E MARKETING MANAGER
DEL GERANIUM DI COPENAGHEN *** MICHELIN, SECONDO
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RISTORANTE AL MONDO NELLA PRESTIGIOSA CLASSIFICA “THE
WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS 2021”

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi
13 ottobre accogliera una quarta edizione "“Super” di “FoodExp. Forum
Internazionale dell’enogastronomia e dell’'ospitalita” dedicata a “I Supereroi
del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che,
nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita
fuori dal comune per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative,
volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale.

Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel
manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra
un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”’, wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la
possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento.
Novita 2021 e Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente.

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente
formativo Woom Italia. Nell’lambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci
saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di
specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia.
I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
scoprire nuovi prodotti.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e
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dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia
Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del
Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella
prestigiosa classifica “The World’s 50 Best Restaurants 2021”. Da non perdere un
approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e
organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).

Spazio quindi alla ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di
persone: un talk sara dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il
padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille
Sardiello, I'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega).

La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere
istituzionale, a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo
e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e
Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia
del talk incentrato sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm.
Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi
Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico
del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia).
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“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea
food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria
esperienza per condividere come & cambiata, in che direzione va e su quali canali si
muove oggi la narrazione del mondo dell’enogastronomia e dei viaggi. La Banca
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli
imprenditori di come € cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia.

Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef pétissier Andrea Tortora;
seguira lintervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda Vvitivinicola
salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante
St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain,
insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a
chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con
Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti dei pranzi Memorabili
del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi -
Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane
Ristoro di Lecce.

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco
Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di
chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo
progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera
esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione
di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando
I’attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie.

A conferma che a FoodExp partecipano le piu autorevoli voci del settore, ci sara Enzo

Vizzari, Direttore de Le Guide de L’Espresso, protagonista di un talk dedicato al

racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di

management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp,

saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide
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Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’Ecole
hoteliere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico
stellato.

A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture
prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo
BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini *
Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin).

Gli altri talk della giornata daranno alla platea I'opportunita di ascoltare le storie, gli
aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima
grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal,
Istanbul - Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio
Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba -
Brasile).

Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo
chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con
Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender
de L’Archivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire
la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a
Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del
ristorante Al Convento di Cetara.

Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l|'iconica carbonara del ristorante
romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all’interno
del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo)
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e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a
raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio,
reinterpretata in chiave personale e contemporanea.

I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale
viaggio nell’Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina
*Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago
**Michelin a Verbania) con “"Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con "“Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara
Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina
ambientale di Venissa”.

Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell’ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida
D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana),
che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio
di grande capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto.

Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di
occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco
Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico
Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa
Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”.

Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a
FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi,
chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con
“Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sara con “I piu grandi terroir del
mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore
commerciale del Domaine.
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Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana
e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco
Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un’esperienza unica,
giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba)
con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodEXxp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre
“Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e "Pizza e Pane senza glutine”, con Federico
De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “"La Tonda
Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “"La Pala Romana”, con Giuseppe
Lucia, e "Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo.

Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari
Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento,
saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali;
sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare
con le aziende e scoprire nuovi prodotti.

Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food,
presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo,
Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo
De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano),
Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine
del Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena
(Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie),
Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto
Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico
di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sara
I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.
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Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dellIstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M.
La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia.

Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre, la
migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di
domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita. Prima della premiazione si terra
la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee”
a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia),
Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M.
Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini”
di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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lhanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle JlIS
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare

giomata del forum, un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa
aleone, Cristina Conte e Valentina Rizzo, donne dalla forte
identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di
ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
Ipersonale e contemporanea.
Le parole di Enzo Vizzari, direttore Le Guide de L'Espresso e
iovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell'evento.
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SUPER FOODEXP: Forum Internazionale Mosiramens.
dell’'enogastronomia e dell’ospitalita
Servizio di Adriana Greco

Aggiungi un commento prima di tutti.
-

Food Exp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita a Lecce

(VIDEO FACEBOOK) https://fb.watch/8JdM9A33ZK/

Nel Chiostro dei Domenicani di Lecce la quarta edizione "Super" di "FoodExp, Forum
Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita” dedicata a "I Supereroi del presente”, dall'11
al 13 ottobre. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, in questo
lungo periodo di incertezza e complessita, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per
rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale.
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La novita di questa edizione ¢ il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di
formazione informale, dove si discute di job opportunity, sviluppo delle competenze,
aggiornamento professionale e motivazione. Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata del forum,
un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone, Cristina Conte e Valentina Rizzo, donne
dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di
territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea.

Le parole di Enzo Vizzari, direttore Le Guide de L'Espresso e Giovanni Pizzolante, ideatore e
organizzatore dell'evento.

Servizio di Adriana Greco

GDPTV CONTACTS OROSCOPO GIOCHI LOTTERIE METEO f v B

GIORNALE DI PUGLIA

HOME CRONACA POLITICA SPORT CULTURA BARI LECCE TARANTO BRINDISI FOGGIA INTERVISTE I NOSTRI SITI Q
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Lecce, al via 'FoodExp. Forum Internazionale T
dell'enogastronomia e dell'ospitalita’
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LECCE - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi
13 ottobre accoglierd una quarta edizione "Super” di "FoodExp. Forum Internazionale
dellenogastronomia e dell'ospitalitd” dedicata a ‘I Supereroi del presente”. Cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessitd attraversato, hanno dimostrato capacitd fuori dal comune per
rispondere alle difficoltd, ingegno nel trovare soluzioni creative, volontd di fare squadra
e sensibilitd verso temi quali sostenibilitd ambientale e sociale. Sui palchi della
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della
societd Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori,
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore,
stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporrd un ricco programma di talk,
degustazioni, pranzi ‘'memorabili’, wine tasting, food experience, incontri di formazione,
masterclass, cene che dard la possibilitd ai visitatori di personalizzare il proprio

percorso all'interno dell'evento. Novitd 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
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opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia.
Nellambito delle attivitd proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della
Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permetterd di fare un break per il
pranzo, assaggiando una selezione di specialitd finger food, presentate da alcuni dei
pit interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la manifestazione
sard presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volontd congiunta di
Foodexp, delllstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale
a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di
promuovere, nellambito delle attivitd scolastiche, iniziative che siano da ponte con il

mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it
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Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospiterd Mattia Spedicato e Virginia Anne
Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen ***
Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "“The World's 50
Best Restaurants 2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione
con Enzo Vizzari (Le Guide de LEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina
ltaliana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La
Repubblica/la stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante,
ideatore e organizzatore dell'evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).
Spazio quindi alla ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di
persone: un talk sard dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il
padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille
Sardiello, l'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di
domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno
parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia
(Agricolturo), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e
Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sullimportanza
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom ltalia), Francesco Caizzi
(Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universitd del Salento), Paolo Aprile
(1SS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione,
nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sard il palco
su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come &
cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo
dellenogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore
marketing Alessio Dragone, parlerd agli imprenditori di come € cambiato e cambierd
ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprird con il
pluripremiato chef pdatissier Andrea Tortora; seguird l'intervento “Indisciplinato” di
Clemente Zecca, dell'azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sard poi la volta di
Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz)
con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas
Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo
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distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. |
protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato
Episcopo, chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio
Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sard Franco Pepe,
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef
e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sard incentrato sul nuovo progetto
Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza.
Seguird Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali,
biologici e biodinamici, che porterd la sua case history, focalizzando l'attenzione sul
rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le pit
autorevoli voci del settore, ci sard Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de LEspresso,
protagonista di un talk dedicato al racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica.
A parlare di alta formazione e di management dell'ospitalitd, tra i macro temi sempre
all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe
EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de
L'Ecole hételiére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucing, sono stati
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture
prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN),
Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello
Magistd e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata
daranno alla platea I'opportunitd di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto
valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale
Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti
Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin),
Manu Buffara (Manu Curtiba — Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospiterd lo chef
pdatissier Andrea Tortoraq, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e,
in collaborazione con Sanpellegrino, si potrd assistere alla creazione di una Top Drinking
Experience, espressione del saper fare e dell’'estro italiano, a cura di Alexander Frezzag,
bartender de L'Archivio di Napoli. Chi si siederd ai pranzi Memorabili potrd scegliere se
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scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a
Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del
ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sard possibile assaggiare I'iconica
carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verrd servito espresso nella postazione

dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sard dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e
Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identitd, chiamate a raccontare
la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si
susseguiranno saranno un’ideale viaggio nellltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud
ogni chef condividerd la sua esperienzaq, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e
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Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”.
Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell'ospitalitd e del difficile incontro tra domanda e offerta sard trattato da Candida
D'Elia (External Relations Manager di AlIma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che
dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande
capacitd imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una
riflessione sulle criticitd e sulle opportunitd che il turismo offre in termini di occupazione
e di carriera sard il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm.
Delegato Woom ltalia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri
(Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sard
animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sard
poi la volta dello chef pdatissier Andrea Tortora, che chiuderd la sua tre giorni a FoodExp
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andrd in scena Diego Rossi, chef del
ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con
“Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sard con “I pit grandi terroir del mondo:
la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Cascheraq, direttore commerciale del
Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili porterd i partecipanti nella laguna
veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e
Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sard invece un’esperienza
unica, giocata sullincontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a
Curtiba) con lo chef turco Maksut Agkar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due
seminari al giorno nell'area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'l ottobre “Pizza in
teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano
Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Luciag, e “Pizza al padellino”, con
Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli
interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre
giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e
internazionali; sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro
dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permetterd di fare un break per il pranzo,
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assaggiando una selezione di specialitd finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina
di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musard e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto
Beach, Leporqno), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca),
Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca,
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino
(Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca
Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di
Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell'aperitivo, ci sard I'appuntamento “Pizza e
Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sard presentato StayCation, progetto che nasce dalla volontd
congiunta di Foodexp, delllstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona
di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivitd scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest'‘anno saranno coinvolti i ragazzi degli
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtt della
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’lstituto M. La Porta
di Galatinag, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare
il viaggio di prossimitd in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni
dell’evento g, il 12 ottobre, la migliore sard premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il
lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’'ospitalitd. Prima
della premiazione si terrd la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di
esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione
e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti
scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galating, “A. Vespucci” di
Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili", wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket
www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione
"Super" per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a "I Supereroi
del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo
periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune”
per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione,
ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e
stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di

riflessione e opportunita di crescita.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso
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all'interno dell’evento che, anche quest'anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher,
Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in
rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del ristorante Berceau des
Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei
rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante
Neolokal a Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la
grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per
FoodExp. Gli chef che hanno accettato I'invito a presentare i loro piatti pitu rappresentativi sono
Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani -
Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento -
Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara
(Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal - Istanbul).

Novita 2021 ¢ Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e,
per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto
coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire
fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e
provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra
la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I
protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini,
sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la
sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo
Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con
“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander
Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera,
Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento dedicato, guidera i

partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli
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appassionati di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin

Mare.

I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno
saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante
e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi sul tema del forum
enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto — la Repubblica/La
Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da
Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra 'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti
e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro
Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica
Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento
(Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni
Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini
*Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco
(Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la
ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo
(Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto ’arco *Michelin). La tematica della ricerca di
risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile incontro tra
domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola
Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia
**Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a
restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli
spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e
del suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a
cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore

generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno

alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle
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attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli,
incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger
food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire
I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo
di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle
Masterclass di vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli

ospiti a FoodExp, proporra un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina
(Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte
con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di
Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni
Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le
proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul
palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il
settore dell’ospitalita.

Web: foodexp.it

da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre 2021

Lecce (Lecce)

Chiostro dei Domenicani, Via San Pietro in Lama
Piu orari

ingresso a pagamento
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info, programma e
ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione
"Super” per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a “I Supereroi ITINERAPUGLIA FACEBOOK
del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali s o
sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni LE;e_rMaig:cg_"a
Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,

vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio
spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

@

ERE VALORE

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso alliinterno
dell’'evento che, anche quest’anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior
Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in
rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hoteliere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens TAG
*Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i
media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del
ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Agkar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul. . — ) =

Info

FoodExp 2020 - IV edizione

Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce

3482712176 - www.foodexp.it e

CoNDIVIDI ==

12.

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



STRONOMIA
TALITA ALDERGHIERA

SUpPer'esn
fOO exp Law- 1115 Otichre 243 foodexp.it

focoo =Ml 8l

I HOMEPAGE CRONACAEATTUALITA | POLITICA | SPORT | CULTURA | EVENTIESPETTACOLI CEEPROVINCIA | RUBRICHE nl

TrendingNews >  EVENTIESPETTACOLI

Home / Cronaca E Attualita / LECCE APPUNTAMENTO CON LA IV EDIZIONE DI “FOODEXP”

Emmerie ] ? RICERCA SU LECCEOGGLCOM
Cerca Su LecceOggi.Com H

CATEGORIE ARTICOLI

Almanacco (1.749)
ARTISTI IN VETRINA (35)
Cinema (1.637)
Comuni (3.941)

Brindisi (2.535)

Lecce (2.652)

Taranto (2.612)
Cronaca e Attualit (7.550)
CUCINA(334)
Cultura (965)

‘ r ECONOMIA & LAVORO (308)

y b
) OCommenti <@ 89letture [ 50ttobre2021 @ lecceogsi Q0

Eventi e Spettacoli (4.853)

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



FORUM INTERNAZIONAL
Su DELLENOGASTRONOMIA
202 £ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA
I OOde Lecce - 11/13 Ottobre 2021
Chiostro dei Domenicani

LECCE APPUNTAMENTO CON LA IV”* EDIZIONE
DI “FOODEXP”

FORUM INTERNAZIONALE DELLENO- GASTRONOMIA E DELLOSPITALITA"

Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili’, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 113
mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta
edizione “Super” per il Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita dedicata a “| Supereroi del presente”. Cuochi, maitre,
sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato
capacita “fuori dal comune” per rispondere alle difficolt, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso
temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager

e Ceo della societ3 Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli. imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per
restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

Unricco programma che dara |a possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento che, anche quest'anno,
accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of
Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia
Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium ™~
Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a

Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di
ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato I'invito a presentare i loro piatti pit
rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo

Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa
*Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Agkar (Neolokal - Istanbul).

Novita 2021 & |l teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente,
caratterizzato da un'atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender
che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni,
consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma,
talvolta, anche con disarmante realismo. | protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus =~
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head
Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e 1a sua performance “Pecora Pop’, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro: lo
chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea

Tortora; Giuseppe lannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano.
La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza,
bartender de LArchivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin,
nell’appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli
appassionati di distillati, imperdibile I'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.
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| Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo
sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all'evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi
sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de UEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni

Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra I'opportunita di ascoltare |e storie, gli aneddotie le
visioni, dall'alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro
Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio
Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini
Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice

e Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo
Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina
Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse
umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida
D'Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo
e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo
del settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del
comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano

Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso
supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola
Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare
un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della Puglia.
| banchi d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le
aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore el
mondo delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalit, sono in programma

delle Masterclass di vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra
un‘esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience,
dell’lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella
persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro.
Quest'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce invirti della
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto
“Staycation’, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell'eventoela
migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il
settore dell'ospitalita.

Condividi con:

foodexp.it
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alk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili”", wine tasting, food
T experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a
mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei
Domenicani di Lecce torna FoodExp.

Una quarta edizione "Super” per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e
dell’ospitalita dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita
attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita
verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale.

Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel
manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno
sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di
crescita.

Ottieni il massimo dalla fornitura di energia con le nostre
soluzioni.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio
percorso all'interno dell’evento che, anche quest'anno, accogliera tanti ospiti
internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide
Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL
Ecole hételiere de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia
Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i
media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del
ristorante Neolokal a Istanbul.

Contenuto Sponsor

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera
scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining,
eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato linvito a
presentare i loro piatti pit rappresentativi sonc Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro -
Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit
Royal * Michelin - Courmayeur, Ac), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa),
Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu
Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neclokal - Istanbul).

5.

con Zucchero a Otranto

EVENTI

Festival itinerante “La notte della
Taranta” 2021 fa tappa a Carpignano
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Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un‘atmosfera suggestiva e
dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri,
bartender che non temocno di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di
intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di
osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima
con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti
del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef
di Trippa a Milano, e la sua performance “"Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio
Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele
(Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; Giuseppe
Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con "Octopus”; Clemente Zecca
delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza,
bartender de L'Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco
Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento
dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna
secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile l'intervento di
Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.
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I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti
che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo,
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della
pandemia. A confrontarsi sul tema del forum enogastronocmico saranno Enzo Vizzari
(Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert
Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da
Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra |'opportunita di ascoltare le
storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il
Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi
(Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero
*Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo
Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento
(Meteri - Vini Naturali, Biclogici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin),
Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo
Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Conventc), Pino Cuttaia
(La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti
Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci
saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) e Teresa
Galeone (Gia sotto l'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse umane
qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile incontro tra
domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di
Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni
(Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti
chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore in
questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in
termini di turismo, encgastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo
Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).
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Job opportunity, sviluppc delle competenze, aggiornamento professionale e
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente
formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci
saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di
pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food,
presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest'area, FoodExp
intende favorire l'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo
delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la
medesima finalita, sono in procgramma delle Masterclass di vini italiani, pugliesi e
internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra
un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progettc che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M.
La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazicne e Lavoro,
Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle
attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest'anno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli,
Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e
Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in
Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sara
premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professicnisti
di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it

foodexp.it
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Al via la terza edizione di FoodExp
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DOVE QUANDO “Taranta con Al Bano narratore
Chiostro dei Domenicani Dal 28/09/2020 al 29/09/2020 deccezione
Indirizzo non disponibile dalle 10 alle 19.30
CULTURA
3 . Giovanna Politi ¢ la sua stanza rossa
PREZZO ALTRE INFORMAZIONI aSurbo

GRATIS

CONCERTI

4 . LOversound Music Festival chiude
con Zucchero a Otranto

utto 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 cvenm
Redazione tra gli eventi food&travel piu interessanti del Sud Italia, dedicata a "Young in the future”. 5. Festivalitinerante “La notte della

Taranta” 2021 fa tappa a Carpignano

. Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle 10 alle 19:30 - ingresso 20 euro. Ridotto studenti
00 @ 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 e hospitality
manager, addetti
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’'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 g ia, agricoltura e biodiversita, fotografia e comunicazione. Al

centro di "Young in the future"”, i tanti giovani protagonisti di questa edizione speciale.
Sono 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. 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
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Lunedi 28 settembre - Tra gli ospiti degli incontri della prima giornata, che partira alle
10:30 con la presentazione di Giovanni Pizzolante, ci saranno Fabio Pollice (Rettore
dell'Universita del Salento), Paolo Marchi (ideatore di Identitd Golose), Vincenzo
Donatiello (Restaurant Manager e Sommelier del Ristorante Piazza Duomo di Alba, insignito di
Tre stelle Michelin), gli chef stellati Domenico Schingaro (Due Camini - Borgo Egnazia
Savelletri), Teresa Galeone (Gia sotto |'arco - Carovigno), Angelo Sabatelli (Ristorante
Angelo Sabatelli - Putignanc), Luigi Cremona e Lorenza Vitali (Witaly) che presenteranno il
"Premic emergente 2021", Gioacchino Bonsignore (TGs Gusto), Paolo Vizzari (esperto di
enogastronomia e marketing territoriale), Carlo Passera (giornalista e coordinatore della
redazione Identitadgolose.it), la giornalista Barbara Politi, i fotografi Silvio
Bursomanno, Riccardo Melillo e Daniele Fiore, Diego Rossi (Trippa - Milano), Marta
Cotarella (Intrecci), Paolo Cantele (Cantine Cantele), Lorenzo Marra (Cantine Schola
Sarmenti), Stefano Pistollato (Agugiaro & Figna), Dario Iurlano (Bertos), Manuela
Fissore (PR - Gastronomy & Food Consulting), Thomas Barker (PR - Gastronomy & Food
Consulting), Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani - Ruffano), Stefano Politi (Ristorante Le
Dune Suite Hotel - Porto Cesarec), Maurizio Raselli (Le Tre Rane - Lecce). Non solo incontri
ma anche tante degustazioni. FoodExp Stellare accogliera la Carbonara proposta da Ciro
Scamardella, chef executive del ristorante stellato Pipero di Roma. Doppic turno nel
ristorante del Chiostro con "I memorabili". Dalle ore 12 alle ore 14 in cucina Valentina Rizzo,
chef della Farmacia dei Sani con la presentazione di Paolo Marchi. Dalle 15 alle 17 Arianna
Galati accompagnera il pranzo proposto da Roy Caceres, Chef Executive dello
stellato Metamorfosi di Roma. Da non perdere le degustazioni “Only the best, Champagne,
Wine & Food” (L'Olivetum, Salumi Giannelli, Alois Lageder, Maison Louis Latour, Borgia Tartufi,
Damilanc e Bertani Amarone) FoodExp Gourmet con i percorsi golosi presentati da cuochi
pugliesi, Cocktails Experience con la Sartoria degli Spiriti, FoodExp Gourmet Pizza con
un approfondimento sulle tecniche di produzione per i prodotti da forno in collaborazione con
“Pellegrino Food Service”.
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Martedi 29 settembre - La seconda glornata di Incontrl dalle 10 ospitera Paolo Marchi e Carlo

Passera (Identita Golose), Luigi Cremona (witaly), Anna
Prandoni (linkiesta.it/Gastronomika), Giovanni Ciullo (D La Repubblica), Alessandra
Moneti (Terra&Gusto), Arianna Galati (Marie Claire Italia), il fotografo Riccardo

Melillo, Thanos Feskos e Mattia Spedicato (Head Chef e Sommelier del tre stelle Michelin
Geranium di Copenaghen - in_collegamento), Roy Caceres (Owner e Chef Executive del
Metamorfosi di Roma), Michele Lazzarini e Lukas Gerges (Sous Chef e Restaurant Manager
del tre stelle Michelin St. Hubertus dell'Hotel Rosa Alpina 5L San Cassiano di Bolzano), Stefania
Moroni (Il lucgo di Aimo e Nadia), Nicola Loiodice (Restaurant Manager Ristorante Due
Camini - Borgo Egnazia Savelletri), Franco Pepe (Owner Pepe in Grani), Antonello
Magista (Owner Ristorante Pasha - Conversano), Alessandro Pipero (Owner Piperc Resturant
- Roma), Teodosio Buongiorno (Owner Gia Sottc L'Arco - Carovigno), Roberto e Fabio
Rizzo (Owner Farmacia dei Sani Ruffano), Mattia Stranezza (Restaurant Manager AQUA Porto
Cesareo), Angela Piotti (Owner Cantine Velenosi), Michele Pasqua (Amministratore Delegato
Flli Martini) e Giovanni Dimitri (Direttore Commerciale Produttori di Manduria), Pietro
Penna (Chef Ristorante Casamatta Vinilia Wine Resort Hotel Avetrana), Domingo
Schingaro e Giuseppe Cupertino (Chef e Wine Experience Manager Ristorante Due Camini -
Borgo Egnazia Savelletri), Daniele Totisco (CDS Hotel), Clemente Zecca (Cantina Vitivinicola
Zecca), Giovanni Grandioso (Le Dune Group), Giulia Tramis (Ristorante Lilith
Vanze), Valentina Rizzo (Ristorante Farmacia dei Sani), Mauro Buscicchio (Banca Popolare
Pugliese), Vante Totisco (CDS Hotel), Andrea Montinari (Vestas Hotels & Resorts), il
giornalista Marcello Favale, Fabio Notarangelo (Consulente Controllo di Gestione Hospitality
MNG), Antonio Rosato, Luca Angeli, Patrick Greco, Mattia Pastori e Margo
Schachter. In mattinata (ore 11:30) si parlera de "Il futuro inizia a scuola: Formazione a
Scuola” con Anna Camalleri (Direzione Generale Ufficio Scolastico Regionale per la Puglia) e
numerosi dirigenti scolastici, nel pomeriggic si confronteranno Andrea Serra e Candido
Angelo (Federalberghi Nazionale), Francesco Caizzi (Federalberghi Puglia) e Paolo
Aprile (Preside Istituto Alberghiero Santa Cesarea Terme). Dalle parole ai piatti: FoodExp
Stellare accogliera la Carbonara proposta da Ciro Scamardella, chef executive del ristorante
stellato Pipero di Roma. Doppio turnc nel ristorante del Chiostro con "I memorabili”". Dalle 12
alle 14 appuntamento, moderato da Margo Schachter, con Michele Lazzarini Sous Chef
e Lukas Gerges Restaurant Manager del ristorante tre stelle Michelin St. Hubertus Hotel Rosa
Alpina di San Cassiano di Bolzano. Dalle 15 alle 17, infine, spazic al Pipero Restaurant di
Roma con lo chef Ciro Scamardella e Alessandro Pipero che dialogherannc con Luigi
Cremona. Da non perdere le degustazioni “Only the best, Champagne, Wine & Food” (Lecne de
Castris, Donnafugata, Cantina Merano, Cantine Berlucchi, Livon, Velenosi Vini, Produttori Vini
Manduria) FoodExp Gourmet con i percorsi golosi presentati da cuochi pugliesi, Cocktails
Experience con la Sartoria degli Spiriti, FoodExp Gourmet Pizza con un approfondimento
sulle tecniche di produzione per i prodotti da forno in collaborazione con “Pellegrino Food
Service”. Alle 19 nella Piazza del Chiostro la terza edizione si concludera con la Cerimonia di
consegna del “"Premio Young in the Future”, assegnato ai giovani talenti pugliesi in ambito
ristorazione, hospitality, foocd & wine.
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EVENTI m
I supereroi del presente: a Lecce

appuntamento con la quarta edizione
di “FoodExp”

Tra gli ospid della prima giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, sommelier e pre
marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin, secondo ristorante al mondo nella
prestigiosa classifica “The world’s 50 best restaurants 2021”

@ circa 10 minuti

l».Donne e Afghanistan, a Lecce il ministro Messa
petlamosua «BeautyamidWar |
Donne e Afghanistan, a Lecce il

ministro Messa per la mostra
«Beauty amid War»

l#.Ondata di freddo anomalo nel Salento: in dieci
iomi crollo dell
Ondata di freddo anomalo nel

Salento: in dieci giorni crollo
delle temperature

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera
una quarta edizione Super di FoodExp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita
dedicata a | Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager
che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal
comune per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra
e sensibilitd verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione,
ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire
alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni
giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi memorabili, wine tasting, food
experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di
personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento. Novita 2021 ¢ Il teatro di FoodExp, uno
spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity,
sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi
trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom ltalia. Nell’ambito delle attivita proposte
dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger
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food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d'assaggio food&wine
consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la
manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di
Foodexp, dell'lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale a
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere,
nellambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Info,
programma e ticket www.foodexp.it

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton,
Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al
secondo posto nella prestigiosa classifica The World’s 50 Best Restaurants 2021. Da non perdere
un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso),
Fiammetta Fadda (La cucina ltaliana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto
- La Repubblica/La stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e
organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla
ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara dedicato
al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, I'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio
**Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il
turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno parte
gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura),
Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia
Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom lItalia),
Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento),
Paolo Aprile (1ISS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini
(Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi
scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del
settore, porteranno la propria esperienza per condividere come & cambiata, in che direzione va e su
quali canali si muove oggi la narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di come
€ cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con
il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; seguira I'intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca,
dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme
a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del
lunedi “Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin
Mare. | protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo,
chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante
3 Rane Ristoro di Lecce.
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di
“Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere
della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante imprenditore. Il suo
intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che
ne mutua lintera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di
distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando
I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le
piu autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso,
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di
alta formazione e di management dell'ospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp,
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer
Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L’Ecole hételiére de Lausanne e Le Berceau
des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi
lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al
successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef
Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello
Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno
alla platea I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di
chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar
(Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e
Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba — Brasile). Il coinvolgente Teatro
di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios * Michelin
con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza,
bartender de L’Archivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la
cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o
incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara.
Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il
piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all’interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa
Galeone (Gia Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei
Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della
cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda
mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell'ltalia dei ristoranti stellati;
da nord a sud ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno
Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago
**Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata)
con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a
Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. |l tema della ricerca di risorse umane qualificate nel
mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da
Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina lItaliana), che
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dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita
imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e
sulle opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui
prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom lItalia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il
Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic
Pork”. Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante
milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L’ultimo
appuntamento del Teatro sara con “I piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent
Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi
Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina
degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. |l secondo sara invece
un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a
Curtiba) con lo chef turco Maksut A?kar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola ltaliana Pizzaioli, si terranno due seminari al
giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa
Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”,
con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con
Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato
al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del
chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi
e internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la
sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di
specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva
(Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo De
Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore
Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina
Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie)), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca,
Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi,
Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re
(Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location,
all’ora dell’aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento
Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di
Foodexp, dell’lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere,
all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano
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e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’'Istituto
M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il
viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il
12 ottobre, la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di
domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalitd. Prima della premiazione si terra la tavola
rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno
Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A.
Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce

3482712176 - www.foodexp.it
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Da lunedi 11 e mercoledi 13 ottobre » Dal Salent
Chiostro dei Domenicani
COMUNI
Via San Pietro in Lama - Lecce
; . Lecce
Info, programma e ticket foodexp.it
TAG
Sociale
Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili’, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a
mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket vwww t) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione
"Super” per il Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell’'ospitalita dedicata a "l Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal Eventi Galleria
comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volont3 di fare squadra e sensibilita verso temi quali
sostenibilitd ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della DOMENICA 17 OTTOBRE -
societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla PICCOLA BIBLIOTECA DEL
. - e . B . MARE A CASTRO (LE)
platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.
Un ricco programma che dar3 la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento che, anche quest'anno, DOMENICA 17 OTTOBRE. GLI
accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of HAVANA QUARTET E IL LORO
Oenologie, i dell tigiosa EHL Ecole hételiére de L delri te B des S Michelin; V A VIAGGIO NELLA MUSICA
,inr. r t: t r a ristor: g "Mi in; Virgini
enologie, in rappresentanza della prestigiosa cole hoteliére de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne ITALIANA PER GLI APERITIVI
Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di IN MUSICA A EL BARRIO
Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul. VERDE DI ALEZIO
Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di
ristoranti fine dini ional teal FoodExp. Gli chef che h: tato I'invit g il iatti pit SABATO 16 E DOMENICA 17
ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato I'invito a presentare i loro piatti pi OTTOBRE AL CASTELLO
rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit VOLANTE DI CORIGLIANO
Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *"Michelin - D'OTRANTO ENTRA NEL VIVO
Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal - Istanbul). LA FESTA DI UASC
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Novita 2021 & |l teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato
da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di
uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di
osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con
disarmante realismo. | protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a San Cassiano

(Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef

di Trippa a2 Milano, e |a sua performance “Pecora Pop", accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa
Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork™; il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; Giuseppe lannotti, chef di Kresios
*Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dell'estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza, bartender de LArchivio di Napoli, in collaborazione con
Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell'appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del
Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile I'intervento

di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.

| Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul e
lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all'evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi sul
tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de LEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni

Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra 'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddotie le
visioni, dall'alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro g
Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio

Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali,
Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo
Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ™
Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina

Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse
umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida

D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e
Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del
settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto.
Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui prenderanno parte gli
assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo

Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

foodexp.it

"DOPOLAVORO CON
LARCHEOLOGO - BIRRETTA
CULTURALE" PROSEGUE A
NARDO E LECCE

SABATO 16 OTTOBRE -
"BIRRAA CORTE" AL
CASTELLO CARLO VDI LECCE

SAN PIETRO IN BEVAGNA DAL
NAUFRAGIO ALLE LACRIME

DI PIETRO- DOMENICA 17
OTTOBRE

DAL 12 AL 24 OTTOBRE - LA
FESTA DI UASC! CON MUSICA,
INCONTRI E LABORATORI
TRA LECCE E CORIGLIANO
D'OTRANTO

HOW TO EXPLAIN MAGIC

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



18.

FORUM INTEARNAZIONAL
CELUENOGASTRONOMIA
£ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA

Lecce - 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicani f°°dexp. It

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso
supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana
Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break
per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della Puglia. | banchi
d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle
imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini

italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra un'esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience,
dell'lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella
persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro.
Quest'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'lstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto
“Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell'evento e la
migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore

dell'ospitalita.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani
viaS. Pietroin Lama 27 Lecce

www.foodexp.it

Pubblicato il 06/10/2021
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| SUPEREROI DEL PRESENTE: DALL'11 OTTOBRE A LECCE LA 4A
EDIZIONE DI “FOODEXP”
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Tempo di lettura: 6 minuti

Talk, degustazioni, teatro, pranzi tasting, food experience,
formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it)
nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per il Forum Internazionale
dell’'enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar
e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita
“fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata
da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul
settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

“memorabili”,  wine incontri di

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'internc dell’evento
che, anche quest'anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe,
e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiere de
Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente
responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per
chi desidera scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di
ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che
hanno accettato l'invito a presentare i loro piatti pit rappresentativi
sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi
- Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin -
Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara
Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu
Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal -
Istanbul).

Novitad 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi,
sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. I
teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di
intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il
backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con
disarmante realismo. I protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas
Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch)
con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a
Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top Drinking
Experience, espressione del saper fare e dell’'estro italiano, sarad presentata da Alexander Frezza, bartender de
L'Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent
Girardin, nell’appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna
secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti, brand
ambassador di Gin Mare.

foodexp.it
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1 Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco
professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul
lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito
all'evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi sul
tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La
Stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus), Giovanni
Pizzolante (Foodexp), introdotti da Giocacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).
La platea avra l'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony
Genovese (I Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro
Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica
Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffacle Bonivento (Meteri - Vini
Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo
BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino
Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal
*Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina
Rizzo (Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse umane
qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato
da Candida D'Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera
con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a
intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico, dando al
territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del
suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui prenderanno parte
gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano
Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

Job  opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento
professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il
prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle
attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola
Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con
esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un

break per il pranzo, i una di ialita finger food,
presentate da alcuni dei pi interessanti ristoratori della Puglia. I banchi
d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro

quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest'area,
FoodExp intende favorire l'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo
sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di
vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra
un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp
FoodLife Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dellAssessorato regionale a
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nellambito delle
attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli
Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virti della collaborazione tra Giovanni
Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dellIstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”,
concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni
dell’evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti
di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it
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| Gioielli sono per sempre. Il 12 ottobre si inaugura a Bari Enrico
Trizio Designer
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Politica: il pagellone delle elezioni del 3/4 ottobre
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Forum Internazionale

dell’enogastronomia e dell'ospitalita a
Lecce Darsena di San Cataldo
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Covid, i nuovi casi sono 66. In Provincia di Lecce
quasi un terzo dei contagi

Nardo, pronta la squadra di Mellone: tre new entry
€ una vicesindaco

Armadio trasformato in mini serra, arrestato
28enne
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QUARTA EDIZIONE DI "FOODEXP. FORUM INTERNAZIONALE

DELL'ENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA". pastificio
graziano

TRA GLI OSPITI DELLA PRIMA GIORNATA MATTIA SPEDICATO E VIRGINIA ANNE
NEWTON, SOMMELIER E PR E MARKETING MANAGER DEL GERANIUM DI
COPENAGHEN *** MICHELIN, SECONDO RISTORANTE AL MONDO NELLA

PRESTIGIOSA CLASSIFICA “"THE WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS 2021".

- i <
Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 X
speedyshoproma.it

ottobre accogliera una quarta edizione “"Super” di "FoodExp. Forum Internazionale

dell’enogastronomia e dell’ospitalita” dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi,

maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
f 500 Fans MI PIACE

incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per

rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e

¥ 11 Follower SEGUI

sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della P 150 Iscritti ISCRIVITI
societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori,
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore,
stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma
di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri
di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il
proprio percorso all'interno dell’evento. Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia.
Nell’ambito delle attivitad proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola
Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il
pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai
visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la manifestazione
sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp,
dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale a
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di
promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il

mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



LUENOGASTRONOMIA
OSPITALITA ALBERCGHIERA

Lecce - 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicami f°°d eXp. | t

¢
Giovanni

PIZZOLANTE

FoodExp

Darsena di San Cataldo

Wojtek Pankiewicz confermato vice presidente
nazionale dell’Associazione Famiglie dei
Combattenti Polacchi in Italia

Covid, i nuovi casi sono 66. In Provincia di Lecce
quasi un terzo dei contagi

|
I

Nardo, pronta la squadra di Mellone: tre new entry
€ una vicesindaco

Armadio trasformato in mini serra, arrestato
28enne

ROMA

ordina facilmente con un click

Gl lo %m

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



£ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA

fOO e Lecce - 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicani f°°d exp. |t

FORUM N ANAZIONA
Su el m DELLENOGASTRONOMIA

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia
Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen ***
Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica “The World’s 50 Best
Restaurants 2021”. Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione
con Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La
Repubblica/La stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante,
ideatore e organizzatore dell’evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).
Spazio quindi alla ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di
persone: un talk sara dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il
padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille
Sardiello, l'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio
Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di
domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno parte
gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e  Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale
Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato
sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e
futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco
Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del
Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea
Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione
Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione
contemporanea food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la
propria esperienza per condividere come & cambiata, in che direzione va e su quali canali si

muove oggi la narrazione del mondo dell’enogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare

Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di
come & cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di
Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; seguira |'intervento
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi
la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San
Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef,
e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo
distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I
protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo,
chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del
ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco
Pepe, titolare di "Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e
lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima,
la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza.

Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali,
biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul
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rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le pi
autorevoli voci del settore, ci sard Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso,
protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A
parlare di alta formazione e di management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre
all‘attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe
EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de
L'Ecole hoteliére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture

prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo

BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini *

Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli
altri talk della giornata daranno alla platea |'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e
le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza,

come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul -

Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio

Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba -
Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo
chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con "Octopus” e, in collaborazione con
Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de
L'Archivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina
valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o
incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di
Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica carbonara del ristorante
romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all‘interno del
chiostro.

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it

Darsena di San Cataldo

Wojtek Pankiewicz confermato vice presidente
nazionale dell’Associazione Famiglie dei
Combattenti Polacchi in Italia

Covid, i nuovi casi sono 66. In Provincia di Lecce
quasi un terzo dei contagi

Nardo, pronta la squadra di Mellone: tre new entry
e una vicesindaco

Armadio trasformato in mini serra, arrestato
28enne

ordina faciimente con un chck

W&WW

148




£ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA

[ & RUM N RNAZIONA
Su el m DELLENOGASTRONOMIA

foode

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo)

e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si
susseguiranno saranno un'‘ideale viaggio nell'Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni
chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo
Lago **Michelin a Verbania) con "Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
*%Michelin a Licata) con "Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara

Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di
Venissa”. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
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dell’ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida

D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che
dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande
capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione
sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera
sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom
Italia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa)

e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef
di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef
patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di
condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “"Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento
del Teatro sara con "I pit grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent
Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei
pranzi Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo,
con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa *
Michelin. Il secondo sara invece un’esperienza unica, giocata sull’incontro della chef
brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut

Askar (ristorante Neolokal a Istanbul).
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Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due
seminari al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre “Pizza in
teglia”, con Rosa Casulli, e "Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il
12 ottobre “"Focaccia barese”, con Paolo Priore, e "La Tonda Romana”, con Stefano
Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e "Pizza al padellino”,
con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli
interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre
giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e
internazionali; sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori
di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei
Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit interessanti
ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma
Elvira, Lecce), Roberto Musard e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de
Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano),
Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino
(Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi
(Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta
(Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande,
Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora
dell’aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari
Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dellIstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da
ponte con il mondo del lavoro. Quest’'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico
Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra
Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dellIstituto M. La Porta di Galatina, istituto
capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita
in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre,
la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di
domani, risorse preziose per il settore dell‘ospitalita. Prima della premiazione si terra la
tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui
parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba
Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P.
Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, "V.
Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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Foodexp, forum intemazionale

dell'enogastronomia e dell'ospitalita

#ananPUGLIA
12-10-2021
Forum Internazionale dell'enogastronomia e
dell'ospitalita” dedicata a "I Supereroi del
presente": ¢
uochi, mattre, sommelier, ristoratori.

Servizio di
Pamela Spinelli

Riprese e montaggio
Francesco Afrune
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VIDEO http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=117584
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RIVISTA LA SPORTA EVENTI GALLERY REDAZIONE CONTATTI

Dall'11 ottobre a Lecce, FoodExp, quarta
edizione del Forum Enogastronomico

NEWS  SENZACATEGORIA  TURISMO 9 Ottobre 2021 _® 29

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera una quarta DA LEGGERE
edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell’'ospitalita” dedicata a “| Supereroi del
il LOREDANA CAPONE:
presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita J < LINDUSTRIA TURISTICA
attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle difficolt3, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta ::‘SJET DELL'ECONOMIAIN
difare squadra e sensibilitd verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata
da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli,
imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e l\ TROFEO SALENTO SUB,A Porto
LA\ Cesareo - Santa Caterina
fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri \| / Nardo - 1-2-3 Giugno 2018

di formazione, masterclass, cene che dara |a possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novita Tow PONTO CRiARED

2021 &Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job ) . )
Seppie con i carciofi

opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso

supporto dell'ente formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attivit3 proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola

Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita

di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce San Giovanni

"
finger food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori Un nido di tartarughe a Torre
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dalla volonta congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale a Formazione e n & 05/08/2021
Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano
da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing
manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica “The World's 50 Best
Restaurants 2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de

LEspresso), Flammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell'evento, introdotti da Gioacchino
Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara
dedicato al ristorante Pipero *"Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il
sommelier Achille Sardiello, I'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin),
Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui
prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano

Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato
sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco

Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del

Salento), Paolo Aprile (11SS Polo Tecnico del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento
Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione
contemporanea food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come &
cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi |a narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di come & cambiato e cambiera ancora il
sistema bancario post pandemia. || Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; seguira I'intervento
“Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e
Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco
Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. | protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo,

chef del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo
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pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e
lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani
che ne mutua I'intera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e
biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a
FoodExp partecipano le pit autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de LEspresso, protagonista di un
talk dedicato al racconto dell’enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di management dell’ospitalita, tra i
macro temi sempre all’attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide

Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole hételigre de Lausanne e Le Berceau des Sens
*Michelin, primo ristorante didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati
dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant
Manager e Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello

Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea 'opportunita di
ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale
Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio
Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera
lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino,
si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander
Frezza, bartender de LArchivio di Napoli. Chi si sieder ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo
Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del
ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare |'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il
piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell’'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gi3 Sotto LlArco
*Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. | talk che, dalla
tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell’ltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef
condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina
neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a
Licata) con “Cuoco contemporaneo e lamamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina
ambientale di Venissa”. || tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile
incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina
Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura
e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di
occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele
Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). || Teatro di FoodExp
sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi |a volta dello chef patissier Andrea
Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andr3 in scena Diego Rossi, chef del
ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. Lultimo appuntamento del Teatro sara
con “I pits grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del
Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la
cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un'esperienza unica,
giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Agkar (ristorante

Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari al giorno nell’area riservata, a cura di
qualificati pizza chef. L11 ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana’, con Stefano Callegari: il 13 ottobre “La Pala Romana®,

con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli
interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le
masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori
didialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp

Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit
interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musard e
Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach,
Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso
Schiena (Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce),
Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di
Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con

Ferrari Trento Doc.
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Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volont3 congiunta di Foodexp, dell'lstituto Tecnico
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Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest'anno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce invirtu della
collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'lstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto
“Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimit3 in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni
dell’eventoe, il 12 ottobre, la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse
preziose per il settore dell'ospitalita. Prima della premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation™ la scuola come luogo di esperienze
e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e
Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G.

Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
Lecce, 9 ottobre 2021
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FoodExp. Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita a Lecce
09/10/2021

Da lunedi 11 e mercoledi 13 ottobre

Chiostro dei Domenicani

Via San Pietro in Lama - Lecce

Info, programma e ticket foodexp.it

I SUPEREROI DEL PRESENTE: A LECCE APPUNTAMENTO CON LA QUARTA EDIZION\E DI
"FOODEXP. FORUM INTERNAZIONALE DELLENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA"

Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass,
seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di
Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione "Super” per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata
a "I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita "fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno
nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui
palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societd Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla
platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’'evento che,
anche quest'anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide
Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del
ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti
con i media e sommelier del ristorante Geranium *=* Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a
Curitiba, in Brasile, e Maksut A&#351;kar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina, italiana e
internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato 'invito a
presentare i loro piatti pit rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi -
Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento -
Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme
a Maksut A&#351;kar (Neolokal - Istanbul).

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi,
sorprendente, caratterizzato da unatmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita
chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il
loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si
celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti del Teatro
saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *=* Michelin 2 San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the
Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a
Milano, e la sua performance "Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa
Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con "Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti,
chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con "Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione
di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza,
bartender de L'Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison
Vincent Girardin, nell'appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna
secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile I'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador

di Gin Mare.
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Uno spazio nuovo: arredo bagno, giardino, interni

v Galatina Lecce

Lecce Centro
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Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati,
con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i
seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione
FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate
da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro
quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp
intende favorire l'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di
business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini italiani,
pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra un’esperienza gourmet
unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp
FoodLife Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e
Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attivita scolastiche,
iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici
di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtd della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini,
dirigente dell'Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto "Staycation”, concorso di idee per reinventare il
viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sara premiata, il 12
ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore
dell’ospitalita.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione

Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce

3482712176 - www.foodexp.it
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Lecce - Seconda giornata FoodExp. Forum Internazionale dell’enogastronomia e
dell’ospitalita

11/10/2021

Martedi 12 ottobre - Dalle 10 alle 19:30

Chiostro dei Domenicani

Via San Pietro in Lama - Lecce

Info, programma e ticket foodexp.it

AL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI LECCE LA SECONDA GIORNATA DI "FOODEXP.
FORUM INTERNAZIONALE DELL'ENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA". TRA GLI OSPITI FRANCO PEPE, PRIMO
PIZZAIOLO A ESSERE NOMINATO CAVALIERE DELLA REPU@BLICA, ENZO }/IZZARI, DIRETTORE DELLE GUIDE DE
L'ESPRESSO, LOUISE PITCHER E DAVIDE DARGENIO DE L'ECOLE HOTELIERE DE LAUSANNE E LE BERCEAU DES SENS,
PRIMO RISTORANTE DIDATTICO STELLATO‘E L'ICONICA CARBONARA DEL RISTORANTE ROMANOC PIPERO. L'ASSESSORE
REGIONALE SEBASTIANO LEO PRESENTERA I VINCITORI DEL PROGETTO STAYCATION.

Dedicata a "I Supereroi del presente”, martedi 12 ottobre (dalle 10 alle 19 - info, programma e ticket www.foodexp.it) nel
Chiostro dei Domenicani di Lecce (e in diretta web) prosegue |la quarta edizione "Super” di "FoodExp. Forum
Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita”, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo
della societa Sinext. Anche la seconda giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili”,
teatro, wine tasting, food experience, incontri di formazione che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio
percorso all'interno dell’evento.

Tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di "Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo
ad essere stato insignito dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e
lungimirante imprenditore. Dalle 10:30 il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura
esterna a Pepe in Grani che ne mutua lintera esperienza. Alle 11:30 spazio alla premiazione di "Staycation”, progetto che
nasce dalla volonta congiunta di Foodexp, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro di promuovere, all'internc delle attivita scolastiche, iniziative che
siano da ponte con il mondo del lavoro. Interverranno |'assessore regionale Sebastiano Leo, Marialba Pandolfini (Founder e
Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici Andrea Valerini ("M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” Galatina), Paola Apollonio ("A.
Vespucci” Gallipoli), Chiara Florinda Vantaggiato ("G. Salvemini” Alessano), Giuseppe Manco ("V. Bachelet” Copertino),
Patrizia Colella ("A. Olivetti” Lecce). A seguire Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini
naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e
I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le pit autorevoli voci del settore, alle 14:30 ci sara Enzo Vizzari,
Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto dell’'enogastronomia, tra cronaca e
critica. Nel pomeriggio a parlare di alta formazione e di management dell'ospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione
di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts
of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole hételiere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante
didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri
“supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant
Manager e Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello

Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea I'opportunita
di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza,
come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal
* Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). I
coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora (ore 11:30), lo chef Giuseppe Iannotti di Kresios *
Michelin con "Octopus” (ore 15) e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di
Napoli (ore 16:15). Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef
del ristorante Petit Royal = Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del
ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica carbonara del ristorante
romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata allinterno del chiostro. Non mancheranno i
seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. Nella
cripta si alterneranno le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi d"assagagio
food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Dalle 18, all'ora dell"aperitivo, ci
sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it




FORUM INTLARNAZIONAL
u r DELLENOGASTRONOMIA
S pe 2021 £ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA
fOOde Lecce - 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicani f°°dexp. It

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto
L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a
raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e
contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un‘ideale viaggio nell'ltalia dei
ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ¢i saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con "La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con
"Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con "Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara
Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con "La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della ricerca di
risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara
trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera
con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e visione
lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticitad e sulle opportunita che il turismo offre in termini di
occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia),
Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce).
1l Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con "Jurassic Pork”. Sara poi la
volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a2 FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A
seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro,
con "Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sara con "I pit grandi terroir del mondo: |a Borgogna secondo Vincent
Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i
partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto
del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un‘esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana
Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut A&#351;kar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it
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Lecce
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LECCE - Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience,
incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info,
programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce torna FoodExp.
Una quarta edizione “Super” per il Forum Internazionale dell’enogastronomia e
dell’ospitalita dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori,
bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato,
hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel
trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita
ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni
Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori,
giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla
platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e
opportunita di crescita.
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Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso
Noci, nuovi arredi per le Scuole all'interno dell’evento che, anche quest’anno, accogliera tanti ospiti internazionali: Louise
 Bari | Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of
Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiere de Lausanne e del

ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato,
FoodExp, Forum Internazionale
dell'enogastronomia e
dell'ospitalita a Lecce
= e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul.

rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium
*%% Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile,
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Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire
Articoli piu letti della settimana la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce

per FoodExp. Gli chef che hanno accettato linvito a presentare i loro piatti pid
Gabriella Genisi ospite di I Libri
di Icaro per una lezione...
[Everei [EETR Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin — Courmayeur, Ao),

rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi —

Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa
Ml B - .

, Gravina in Puglia, arrivano i primi Michelin Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu Curitiba), insieme a Maksut Askar
L@~  spaghettialla spirulina a (Neolokal - Istanbul).

- . ‘ impatto...

Bari, Conservatorio di Musica “N.

Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione

informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo

Piccinni”: Tour dell'Orchestra di speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che
Fiati DSF non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il
Bari loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il

. . . backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma,
Si conclude a Bari ‘Incontri sul

Ben-Essere e Salute”: focus
sulla... Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a San Cassiano (Bz), con il

talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti del Teatro saranno Norbert

| Bari IR progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre
& Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella
*Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”;
Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top Drinking
Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata da Alexander
Frezza, bartender de LArchivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco
Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell’appuntamento dedicato,
guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent
Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile l'intervento di Francesco Angotti,

brand ambassador di Gin Mare.

n S"' S I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che
hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo,
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A
confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly),
Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-
Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).
La platea avra |'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore
ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e
Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi
e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in grani), Raffaele Bonivento
(Meteri — Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin),
Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due
Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin),
Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A
raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo),
Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) e Teresa Galeone (Gia sotto l'arco *Michelin). La
tematica della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia
(External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che
dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi
profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro
esaustivo del settore in questo momento storico, dando al territorio degli spunti di
riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del
suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato,
a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno
(Direttore generale Turismo e Cultura Regione Puglia).
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Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione
saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia.
Nell’ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola
Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La
sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una
selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia. I banchi d'assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro
quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi
prodotti: con quest'area, FoodExp intende favorire l'incontro tra ristoratori, enotecari,
operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche
relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini
italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a

FoodExp, proporra un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta
di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro,
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche,
iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi
degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La
Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni
dell’'evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il
lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’'ospitalita.

ALTRI ARTICOLI DELLAUTORE
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Da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre
“FoodExp” Forum Internazionale

dell'enogastronomia e dell'ospitalita a

LECCE - Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food

experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13

ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei

Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per il Forum

Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a “I Supereroi del presente”.
Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per

rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e

sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della

manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della

societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori,

addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro

sul settore e stimoli, spunti di riflessione

e opportunita di crescita.
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Un ricco programma che dara la possibilita ai Expo Dubai, al Gitex Future

Stars primo premio a una
startup pugliese

visitatori di personalizzare il proprio percorso
all'interno dell’evento che, anche quest’anno,
accogliera tanti ospiti internazionali: Louise
Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe,
“Alla scoperta di antichi
sapori”: da domani al 12
novembre otto
appuntamenti con la...

Coldiretti Puglia, mai cosi
tanto vino Made in Italy
all'estero

e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of

Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa

EHL Ecole hételiere de Lausanne e del ristorante

Berceau des Sens *Michelin; Virginia Anne
Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e
sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del
ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a
Istanbul.
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Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire

la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce SOCIAL PUGLIA PLANET
per FoodExp. Gli chef che hanno accettato I'invito a presentare i loro piatti piu
rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - f 20832 Fans MI PIACE

Chiostro Domenicani — Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur,
Ao), Pasquale Torrente (Al Convento — Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco
Brutto (Venissa *Michelin — Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme P 14700 Iscritti
a Maksut Askar (Neolokal - Istanbul).
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\:_'_W_ ) — CLICK
Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo
speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che

non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il

loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il

backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma,
talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti del Teatro saranno Norbert
Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a San Cassiano (Bz), con il
progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre
& Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella
*Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con

“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata

da Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli, in collaborazione con
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Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin,
nell’appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della SOCIAL PUGLIA PLANET

Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile I'intervento

di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare. f 20,832 Fans MI PIACE

N 2506 Follower

I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che

14,700 Iscritti

hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, innovando, reagendo, >
sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A
confrontarsi sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de

L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona ULTIMI ARTICOLI
(Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-
Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto).

Expo Dubai, al Gitex Future
Stars primo premio a una
startup pugliese

News Puglia

La platea avra 'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore
ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro

Scamardella e Achille Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio

“Alla scoperta di antichi
sapori”: da domani al 12
novembre otto
appuntamenti con la...

News Pugiia

Coldiretti Puglia, mai cosi
tanto vino Made in Italy
all'estero

| Enogastronomia |

Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in
grani), Raffaele Bonivento (Meteri — Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico
Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola
Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al
Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago **

Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al
femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei
sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse

umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del difficile incontro tra
domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma,
Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di
Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire,
FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico,
dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del
comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini di turismo, enogastronomia e
formazione si parlera nel talk dedicato, a cui prenderanno parte gli assessori

regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano
Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e Cultura Regione
Puglia).
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Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione

f 20832 Fans MI PIACE

saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia.
Nell’'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola W 2506 Fon
Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La

sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una P 14700 Iscritti
selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della

Puglia. I banchi d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro

quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi ULTIMI ARTICOLI

prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire I'incontro tra ristoratori, enotecari,

operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche Expo Dubai, al Gitex Future

relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini
italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a

FoodExp, proporra un’esperienza gourmet unica.

Stars primo premio a una
startup pugliese

News Puglia

“Alla scoperta di antichi
sapori”: da domani al 12
novembre otto
appuntamenti con la...

News Puglia

Coldiretti Puglia, mai cosi
tanto vino Made in Italy
all'estero

Enogastronomia

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell’Istituto Tecnico Statale M. La Porta
di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro,
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell’'ambito delle attivita scolastiche,
iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi
degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virta

della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dellIstituto M. La
Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni
dell’evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il

lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita.

EMP > X
| Scoprila collezione di abbigliamento nel negozio online EMP
l | Scoprile offerte! > TRG AD
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LECCE - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 SOCIAL PUGLIA PLANET
ottobre accogliera una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale

dell’'enogastronomia e dell’ospitalita” dedicata a “I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre,

sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e

complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle W 2506 Follower sizld

difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso "
P 14700 Iscritti ISCRIVITI

temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e
organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri,

ULTIMI ARTICOLI

per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di

riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma .
gntg prop preg Il Castello di Monte

Sant’Angelo e il fantasma
della Dama vestita di

di talk, degustazioni, pranzi "memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio

percorso all'interno dell’evento. Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di bianco
approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job

opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione . . .
Torneo di Catch Impro

saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. P .
Nell’ambito dell ivita dall i i i i inari della Scuol spettacolo di

ell’'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola - Improvvisazione Teatrale
Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, B venerdi 22 ottobre presso
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti Teatro Asfalto...
ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di

dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la manifestazione sara . . B
Giovedi 21 ottobre “Sea you

Tomorrow”: in anteprima su
Facebook la musica della

presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp,
dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dell’Assessorato regionale a

Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di Bandadriatica...
promuovere, nell’'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il

mondo del lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it

N Candielicht > x

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



RUM INTERNAZIONAL

Su er E:T»EN-Z-:-ASTm:-;»-m

L'OSPITALITA ALDERGHIERA

fOO e Lecce- 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicani f°°d exp. I t

Lunedi 11 ottobre la prima giornata
di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia
-

dynatrace Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing

manager del Geranium di Copenaghen ***

Dynatrace is the G2 APM
leader outscoring Splunk

Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella

prestigiosa classifica "The World’s 50 Best
G2 satisfaction score:

Dynatrace 99%

Restaurants 2021". Da non perdere un
approfondimento sul tema di questa edizione
Splunk Enterprise 72% Read the report con Enzo Vizzari (Le Guide de

L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina

Italiana/Traveller), Luigi
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La stampa), Norbert
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell’evento,
introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana
d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara dedicato al ristorante
Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, I'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il
Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega).
La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale,
a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale
Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente
Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo
Tecnico del Mediterraneo A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione,
nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sara il palco su cui,
giornalisti del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come & cambiata,
in che direzione va e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo
dell’'enogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore
marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di come & cambiato e cambiera ancora
il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora; seguira l'intervento “Indisciplinato” di Clemente

Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert

SOCIAL PUGLIA PLANET

¥ 2506 Follower

14,700 Iscritti

ULTIMI ARTICOLI

Il Castello di Monte
Sant’Angelo e il fantasma
della Dama vestita di
bianco

“Torneo di Catch Impro”
spettacolo di
Improvvisazione Teatrale
venerdi 22 ottobre presso
Teatro Asfalto...

Giovedi 21 ottobre “Sea you
Tomorrow": in anteprima su
Facebook la musica della
Bandadriatica...
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Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il
progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre
& Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. I protagonisti dei
pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante
Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane
Ristoro di Lecce.

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe,
titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito
dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e
lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la
prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza. Seguira Raffaele
Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e
biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la
ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp partecipano le pit autorevoli voci del
settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk
dedicato al racconto dell’'enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione
e di management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp,
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide

Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole hételiére
de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A
confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei
veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni
Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola

Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello

Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata
daranno alla platea I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto
valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale

Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti
Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha

*Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di

FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe Iannotti di Kresios *
Michelin con “Octopus” €, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla

creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a
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cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi
Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del
ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea

di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara
possibile assaggiare |'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito
espresso nella postazione dedicata all'interno del chiostro.

Cofanetti Regalo

Smartbox

etz

Mercoledi 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo)

e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si
susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell’Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni
chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco
Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della
ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del
difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale,
cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle
opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a
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cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele SOCIAL PUGLIA PLANET

Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico

Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa f 20,832 Fans MI PIACE
Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef
patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di

condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, P 14700 Iscritti

accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento
del Teatro sara con “I piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”,
con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi ULTIMI ARTICOLI

Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la

cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. II Il Castello di Monte

Sant’Angelo e il fantasma
della Dama vestita di
bianco
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secondo sara invece un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a
Istanbul).

> x
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smacizzan

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari
al giorno nell’area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre "Pizza in teglia”,
con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre

“Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “"La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13

ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano

Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari
Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno
organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato

i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
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scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita
finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva
(Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo
De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano),
Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del
Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena
(Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie),
Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto
Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di
Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all’ora dell’aperitivo, ci sara

I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da
ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico
Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra
Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto
capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita
in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell’evento e, il 12 ottobre,
la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di
domani, risorse preziose per il settore dell’'ospitalita. Prima della premiazione si terra la
tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui
parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba
Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P.
Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, "G. Salvemini” di Alessano, "V.
Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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LECCE - Dedicata a “I Supereroi del presente”, martedi 12 ottobre (dalle 10 alle 19 - info,

programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce (e in diretta

web) prosegue la quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale
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“ esperienza. Alle 11:30 spazio alla premiazione

di “Staycation”, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro di promuovere,
all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro.
Interverranno l'assessore regionale Sebastiano Leo, Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici Andrea Valerini ("M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone”
Galatina), Paola Apollonio ("A. Vespucci” Gallipoli), Chiara Florinda Vantaggiato ("G.
Salvemini” Alessano), Giuseppe Manco ("V. Bachelet” Copertino), Patrizia Colella (“A.
Olivetti” Lecce). A seguire Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione
di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando
|'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp
partecipano le piu autorevoli voci del settore, alle 14:30 ci sara Enzo Vizzari, Direttore de
Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al racconto dell’enogastronomia,
tra cronaca e critica. Nel pomeriggio a parlare di alta formazione e di management
dell’ospitalita, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp, saranno Louise
Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical
Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole hételiere de Lausanne e Le Berceau
des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive
future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che
contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De
Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo
Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello Magista e Riccardo
Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea
I"'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale di
chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut
Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal *
Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu
Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea
Tortora (ore 11:30), lo chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” (ore 15)
e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking
Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza,
bartender de L'Archivio di Napoli (ore 16:15). Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra
scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal *
Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del
ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare |'iconica

carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione

dedicata all’interno del chiostro. Non mancheranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli.

La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una
selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia. Nella cripta si alterneranno le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e
internazionali; sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Dalle 18, all’'ora dell’aperitivo, ci sara
I"appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Mercoledi 13 ottobre, nell’ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo)

e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la
propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si
susseguiranno saranno un'‘ideale viaggio nell’Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni
chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo
Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco
Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con "La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della
ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del
difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations
Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale,
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cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle
opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a SOCIAL PUGLIA PLANET

cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele

Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico

Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa

¥ 2506 Follower SEGUI

Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef
patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di P 14700 Iscritti

condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento
del Teatro sara con "I piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, ULTIMI ARTICOLI

con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi

Memorabili portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la Il Castello di Monte

cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. II Sant’Angelo e il fantasma

secondo sara invece un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu =% della Dama vestita di
Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a S 5 bianco
Istanbul). ‘
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web) si conclude la quarta edizione “Super” di "FoodExp. Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita”, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel
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manager e Ceo della societad Sinext. Anche la terza giornata proporra un ricco programma
di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, teatro, wine tasting, food experience, incontri di
formazione che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso
all'interno dell’evento.

(> x Nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara
dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gia
Sotto L'Arco *Michelin), Cristina
Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia
dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a
raccontare la propria esperienza di ambasciatrici
della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. I talk che, dalla

Scopri i must have tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno
Zalando SE saranno un’ideale viaggio nell’Italia dei ristoranti

stellati; da nord a sud ogni chef condividera la
sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina

*Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a
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Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e visione

lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il SOCIAL PUGLIA PLANET

turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno

parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce).

1l Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con W 2506 Follower s
“Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre b | 14700 Iscriui =T
giorni a FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi,

chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con

“Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sara con "I piu grandi terroir del mondo: la ULTIMI ARTICOLI

Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del

Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i partecipanti nella laguna .
p P P p P 9 Il Castello di Monte

veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco SantAngelo e il fantasma

Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un’esperienza unica, giocata

della Dama vestita di

sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef bianco
turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul). Non mancheranno i seminari

della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per
il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu
interessanti ristoratori della Puglia. Sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine
consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti. Dalle 18,
all’'ora dell’aperitivo, ci sara |'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari
Trento Doc. Dalle 20:30 cena di chiusura al Lilith di Vernole con Diego Rossi, Arcangelo

Tinari, Cosimo Russo, Matteo Romano, Francesco Pellegrino.
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Torna a Lecce Foodexp, forum enogastronomia e
ospitalita
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera la quarta edizione di
“FoodExp. Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita” dedicata a “I Supereroi del presente”.

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato,
hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare
squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilitad ambientale e sociale.

Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni,
pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di
personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento.

Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il
prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari
della Scuola Italiana Pizzaioli. Tra gli ospiti della prima giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pre
marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica
“The World's 50 Best Restaurants 2021".
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EVENTI E CULTURA

Enogastronomia, tutto pronto a Lecce per il MOLFETTA
FOOdEXp 2021 Via Bettino Craxi 5

; A . . T.080 524 0249
Levento si terra da lunedi a mercoledi prossimo

PUGLIA - SABATO 9 OTTOBRE 2021 ®21.17

Torna FoodExp a Lecce, il Forum Internazionale dell'enogastronomia e dell'ospitalita alberghiera,
che dall'11 al 13 Ottobre ospitera tantissimi chef, sommelier e ristoratori. In programma
numerose masterclass, tanti incontri e degustazioni. Un'imperdibile occasione per assaggiare i

piatti di celebri chef e immergersi nella loro cucina.

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per
rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione si

ANIMALI PIU SANI,

alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per PADRONI PIU FELICI, ‘fﬁﬁwza‘r:f:tr“ ey
Al na pass

restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e uuMONDo

fiducia MIGLIORE.

Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabili®, wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai
visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novita 2021 & Il teatro di
FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi,
sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e
motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom
Italia.

Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana
Pizzaioli.

EVENTI CULTURALI

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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la cultura in un piccolo spazio

SEGUICI:

| supereroi del presente: a Lecce o =]

Scuola (canale 146)

struzione tecnica e pro

appuntamento con la quarta edizione di
“FOODEXP. FORUM INTERNAZIONALE

unita di confrontarsi con

grandi dello spettacs o|

DELL'ENOGASTRONOMIA E
DELL'OSPITALITA”

CONTATTACI
EDAZI E Pl Z
Contatt
CATEGORIE GRS
Approfondimento ATRIO D
Atelier des
Art Zeneli “C'era una volta
Medu:
Cinema
Costume
COMMENTI RECENTI
Digitale DaniB Staserain T
e Rai3, t
IHlus
Featured faceen
Gus 2 I film del
giocatore di scacchi
e Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food ’
Libri experience, incontri di formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a 1ba su Il film del
mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket v .foodexp.it) nel Chiostro glocatore discacchi
Moda dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per
Mostre il Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a “I
Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e
Musica hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita
e attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle T
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
Scienza sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della B
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager Franco Battiato in tournée. Su
oo e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, L 2B e
~ Teatm vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla e o
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platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione
e opportunita di crescita.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il
proprio percorso all'interno dell’evento che, anche quest’anno, accogliera
tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe,
e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in rappresentanza
della prestigiosa EHL Ecole hételiere de Lausanne e del ristorante Berceau des
Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente
responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium ***
Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in
Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi
desidera scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine
dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato
I'invito a presentare i loro piatti pit rappresentativi sono Maurizio Raselli (3
Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani -
Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale
Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa
*Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut
Askar (Neolokal - Istanbul).

Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di
formazione informale e, per certi versi, sorprendente, caratterizzato da
un’'atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. I
teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori dagli
schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo,

lanciando sfide e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il
backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e
rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti del Teatro
saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus *** Michelin a
San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi,
chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal
coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin
a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef pétissier Andrea
Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con
“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La
creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e
dell’estro italiano, sara presentata da Alexander Frezza, bartender de L'Archivio
di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore
Commerciale Maison Vincent Girardin, nell'appuntamento dedicato, guidera i
partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent
Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile I'intervento di Francesco
Angotti, brand ambassador di Gin Mare.

I Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco
professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro,
innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all’evento inatteso
e destabilizzante della pandemia. tema del forum
enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta
Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora
Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-
Hubertus), (Foodexp), introdotti da Gioacchino
Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra I'opportunita di ascoltare le storie, gli

A confrontarsi sul

Giovanni  Pizzolante

foodexp.it

Blastrofh su Stasera in TV:
Franco Battiato in tournée. Su
Rai5 (canale 23) lo storico
concerto del 1982 a Verona

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



£ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA

foo e T— .
Chiostro dei Domenicani f°°dexp. It

aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il
Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro
Novembre 2019 Miocchi  (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille
Sardiello (Pipero *Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica

Su er FORUM INTEANAZICNAL
CELLUENOGASTRONOMIA
“

Dicembre 2019

Ottebre 2019 Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in
Settembre 2019 grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e

Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni Tortora e Simone
bl 207 De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini
Luglio 2019 *Michelin), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia

**Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti
Giugno 2019 Traina (Petit Royal *Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in
Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei

Maggio 2019 B . , - X . .
sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di
Aprile 2019 risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e del
difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida
Marzo 2019

D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina
Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia
**Michelin). Attraverso i diversi profili dei tanti ospiti chiamati a intervenire,
Gennaio 2019 FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore in questo
momento storico, dando al territorio degli spunti di riflessione, capaci di
stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo

Febbraio 2019

Dicembre 2018

Novembre 2018 futuro, in termini di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk
dedicato, a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo
Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano
Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore generale Turismo e

Ottobre 2018

Cultura Regione Puglia).

Officine DEGHI Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e
Uno spazio nuovo: arredo bagno, motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente
giardino, interni formativo Woom Italia. Nell’ambito delle attivita proposte dalla manifestazione
ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli, incentrati sulla
preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp

Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione
di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori
@ store info della Puglia. I banchi d’assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del
Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai Vvisitatori di dialogare con le
aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire
I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle
Accedi imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la
medesima finalita, sono in programma delle Masterclass di vini italiani, pugliesi
e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp,
proporra un’esperienza gourmet unica.

META

Feed dei contenut:

Feed dei commenti

WordPress.org
Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che
nasce dalla volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience,
dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato
regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, nell’'ambito delle attivita scolastiche, iniziative
che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest’anno saranno coinvolti i
ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino,
Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea
Valerini, dirigente dell’Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita
in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore
sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell’ospitalita.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it
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Foodexp 2020

Hanno trovato soluzioni creative nel lungo periodo di incertezza e difficolta dovuto alle
restrizioni. Hanno dimostrato di saper rispondere alle difficolta con la voglia di fare
squadra. Hanno mostrato sensibilita verso i temi della sostenibilita ambientale e sociale.
Sono “I Supereroi del presente”, cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager ai quali é dedicata la quarta edizione di FoodExp, il Forum internazionale
dell’enogastronomia in programma a Lecce da lunedi 11 a mercoledi 13.

1l chiostro dei Domenicani si trasforma in una sala ristorazione dov’e allestita la
kermesse ideata e diretta da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa ARTICOLI RECENTI
Sinexte a fare da protagonista non sono solo il gusto e i sapori, ma anche la formazione e I

Papprofondimento con talk e seminari. Un’occasione per restituire ad appassionati e

e . . ) o . Lecce chiama Olanda risponde, in nome dell’arte
professionisti uno sguardo ampio sul settore, tra stimoli, spunti di riflessione e

opportunita di lavoro grazie alla partecipazione di grandi chef, formatori, giornalisti, ::: ::NTO

vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno

sguardo ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di

crescita. Manduria: sulle tracce di San Pietro, verso il
fiume Chidro
‘QUISALENTO

X ALTRE STORIE

n FTIRS gﬁ La domenica nel borgo: tra antica devozione e
younginthefuture

visite “geniali”
Gi ova n n i ‘QUISALENTO
PIZZOLANTE

Con il Fai, tra le meraviglie d"autunno
QUISALENTO

FoodExp

Hortus, 'autunno “verde” nella Citta Bianca
QUISALENTO

— Qltre 400 prodotti da

Giovanni Pizzolante. ideatore di Foodexp
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Tante le eccellenze internazionali ospiti dell’edizione: si attendono i professionisti della

prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens, Virginia Jhopdajmwkmo.wm
Anne Newton e Mattia Spedicato, del ristorante Geranium di Copenaghen, Manu

Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del

ristorante Neolokal a Istanbul.

Per chi desidera scoprire la grande cucina italiana e internazionale I'appuntamento &
con i “Memorabili”, pranzi preparati da grandi chef che presentano iloro piatti pi
rappresentativi: oltre ai “leccesi” Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro) e Donato Episcopo
(Gimmi, Chiostro Domenicani) sono presenti, tra gli altri, Paolo Griffa (Petit Royal di
Courmayeur), Pasquale Torrente (Al Convento di Cetara), Chiara Pavan e Francesco
Brutto (Venissa di Mazzorbo).

Novita dell’edizione & “Il Teatro di Foodexp”, uno spazio di approfondimento e di
formazione informale che ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire fuori
dagli schemi. Tra gli ospiti Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus a San
Cassiano (Bz), Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora, Alexander Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli e molti altri.

X ALTRE STORIE

Lecce chiama Olanda risponde, i
dell'arte urbana
QUISALENTO

Foodexp 2020

E invece nei “Talk” che danno la loro testimonianza i “supereroi” del cibo ospiti della
rassegna. Si alterno sul palco, giornalisti come Enzo Vizzari (Le Guide de LI’Espresso) o
Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), ) e grandi chef che raccontano aneddot,
storie e visioni dall’alto valore ispirazionale: da Anthony Genovese (Il Pagliaccio)

ad Antonio Ziantoni (Zia), da Franco Pepe (Pepe in grani) a Gianni Tortora e Simone De
Siato (Palazzo BN) e ancora Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due

Camini), Pasquale Torrente (Al Convento), Pino Cuttaia (La madia) solo per citarne
alcuni.

A Foodexp non manca una significativa rappresentanza della ristorazione al femminile
pugliese, composta da Cristina Conte (La trobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei sani) e
Teresa Buongiorno (Gia sotto I'arco). E se la sezione “Foodexp Gourmet” permette di fare
un break per il pranzo, gustando una selezione di specialita finger food, sui “Banchi
d’assaggio” del chiostro si consumano i pitt conviviali incontri di gusto tra chi fa e prepara,
e chi assaggia.

X ALTRE STORIE
Info e programma nei dettagli:

foodexp.it

00

Lecce chiama Olanda risponde, in nc

Nasce nella pietra la casa della musica Lavoro, economia e tradizione: al via la fiera di Miggiano dell’arte urbana
QUISALENTO

ARTICOLI CORRELAT!  ALTRO DALL'AUTORE
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FoodExp 2021, i “supereroi” del presente a Lecce

© 11 Ottobre, 2021 o

I servizio di Katia Perrone

Il sottosegretario alla Salute Costa:
estensione terza dose vaccino a pitt
cittadini tra fine 2021 e inizio 2022
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Xylella  Arcelor Mittal Italia  Coronavirus

LAVORO

Al via il FoodExp forum internazionale
dell’enogastronomia e ospitalita

Ricco il cartellone di eventi ed iniziative in programma nel convento dei
domenicani dall’11 al 13 ottobre
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FoodExp. Forum Internazionale o
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi "memorabili”, wine tasting, food experience, incontri ‘4
di formazione, masterclass...
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su Nissan JUKE. Scopri di...
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Home - 2021 - Ottobre - 11 - Seconda giornata F
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Seconda giornata FoodExp. Forum Internazionale
dell’'enogastronomia e dell’ospitalita a Lecce
o o

3 4 a P

Dedicata a "I Supereroi del presente”, martedi 12 ottobre (dalle 10 alle 19 - info, programma e
ticket www.foodexp.it) nel Chiostro dei Domenicani di Lecce (e in diretta web) prosegue la quarta
edizione  “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale dell’enogastronomia e
dell’ospitalita®, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della
societa Sinext. Anche la seconda giornata proporra un ricco programma
di talk, degustazioni, pranzi “memorabili”, teatro, wine tasting, food experience, incontri
di formazione che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno
dell’evento.

Tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di "Pepe in grani” a
Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell’onorificenza di Cavaliere della Repubblica
Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante imprenditore. Dalle 10:30 il suo intervento
sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne
mutua l'intera esperienza. Alle 11:30 spazio alla premiazione di “Staycation”, progetto che nasce
dalla volonta congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e
dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro di promuovere, all'interno
delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Interverranno
|'assessore regionale Sebastiano Leo, Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti
scolastici Andrea Valerini ("M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” Galatina), Paola Apollonio ("A.
Vespucci” Gallipoli), Chiara Florinda Vantaggiato ("G. Salvemini” Alessano), Giuseppe
Manco ("V. Bachelet” Copertino), Patrizia Colella (“A. Olivetti” Lecce). A seguire Raffaele
Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che
portera la sua case history, focalizzando I"attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A
conferma che a FoodExp partecipano le pit autorevoli voci del settore, alle 14:30 ci sara Enzo
Vizzari, Direttore de Le Guide de LEspresso, protagonista di un talk dedicato al racconto
dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. Nel pomeriggio a parlare di alta formazione e di
management dell’ospitalita, tra i macro temi sempre all’attenzione di FoodExp, saranno Louise
Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of
Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole hételiere de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin,
primo ristorante didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in
cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture
prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola
Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello
Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno
alla platea I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall‘alto valore ispirazionale di
chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut
Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio
Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). 1II
coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef péatissier Andrea Tortora (ore 11:30), lo
chef Giuseppe Iannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” (ore 15) e, in collaborazione con
Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience, espressione del
saper fare e dell’estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli (ore
16:15). Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo
Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea
di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara
possibile assaggiare I'iconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso
nella postazione dedicata all'interno del chiostro. Non mancheranno i seminari della Scuola Italiana
Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una
selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della
Puglia. Nella cripta si alterneranno le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali;
sotto il porticato i banchi d’assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le
aziende e scoprire nuovi prodotti. Dalle 18, all'ora dell’aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e
Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Mercoledi 13 ottobre, nell’'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef
pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'’Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina
Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di
ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. I talk
che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un’ideale viaggio nell'Italia dei
ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua
filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina
neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con "Gente di lago e di
fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con "Cuoco contemporaneo e la mamma”
e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con "La cucina ambientale di
Venissa”. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D'Elia (External
Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania
Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e
visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il
turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui prenderanno
parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente
Accnoventil Anaelo Silvectri (Annal Corvizi cna) o Eederica Dactare (Conferammercin | occa) T
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edizione "Super” di "FoodExp. Forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita”, ideata e DX( us
organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext. Anche la terza giornata -
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Nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco
*Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita,
chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in - BARBAGR“[
chiave personale e contemporanea. I talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno
saranno un’ideale viaggio nell'Italia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con "La

cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con “"Gente di lago e di

fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con "Cuoco contemporaneo e la mamma”
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e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “"La cucina ambientale di
Venissa”. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita e

del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di
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Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e W TRASLOCH] Sy
Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio =
progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di -5

carriera sara il tema del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom
| nostri servizi:

Italia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico
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Pastore (Confcommercio Lecce). 1l Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin,

Ar lo Tinari, con “J ic Pork”. Sara poi la volta dello chef pat Andrea Tortora, che chiudera PULIZIA CANTINE
rcangelo Tinari, con “Jurassic Por! ara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera E SEMINTERRAT!

la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef

del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo SERVIZIO DEPOSITO MOBILI

appuntamento del Teatro sara con "I piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent NOLEGGIO

Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi ELEVATORE

Memorabili porters i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli Uft.: Viale Otranto, 63/ - LECCE
. . . Ab.: Via L. Martucci, 4 - LECCE
chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece Cell. 347.0828180 - 320.7544966 (Sonia)

un’esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba)

Tel. 0832.366204 - Tel /Fax 0832.300087 l
con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul). Non mancheranno i seminari della Scuola

Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando W
una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piti interessanti ristoratori della Puglia. Sotto — _—

il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire ﬂW 7(44!6&6
nuovi prodotti. Dalle 18, all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Isid
sioe
i Amaranto Riccardo

Ferrari Trento Doc. Dalle 20:30 cena di chiusura al Lilith di Vernole con Diego Rossi, Arcangelo

Tinari, Cosimo Russo, Matteo Romano, Francesco Pellegrino. Via XX settembre, 31 - 73023 LIZZANELLO (LE)
Tel.380.6806906 - 320.6805988

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it



£ DELL'OSPITALITA ALDERGHIERA

FORUM INTERNAZ)
Su erm DELLENOGASTRONOMIA
fOO Lecce - 11/13 Ottobre 2021 .
Chiostro dei Domenicani fOOdexp, |t

Ricerca su SalentoLive.com... | i ®

ilffifdeglifeventifinSalentol

atignzions creq SPAZIO

317-LINN[33p Mama Ska - Effettivamente
Even LiveNews [EBSCVEEIMN Sport | FuoriPorta = Locali

Prevendite & Tickets = Segnala Un Evento | Arte = Cabaret | Concerti =Dancehall =Disco = Djset = Sagre—Gusto | Teatro | Locali

Tu sei qui: Home » FoodExp, il forum Internazionale dell’enogastronomia e dell’ospitalita a Lecce

Fo[(;dExp, il forum Internazionale dell'enogastronomia e dell’ospitalita
a Lecce

Inserito da admin il 6 Ott 2021 | Nella categoria Magazine | Ci sono 0 Commenti

00000000

Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine
tasting, food experience, incontri di formazione,
] i:dalunedi1ia ledi 13 ottobre
(info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro e
dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta
edizione “Super” per il Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita dedicata a “I

A partire da € 599 p.p. Dubai ed Emirati Arabi

Appuntamenti Nel Salento

Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, Non ci sono eventi in questa categoria
ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita
attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno Biglietteri a Online
nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita
ambientale e sociale. Sui palchi della i i ideatae i da Giovanni Pizzol

hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti,
vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo
ad ampio spettro sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

a subito/la tua

ENDITA

acquist

PREV.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso
all'interno dell’evento che, anche quest'anno, accogliera tanti ospiti i ionali: Louise Pitcher,

Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts of Oenologie, in
rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del ristorante Berceau des
Sens *Michelin; Virginia Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettiv: r bile dei
rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium *** Michelin di Copenaghen; Manu
Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante
Neolokal a Istanbul.

I bile I coniM bili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la

grande cucina, italiana e internazionale, di ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per
FoodExp. Gli chef che hanno accettato Iinvito a presentare i loro piatti pii rappresentativi sono
Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro — Lecce), Donato Episcopo (Gimmi — Chiostro Domenicani —
Lecce), Paolo Griffa (Petit Royal * Michelin — Courmayeur,
— Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa *Michelin — Mazzorbo, Ve), Manu
Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal — Istanbul).

Ao), Pasquale Torrente (Al Convento

Novita 2021 & 1l teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e,

per certi versi, sor caratterizzato da un’ suggestiva e dallo speech molto
coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender che non temono di uscire
fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide
e provocazioni, consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si
celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma, talvolta, anche con disarmante realismo. I
protagonisti el Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef el ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini,
sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la

sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro; lo chef Arcangelo
Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork’; il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con
“Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top
Drinking Experience, espressione del saper fare e dell'estro italiano, sar presentata da Alexander
Frezza, bartender de L’Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera,
Direttore Commerciale Maison Vincent Girardin, nell'appuntamento dedicato, guidera i
partecipanti el Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo Vincent Girardin. Per gli
appassionati di distillati, imperdibile Iintervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin
Mare.

1 Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno

saputo rivoluzionare il proprio sguardo sul lavoro, i , reagendo, sp , durante
e in seguito all'evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi sul tema del
forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de L’Espresso), Fiammetta Fadda (La
cucina Italiana/ Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto — la

Repubblica/La Stampa). Norbert Niederkofler (St-Hubertus). Giovanni Pizzolante (Foodexp).
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Job opportunity, sviluppo delle comp , aggi professionale e motivazione saranno
alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell'ambito
delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli,
incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, iando una selezione di ialita finger
food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio
food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di
dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire
Tincontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il mondo delle imprese, per lo sviluppo
di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma delle
Masterclass di vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli
ospiti a FoodExp, proporra un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta
congiunta di Foodexp FoodLife Experience, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina
(Le) e dell ionale a F ione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di
Sebastiano Leo, di promuovere, nell’ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte
con il mondo del lavoro. Quest'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di
Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virta della collaborazione tra Giovanni
Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dellTstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le
proposte saranno presentate nei giorni dell’evento e la migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul
palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il
settore dell’ospitalita.

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A conferma che a FoodExp
partecipano le piu autorevoli voci del settore, alle 14:30 ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de LEspresso,
protagonista di un talk dedicato al racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. Nel pomeriggio a parlare di alta
formazione e di management dellospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher
(Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in
rappresentanza de L'Ecole hdteliére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato.
A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi
che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e
Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello Magista e
Riccardo Giliberti (Owner e Maftre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea lopportunita di
ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza,
come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit
Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il
coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora (ore 11:30), lo chef Giuseppe lannotti di
Kresios * Michelin con "Octopus” (ore 15) e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di
una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell'estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de
LArchivio di Napoli (ore 16:15). Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di
Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale
Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare l'iconica
carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all'interno del
chiostro. Non mancheranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare
un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti
ristoratori della Puglia. Nella cripta si alterneranno le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto
il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi
prodotti. Dalle 18, all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento
Doc.

Foto e video a cura di Annamaria Niccoli
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani diLecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera una quarta Arte e Cultura
edizione “Super” di “FoodExp. Forum i ia e pitalita” dedicata a ‘I Supereroi del presente”. Cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno Enogastronomia
dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e Eventi
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni
Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani News
stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giomata proporra Sport
un ricco di talk, ioni, pranzi “ ili”, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass,
ceneche dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno Video
spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle competenze,
aggionamen em saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom ltalia
Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp
Gourmet permetters di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pius ARCHIVI
interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi _—
prodotti. Durante la mar sara anche ion, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp, Ottobre 2021
dellstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dellAssessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella Settembre 2021
persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del
lavoro. Info, programma e ticket www.foodexp.it Agosto 2021

Luglio 2021

Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager
del Geranium di Copenaghen *+* Michelin e da pochi giomi al secondo posto nella prestigiosa classifica “The World's 50 Best Giugno 2021
Restaurants 2021”. Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de

LEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La
stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dellevento, introdotti da Gioacchino Aprile 2021
Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara

Maggio 2021

dedicato alristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il Marzo 2021
sommelier Achille Sardiello, I'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Febbraio 2021
Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui prenderanno Gennaio 2021
parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato ia (Agricoltura), iano Leo (Formazione e

Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sullimportanza strategica della Dicembre 2020
formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Novembre 2020
Italia), Caizzi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (1ISS Polo Tecnico del

Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Ottobre 2020
Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e analisi della icazi " sara il palco su cui, giornalisti del settore, Settembre 2020

porteranno la propria esperienza per condividere come & cambiata, in che direzione va e su quali canali si muove oggi la narrazione del
mondo dellenogastronomia e dei viaggi. La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli
imprenditori di come & cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato Luglio 2020
chef patissier Andrea Tortora; seguiré lintervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell'azienda vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara

Agosto 2020

poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, Giugno 2020
insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo Maggio 2020
distillato il Mediterraneo, con Francesco Angott, Brand Gin Mare. | dei pranzi bili del primo giomo di

FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del ristorante Gimmi — Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante Aprile 2020

3 Rane Ristoro di Lecce. Marzo 2020
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo Febbraio 2020
pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante
imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua

l'intera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che Dicembre 2019
portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e hotellerie. A conferma che a FoodExp

Gennaio 2020

< ¢ porto Novembre 2019
partecipano le pils autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de LEspresso, protagonista di un talk dedicato al
racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta edi p a, tra i macro temi sempre
all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts
of Oenologie EHL) in rappresentanza de LEcole hoteliére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico

) . . : ARTICOLI RECENTI

stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che
contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola La Corrl a Lecce 2021 19 Oitobre 2021
Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre
Pasha*Michelin). Gli altri talk della giomata daranno alla platea fopportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall‘alto valore Cuore Giallorosso 1908 il dopo Ascoli - Lecce 1-1 18
ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul — Ottobre 2021
Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu Gli highlights di Atletico Racale vs Ugento calcio 12 18
Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Ottobre 2021
Kresios * Michelin con “Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dellestro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de LArchivio di Napoli. Chi si siedera ai pranzi La decima edizione della Corri a Lecce in diretta su
Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o Salento Television 15 Ottobre 2021
incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile La 6* puntata di Passione Lecce 1908 14 Ottobre 2021

assaggiare liconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all‘interno del
chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto LArco
*Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria
esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata
al pomeriggio, si susseguiranno saranno unfideale viaggio nell'talia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco
Sacco (Piccolo Lago **Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con "Cuoco
contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa"
Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta
sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera

con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del
proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema
del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom ltalia), Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo
silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella
*Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a
FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato
dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. Lultimo appuntamento del Teatro sara con “I pils grandi terroir del mondo: la
. Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili

portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del
ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un'esperienza unica, giocata sull'incontro della chef brasiliana Manu

Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul) —

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari al giomo nell'area riservata, a cura di
qualificati pizza chef. L'11 ottobre "Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12
ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe
Lucia, e “Pizza al padellino’, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari
Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini
italiani, pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo,
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pil interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo,
Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musard e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de
Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto,
Martina Franca), Al dro Guarino (Monun, Tommaso Schiena La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi
Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano
e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location, all'ora dell'aperitivo, ci
sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante sara ion, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale
M. La Porta di Galatina (Le) e dell'Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di
promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Quest'anno saranno coinvolti i
ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni
Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente delllstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per
reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giori dell'evento e, il 12 ottobre, la migliore
sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell'ospitalita. Prima
della premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di e di idee” a cui par

Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli
Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatin, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino,
“A. Olivetti" di Lecce.

Info

FoodExp 2020 - IV edizione
Chiostro dei Domenicani

via S. Pietro in Lama 27 Lecce
3482712176 - www.foodexp.it
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Talk, degustazioni, teatro, pranzi “memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, seminari: da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre (info, programma e ticket www.foodexp.it) nel Chiostro
dei Domenicani di Lecce torna FoodExp. Una quarta edizione “Super” per il Forum Inter i dell T ja e

dell’ospitalita dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo
periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita “fuori dal comune” per rispondere alle difficolta, ingegno nel
trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della
manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societad Sinext, si alterneranno grandi chef,
formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, addetti ai lavori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro
sul settore e stimoli, spunti di riflessione e opportunita di crescita.

Un ricco programma che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno dell’evento che, anche quest’anno,
accogliera tanti ospiti internazionali: Louise Pitcher, Senior Recruitment Manager Europe, e Davide Dargenio, Lecturer Practical Arts
of Oenologie, in rappresentanza della prestigiosa EHL Ecole hételiére de Lausanne e del ristorante Berceau des Sens *Michelin; Virginia
Anne Newton e Mattia Spedicato, rispettivamente responsabile dei rapporti con i media e sommelier del ristorante Geranium ***
Michelin di Copenaghen; Manu Buffara, chef del ristorante Manu a Curitiba, in Brasile, e Maksut Askar, chef del ristorante Neolokal a
Istanbul.

Immancabile I'appuntamento con i Memorabili, pranzi irrinunciabili per chi desidera scoprire la grande cucina, italiana e internazionale, di
ristoranti fine dining, eccezionalmente a Lecce per FoodExp. Gli chef che hanno accettato l'invito a presentare i loro piatti pit
rappresentativi sono Maurizio Raselli (3 Rane Ristoro - Lecce), Donato Episcopo (Gimmi - Chiostro Domenicani - Lecce), Paolo
Griffa (Petit Royal * Michelin - Courmayeur, Ao), Pasquale Torrente (Al Convento - Cetara, Sa), Chiara Pavan e Francesco
Brutto (Venissa *Michelin - Mazzorbo, Ve), Manu Buffara (Manu - Curitiba), insieme a Maksut Askar (Neolokal - Istanbul).

Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi versi, sorprendente,
caratterizzato da un’atmosfera suggestiva e dallo speech molto coinvolgente e da attivita live. Il teatro ospita chef, pasticceri, bartender
che non temono di uscire fuori dagli schemi e proporre nuovi modi di intendere e interpretare il loro ruolo, lanciando sfide e provocazioni,
consentendo di osservare, senza filtri, il backstage della cucina, luogo dove si celebra la materia prima con dedizione e rispetto, ma,
talvolta, anche con disarmante realismo. I protagonisti del Teatro saranno Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***
Michelin a San Cassiano (Bz), con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre &
Head Sommelier; Diego Rossi, chef di Trippa a Milano, e la sua performance “Pecora Pop”, accompagnato dal coltellinaio Michele
Massaro; lo chef Arcangelo Tinari di Villa Maiella *Michelin a Guardiagrele (Ch) con “Jurassic Pork”; il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora; Giuseppe Iannotti, chef di Kresios *Michelin a Telese (Bn) con “Octopus”; Clemente Zecca delle Cantine
Conti Zecca di Leverano. La creazione di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell’estro italiano, sara presentata
da Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli, in collaborazione con Sanpellegrino. Marco Caschera, Direttore Commerciale
Maison Vincent Girardin, nell'appuntamento dedicato, guidera i partecipanti del Teatro del Gusto alla scoperta della Borgogna secondo
Vincent Girardin. Per gli appassionati di distillati, imperdibile I'intervento di Francesco Angotti, brand ambassador di Gin Mare.

1 Talk, momenti centrali della manifestazione, vedranno salire sul palco professionisti che hanno saputo rivoluzionare il proprio sguardo
sul lavoro, innovando, reagendo, sperimentando, durante e in seguito all’'evento inatteso e destabilizzante della pandemia. A confrontarsi
sul tema del forum enogastronomico saranno Enzo Vizzari (Le Guide de LEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina
Italiana/Traveller), Luigi Cremona (Witaly), Eleonora Cozzella (Il Gusto - la Repubblica/La Stampa), Norbert Niederkofler (St-
Hubertus), Giovanni Pizzolante (Foodexp), introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). La platea avra I'opportunita di ascoltare
le storie, gli aneddoti e le visioni, dall’alto valore ispirazionale, di Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia
*Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega), Alessandro Pipero, Ciro Scamardella e Achille Sardiello (Pipero
*Michelin), Antonello Magista, Antonio Zaccardi, Angelica Giannuzzi e Riccardo Giliberti (Pasha *Michelin), Franco Pepe (Pepe in
grani), Raffaele Bonivento (Meteri - Vini Naturali, Biologici e Biodinamici), Errico Recanati (Andreina * Michelin), Gianni
Tortora e Simone De Siato (Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Due Camini *Michelin), Pasquale Torrente (Al
Convento), Pino Cuttaia (La madia **Michelin), Marco Sacco (Piccolo Lago ** Michelin), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit Royal
*Michelin). A raccontare la ristorazione al femminile in Puglia ci saranno Cristina Conte (Laltrobaffo), Valentina Rizzo (Farmacia dei
sani) e Teresa Galeone (Gia sotto I'arco *Michelin). La tematica della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della ristorazione e
dell’ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola
Internazionale di Cucina Italiana), che dialoghera con Stefania Moroni (I luogo di Aimo e Nadia **Michelin). Attraverso i diversi profili
dei tanti ospiti chiamati a intervenire, FoodExp ambisce a restituire un quadro esaustivo del settore in questo momento storico, dando al
territorio degli spunti di riflessione, capaci di stimolare una crescita qualitativa del comparto. Proprio di Puglia e del suo futuro, in termini
di turismo, enogastronomia e formazione si parlera nel talk dedicato, a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo
Bray (Turismo e Cultura), Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro), con Aldo Patruno (Direttore
generale Turismo e Cultura Regione Puglia).

Job opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il prezioso
supporto dell’'ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola
Italiana Pizzaioli, incentrati sulla preparazione di pizza e focacce, con esperti pizza chef. La sezione FoodExp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit interessanti ristoratori della
Puglia. I banchi d"assaggio food&wine, disposti lungo il porticato del Chiostro quattrocentesco, consentiranno ai visitatori di dialogare con
le aziende e scoprire nuovi prodotti: con quest’area, FoodExp intende favorire I'incontro tra ristoratori, enotecari, operatori del settore e il
mondo delle imprese, per lo sviluppo di business e pubbliche relazioni. Sempre con la medesima finalita, sono in programma
delle Masterclass di vini italiani, pugliesi e internazionali. Ogni sera un team di chef diversi, tra quelli ospiti a FoodExp, proporra
un’esperienza gourmet unica.

Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp FoodLife Experience,
dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro,
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del
lavoro. Questanno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtd
della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'Istituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto
“Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate nei giorni dell’'evento e la
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migliore sara premiata, il 12 ottobre, sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il
settore dell’ospitalita.
Info
FoodExp 2020 - 1V edizione
Chiostro dei Domenicani
via S. Pietro in Lama 27 Lecce
+39.348.2712176 - www.foodexp.it
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Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera
Ia quarta edizione di “FoodExp. Forum Internazionale dellenogastronomia e dellospitalits” dedicata a“I
Supereroi del presente”. Cuachi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel
lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune
per rispondere alle difficolts, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilits

verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e organizzata

da Giovanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della societs Sinext, si alterneranno grandi chef,

formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad t-me/teleappula
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. jUniockl &l nostro canste
Ogni giornata proporr3 un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi “memorabill’, wine tasting, Telegram

food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di

APPULA
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personalizzare il proprio percorso allinterno dellevento. Novits 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio .
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- zie si leggo
di approfondimento e di formazione informale e, per certi ver:

orprendente. job opportunity,
sviluppo delle competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi
trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia.

Nelfambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana ]
Pizzaioli. Tra gli ospiti della prima giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e

narketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella
prestigiosa classifica “The World's 50 Best Restaurants 2021"
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| SUPEREROI DEL
PRESENTE: DALL'11
OTTOBRE A LECCE
APPUNTAMENTO CON
LA QUARTA EDIZIONE
£ DI "FOODEXP. FORUM
g INTERNAZIONALE

DELL'ENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA"
TRA GLI OSPITI DELLA PRIMA GIORNATA MATTIA SPEDICATO E VIRGINIA
ANNE NEWTON, SOMMELIER E PR E MARKETING MANAGER DEL
GERANIUM DI COPENAGHEN *** MICHELIN, SECONDO RISTORANTE AL
MONDO NELLA PRESTIGIOSA CLASSIFICA "THE WORLD'S 50 BEST
RESTAURANTS 2021".

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13
ottobre accogliera una quarta edizione "Super” di "FoodExp. Forum Internazionale
dell'enogastronomia e dell'ospitalita” dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di
incertezza e complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune
per rispondere alle difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare
squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi
della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni Pizzolante, hotel manager
e Ceo della societa Sinext, si alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti
vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad
ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata
proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi "memorabili’, wine
tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass, cene che dara la
possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso allinterno dell'evento.
Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione
informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle
competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi
trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia. Nel'ambito delle
attivita proposte dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana
Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo
assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pi@'
interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d'assaggio food&wine consentiranno
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Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e - Sree.es

Virginia Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Cpmpletati la s

Copenaghen *** Michelin e da pochi giomi al secondo posto nella prestigiosa lavori della X .

classifica "The World's 50 Best Restaurants 2021". Da non perdere un guadia Consorzio Italiano

approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo Vizzari (Le Guide de
L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi Cremona
(Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/Lla stampa), Norbert
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore
dell'evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla
ristorazione romana d'eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un
talk sara dedicato al ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di
casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il sommelier Achille Sardiello,
l'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni
(Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega). La Puglia e il turismo di
domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a cui
prer parte gli i regionali i Bray (Turismo e Cultura),
Donato Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il
Direttore generale Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del
talk incentrato sullimportanza strategica della formazione nello sviluppo del
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm
Delegato Woom ltalia), Francesco Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia),
Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo Tecnico del
Mediterraneo A. Moro €" Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir.
Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia)
“Evoluzione, nuovi scenari e analisi della comunicazione contemporanea
food&travel” sara il palco su cui, giornalisti del settore, porteranno la propria
esperienza per condividere come & cambiata, in che direzione va e su quali canali
si muove oggi la narrazione del mondo dell'enogastronomia e dei viaggi. La Banca
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli
imprenditori di come & cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post
pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea
Tortora; seguira lintervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dellazienda
vitivinicola salentina Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del
ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the
Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head
Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il
Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin Mare. | protagonisti
dei pranzi Memorabili del primo giomo di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef
del ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef
del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce:

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco
Pepe, titolare di “Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato
insignito dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore nel suo
lavoro di chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul
nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua
lintera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di
distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case
history, focalizzando I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie. A
conferma che a FoodEXxp partecipano le pi€' autorevoli voci del settore, ci sara

meedica di Ostuni BR
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Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato
al racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione
e di management dell'ospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp,
saranno Louise Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide
Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in rappresentanza de L'Ecole
hételiére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico
stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina,
sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di
strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e
Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due
Camini * Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre
Pasha*Michelin). Gli altri talk della giomata daranno alla platea I'opportunita di
ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef
italiani e stranieri di prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento),
Maksut Askar (Neolokal, Istanbul " Turchia), Paolo Griffa e Titti Traina (Petit
Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu
Buffara (Manu Curtiba €" Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo
chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios * Michelin con
“Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione
di una Top Drinking Experience, espressione del saper fare e dell'estro italiano, a
cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di Napoli. Chi si siedera ai
pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa,
chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina
mediterranea di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara.
Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile assaggiare liconica carbonara del ristorante
romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all'interno
del chiostro.

FORUM INTERNAZIONAL
DELLENOGASTRONOMIA
i

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giomata di FoodExp un palco sara dedicato alle
chef pugliesi Teresa Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte
(Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita,
chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di
territorio, reinterp in chiave p: e | talk che, dalla
tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un'ideale viaggio
nellltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua
esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico Recanati (Andreina
*Michelin a Loreto) con “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago
**Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia
**Michelin a Licata) con “Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e
Francesco Brutto (Venissa * Michelin a Venezia) con “La cucina ambientale di
Venissa™. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel mondo della
ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara
trattato da Candida D’Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola
Internazionale di Cucina ltaliana), che dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di
Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita imprenditoriale, cultura e
visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle
opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema
del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom ltalia),
Michele Boccardi (Presidente Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e
Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp sara animato dallo
Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la
volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FOOdExp
parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef
del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro,
con “Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro sara con “I pi€' grandi terroir
del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin®, con Marco Caschera, direttore
commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i
partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina
degli chef Chiara Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il
secondo sara invece un'esperienza unica, giocata sullincontro della chef
brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut
Askar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno
due seminari al giomo nellarea riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11
ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza glutine”, con
Federico De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e “La
Tonda Romana“, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con
Giuseppe Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il
programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e
Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno
organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali; sotto il
porticato i banchi d" [ ai visitatori di dialogare con
le aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la
sezione Foodexp Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando
una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pi@' interessanti
ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di
Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci
(Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto,
Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun, Grottaglie), Tommaso Schiena
(Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bemnardi (Bernardi Wine&Spirits,
Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune
Suite Hotel, Porto Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande,
Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani). Nella stessa location,
all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione
con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla
volonta congiunta di Foodexp, dellstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina
(Le) e dellAssessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro,
nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, allinterno delle attivita
scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Questanno
saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli,
Copertino, Alessano e Lecce in virt@' della collaborazione tra Giovanni Pizzolante
e Andrea Valerini, dirigente dell'lstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del
progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di prossimita in
Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dellevento e, il 12
ottobre, la migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei
professionisti di domani, risorse preziose per il settore dell'ospitalita. Prima della
premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation™ la scuola come luogo di
esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass.
Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo
Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone”
di Galatina, “A. Vespucci® di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, V. Bachelet” di
Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.

Articolo inserito il 09/10/2021 e redatto da Ufficio Stampa Nazionale Federica Sgrazzutt
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Champions League: le partite di stasera, Inter ed

Atalanta sperano ancora nella qualificazione

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani diLecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera una quarta

edizione “Super” di “FoodExp. Forum i dell’ ia e pitalita” dedicata a “I Supereroi del

presente”. Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e
complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle difficolta, ingegno nel

trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui

palchi della mar , ideata e da Giovanni Pi; , hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per restituire alla platea uno

sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia. Ogni giornata proporra un ricco

p di talk, ioni, pranzi “ ili", wine tasting, food experience, incontri di

formazione, masterclass, ceneche dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all'interno

dell'evento. Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di formazione informale e, per certi —— .
Lecce: allestiti a Masseria Ghermi nuovi ricoveri per i

versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle professionale e saranno senzatetto
alcuni dei temi trattati, con il prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte
dalla manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp Gourmet permettera di
fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food, presentate da alcuni dei pit
interessanti ristoratori della Puglia. | banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le

aziende e scoprire nuovi prodotti. Durante la sara pi anche lion, progetto che nasce

dalla volonta congiunta di Foodexp, dell'Istituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e dellAssessorato regionale a

Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, nel'ambito delle attivita

scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket www. food

Xp.it

Lunedi 11 ottobre |a prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pre RIDUCI

marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa DASIM EN
classifica “The World's 50 Best Restaurants 2021". Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione
con Enzo Vizzari (Le Guide de UEspresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi

Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La stampa), Norbert Niederkofler (St-Hubertus)

e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell'evento, introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio
quindi alla ristorazione romana d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara dedicato al
ristorante Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro Scamardella e il

sommelier Achille Sardiello, 'altra coinvolgera Anthony Genovese (Il Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia

Miocchi (| La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di RI

carattere istituzionale, a cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato scoppl

ia (Agricoltura), i Leo (F e Lavoro) il Direttore generale Turismo e Cultura della
Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza strategica della formazione nello sviluppo del
comparto turistico attuale e futuro, con il contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco
Caizzi (Presidente Federalberghi Puglia), Pierfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (1SS Polo Tecnico

del Mediterraneo A. Moro - Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento Politiche del Lavoro, Istruzione

e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuovi scenari e analisi della

sarailpalco su cui, giomalist del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come & cambiata,inche | ecce: incontro online traliceal:  scienziati ul rapporto

direzione va e su quali canali si muove oggi la del mondo dell’enof e dei viaggi. La Banca

fra scienza e tecnica e loro influenza sulla vita umana
Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, parlera agli imprenditori di come & cambiato e

cambiera ancora il sistema bancario post pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef
patissier Andrea Tortora; seguira l'intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell'azienda vitivinicola salentina
Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus ***Michelin a San Cassiano (Bz)

con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier;

a chiudere il Teatro del lunedi “Come abbiamo distillato il i ", con Francesco Angotti, Brand
Gin Mare. | protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato Episcopo, chef del

ristorante Gimmi - Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Raselli, chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.
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Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di “Pepe in grani” a
Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere della Repubblica Italiana, innovatore
nel suo lavoro di chef e lungimirante imprenditore. Il suo intervento sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la
prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua l'intera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di
Meteri, azienda di distribuzione di vini naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando

I'attenzione sul rapporto con la ristorazione e I'hotellerie.

A conferma che a FoodExp partecipano le pil autorevoli voci del settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de

LEspresso, protagonista di un talk dedicato al racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta

edi ita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp, saranno Louise
Pitcher (Senior Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in
rappresentanza de UEcole hételiére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante didattico stellato.
A confrontarsi sulle prospettive future di chilavora in sala e in cucina, sono stati chiamati dei veri “supereroi” pugliesi
che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e
Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello
Magista e Riccardo Giliberti (Owner e Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea
I'opportunita di ascoltare le storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di
prima grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo
Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha *Michelin), Manu

Buffara (Manu Curtiba - Brasile).

Una riflessione sulle criticita e sulle opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema
del talk a cui prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom ltalia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di FoodExp
sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara poi la volta dello chef
patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di futuro e di condivisione. A seguire andra
in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa, accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con
“Pecora Pop”. Lultimo appuntamento del Teatro sara con “I piti grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo
Vincent Girardin”, con Marco Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili
portera i partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara

Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un'esperienza unica, giocata
sull'incontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef turco Maksut

Agkar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari al giorno nell'area
riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e “Pizza e Pane senza
glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo Priore, e "La Tonda Romana”,

con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe Lucia, € “Pizza al padellino”, con Graziano
Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio
Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani,
pugliesi e internazionali; sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le
aziende e scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp Gourmet permettera di

fare un break per il pranzo, i una selezione di ialita finger food, p da alcuni dei pit

interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce),
Roberto Musaro e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano),

Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano), Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca),

Alessandro Guarino (Monun, glie), T Schiena (Ri: La Barca, Pulsano), Michele Bernardi
(Bernardi Wine&Spirits, Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto
Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra di Mare, Trani).
Nella stessa location, all'ora dell'aperitivo, ci sara I'appuntamento “Pizza e Bollicine” in collaborazione con Ferrari

Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di Foodexp,
dell'lstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell'Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche
per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno delle attivita scolastiche, iniziative che siano
da ponte con il mondo del lavoro. Quest'anno saranno coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina,
Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in virtu della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente
dell'lstituto M. La Porta di Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il
viaggio di prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell'evento e, il 12 ottobre, la
migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse preziose per il
settore dell'ospitalita. Prima della premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation”: la scuola come luogo di
esperienze e laboratorio di idee" a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass. Formazione e Lavoro, Regione Puglia),
Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone”
di Galatina, "A. Vespucci” di Gallipoli, “G. Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, "A. Olivetti” di Lecce.

Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios *
Michelin con "Octopus” e, in collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking
Experience, espressione del saper fare e dell'estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de LArchivio di
Napoli. Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo Griffa, chef del
ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea di Pasquale Torrente, chef del

ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile iare I'iconica carb a del ri

romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella postazione dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa Galeone (Gia
Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani), donne dalla forte identita,
chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di territorio, reinterpretata in chiave
personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata al pomeriggio, si susseguiranno saranno un‘ideale

viaggio nell'ltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua
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ANSA.it - Puglia - Torna a Lecce Foodexp, forum enogastronomia e ospitalita

Torna a Lecce Foodexp, forum
enogastronomia e ospitalita

Tra ospiti Mattia Spedicato sommelier di ristorante stellato Vorrei un bagno

(ANSA) - BARI, 09 OTT - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani

Pubblcits 4w
b i Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13 ottobre accogliera la
quarta edizione di "FoodExp. Forum Internazionale
} ' delrenogastronomia e dell'ospitalita® dedicata a "I Supereroi del
presente”
Enel Energia
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Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, sui primi €1.500 spesi*
nel lungo periodo di incertezza e complessita attraversato, hanno
dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle difficolta,
ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e
sensibilita verso temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui
palchi della manifestazione, ideata e organizzata da Giovanni
Pizzolante, hotel manager e Ceo della societa Sinext, si
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, i - it it ot
italiani e stranieri, per restituire alla platea uno sguardo ad ampio : camcet
spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e fiducia.

Ogni giomnata proporra un ricco programma di talk, degustazioni,
pranzi "memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di
formazione, masterclass, cene che dara la possibilita ai visitatori di
personalizzare il proprio percorso all'interno dell'evento. Novita 2021
& Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di
formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job
opportunity, sviluppo delle competenze, aggiornamento
professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il
prezioso supporto dell'ente formativo Woom Italia.

Nell'ambito delle attivita proposte dalla manifestazione ci saranno
I seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. Tra gli ospiti della prima
giornata Mattia Spedicato e Virginia Anne Newton, Sommelier e Pre
marketing manager del Geranium di Copenaghen *** Michelin e da LAZIO. IL FALCONIERE JUAN BERNABE" FA IL
pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "The SALU'I,'O ROMANO E INNEGGIA A MUSSOLINI:
World's 50 Best Restaurants 2021". SOSPESO

(ANSA).

Richiedila ora

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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FIERE E SAGRE

Emergenza Coronavirus  enogastronomia

Lunedi 11 ottobre - al via FoodExp. Forum
Internazionale dell’enogastronomia e dell'ospitalita
a Lecce.

Da lunedi 11 e mercoledi 13 ottobre - Dalle 10 Chiostro dei Domenicani Via San Pietro in Lama
- Lecce Info, programma e ticket

I SUPEREROI DEL PRESENTE: DALL'11 OTTOBRE A LECCE APPUNTAMENTO CON LA QUARTA
EDIZIONE “FOODEXP. FORUM INTERNAZIONALE DELL'ENOGASTRONOMIA E
DELL'OSPIT/

TRA GLI OSPITI DELLA PRIMA GIORNATA MATTIA SPEDICATO E VIRGINIA ANNE NEWTON, SOMMELIER E
PR E MARKETING MANAGER DEL GERANIUM DI COPENAGHEN *** MICHELIN, SECONDO RISTORANTE
AL MONDO NELLA PRESTIGIOSA CLASSIFICA “THE WORLD'S 50 BEST RESTAURANTS 2021".

Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani di Lecce che da lunedi 11 a mercoledi 13
ottobre accogliera una quarta edizione “Super” di “FoodExp. Forum Internazionale
dell’enogastronomia e dell’ospitalita” dedicata a "I Supereroi del presente”. Cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager che, nel lungo periodo di incertezza e
complessita attraversato, hanno dimostrato capacita fuori dal comune per rispondere alle
difficolta, ingegno nel trovare soluzioni creative, volonta di fare squadra e sensibilita verso
temi quali sostenibilita ambientale e sociale. Sui palchi della manifestazione, ideata e
organizzata da vanni Pizzolante, hotel manager e Ceo della so
alterneranno grandi chef, formatori, giornalisti, vignaioli, imprenditori, italiani e stranieri, per

Sinext, si

restituire alla platea uno sguardo ad ampio spettro sul settore, stimoli, spunti di riflessione e
fiducia. Ogni giornata proporra un ricco programma di talk, degustazioni, pranzi
“memorabili”, wine tasting, food experience, incontri di formazione, masterclass,
cene che dara la possibilita ai visitatori di personalizzare il proprio percorso all’interno
dell'evento. Novita 2021 & Il teatro di FoodExp, uno spazio di approfondimento e di
formazione informale e, per certi versi, sorprendente. Job opportunity, sviluppo delle
competenze, aggiornamento professionale e motivazione saranno alcuni dei temi trattati, con il
prezioso supporto dell’ente formativo Woom Italia. Nell'ambito delle attivita proposte dalla
manifestazione ci saranno i seminari della Scuola Italiana Pizzaioli. La sezione FoodExp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di speci:

finger food, presentate da alcuni dei piu interessanti ristoratori della Puglia. I banchi d’assaggio

food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e scoprire nuovi prodotti.

SPORT  PRODUZIONE VIDEO

Lotta alla Xylella fastidiosa.

Campagna di Comun
gﬂgulkli {
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La Puglia ti Vaccina

mEy La Puglla ti Vaceina
6 »
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“La bicicletta usala in Sicurezza,
rispetta le regole”

episodid

£ 6Luglio 2020 &

ultime notizie

p—

Expo Dubai

La Puglia a Expo Dubai
2021 al via gli incontri con
imprese e stakeholders,
investitori Emiratini ed
operatori del settore

t19 021 &

Lunedi 18 ottobre Expo Dubai, al via gli
incontri delle imprese con stakeholders,
investitori Emiratini ed operatori del
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Durante la manifestazione sara presentato anche Staycation, progetto che nasce dalla

volonta congiunta di Foodexp, dellIstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina e

dell’Assessorato regionale a Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di m T L T
Sebastiano Leo, di promuovere, nell'ambito delle attivita scolastiche, iniziative che siano da P (M delle AQUILE il )

ponte con il mondo del lavoro. Info, programma e ticket q > ‘] del Teatro Koreja a San
; Wagisl - § Marzano diSan

Giuseppe (Ta) con il
Lunedi 11 ottobre la prima giornata di FoodExp ospitera Mattia Spedicato e Virginia Teatro Pubblico Pugliese

Anne Newton, Sommelier e Pr e marketing manager del Geranium di Copenaghen *** 819

Michelin e da pochi giorni al secondo posto nella prestigiosa classifica "The World’s 50 Best .

Restaurants 2021”. Da non perdere un approfondimento sul tema di questa edizione con Enzo 1 S;i?::fz:‘ffln‘ldsla;;g;lre
Vizzari (Le Guide de L'Espresso), Fiammetta Fadda (La cucina Italiana/Traveller), Luigi sie (elebr;atoil Pane di
Cremona (Witaly) Eleonora Cozzella (Il Gusto - La Repubblica/La stampa), Norbert Altamura Dop (
Niederkofler (St-Hubertus) e Giovanni Pizzolante, ideatore e organizzatore dell’evento, Spediale World Bread
introdotti da Gioacchino Bonsignore (Tg5 Gusto). Spazio quindi alla ristorazione romana

d’eccellenza, con storie virtuose di imprese e di persone: un talk sara dedicato al ristorante

Pipero *Michelin, a cui parteciperanno il padrone di casa Alessandro Pipero, lo chef Ciro La Puglia a Expo Dubai
Scamardella e il sommelier Achille Sardiello, Ialtra coinvolgera Anthony Genovese (Il 2020

Pagliaccio **Michelin), Antonio Ziantoni (Zia *Michelin), Alessandro Miocchi (Retrobottega).
La Puglia e il turismo di domani saranno al centro sia del dibattito di carattere istituzionale, a

#4 18 Otzobre

cui prenderanno parte gli assessori regionali Massimo Bray (Turismo e Cultura), Donato Expo Dubai, Domani
Pentassuglia (Agricoltura), Sebastiano Leo (Formazione e Lavoro) il Direttore generale , Domenica 17 ottobre
Turismo e Cultura della Regione Puglia Aldo Patruno, sia del talk incentrato sull'importanza o Otrrefﬂre;:
strategica della formazione nello sviluppo del comparto turistico attuale e futuro, con il L= f,aﬁ.‘;,.oni.ta"a on
contributo di Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Francesco Caizzi (Presidente Emiliano, Delli Noci e Cupertino
Federalberghi Puglia), rfelice Rosato (Universita del Salento), Paolo Aprile (IISS Polo

Tecnico del Mediterraneo A. Moro — Santa Cesarea Terme), Silvia Pellegrini (Dir. Dipartimento

- - : . : w - Infermieri, concluso il
Politiche del Lavoro, Istruzione e Formazione Regione Puglia). “Evoluzione, nuo cenari e

Concorso unico
analisi della comunicazione contemporanea food&travel” sara il palco su cui, giornalisti regionale per 566 posti:
del settore, porteranno la propria esperienza per condividere come & cambiata, in che in 4.282 hanno

irezk < e = : I ’ _ - . superato la prova
direzione va e su quali canali si muove oggi la narrazione del mondo dell’'enogastronomia e dei orale, pronti a lavorare per la Puglia
viaggi. La Banca Popolare Pugliese, con il suo direttore marketing Alessio Dragone, a}

parlera agli imprenditori di come & cambiato e cambiera ancora il sistema bancario post

pandemia. Il Teatro di Foodexp si aprira con il pluripremiato chef patissier Andrea Tort B P ¥ § | Scuola. Potenziato
seguira l'intervento “Indisciplinato” di Clemente Zecca, dell’azienda vitivinicola salentina 1P, 44| Fapprendistato diterzo
. - . } - . o/ livello per i percorsi ITS

Conti Zecca. Sara poi la volta di Norbert Niederkofler, chef del ristorante St-Hubertus 15
***Michelin a San Cassiano (Bz) con il progetto Cook the Mountain, insieme a Michele
Lazzarini, sous chef, e Lukas Gerges, Maitre & Head Sommelier; a chiudere il Teatro del lunedi PSR e Xylella: altre 247
“Come abbiamo distillato il Mediterraneo”, con Francesco Angotti, Brand Ambassador Gin imprese olivicole

-~ _ S SRR e - e - . colpite dalla batteriosi
Mare. 1 protagonisti dei pranzi Memorabili del primo giorno di FoodExp saranno Donato ]
Episcopo, chef del ristorante Gimmi — Chiostro dei Domenicani di Lecce, e Maurizio Rasell e investimenti
chef del ristorante 3 Rane Ristoro di Lecce.

Martedi 12 ottobre tra gli ospiti della seconda giornata di FoodExp, ci sara Franco Pepe, titolare di Approvata in

“Pepe in grani” a Caiazzo, primo pizzaiolo ad essere stato insignito dell'onorificenza di Cavaliere della Commissione la

Repubblica Italiana, innovatore nel suo lavoro di chef e lungimirante imprendi Il suo intervento proposta di legge a
firma di Antonio Tutolo

che incentiva lo

sara incentrato sul nuovo progetto Proxima, la prima struttura esterna a Pepe in Grani che ne mutua
lintera esperienza. Seguira Raffaele Bonivento, fondatore di Meteri, azienda di distribuzione di vini sviluppo agricolo.
naturali, biologici e biodinamici, che portera la sua case history, focalizzando I'attenzione sul rapporto 815 €20
con la ristorazione e [ llerie. A conferma che a FoodExp partecipano le piu autorevoli voci del
settore, ci sara Enzo Vizzari, Direttore de Le Guide de L'Espresso, protagonista di un talk dedicato al
racconto dell'enogastronomia, tra cronaca e critica. A parlare di alta formazione e di management
dell'ospitalita, tra i macro temi sempre all'attenzione di FoodExp, saranno Louise Pitcher (Senior
Recruitment Manager Europe EHL) e Davide Dargenio (Lecturer Practical Arts of Oenologie EHL) in
rappresentanza de L'Ecole hdteliére de Lausanne e Le Berceau des Sens *Michelin, primo ristorante
didattico stellato. A confrontarsi sulle prospettive future di chi lavora in sala e in cucina, sono stati
chiamati dei veri “supereroi” pugliesi che contribuiscono al successo di strutture prestigiose: Gianni
Tortora e Simone De Siato (Restaurant Manager e Chef Palazzo BN), Nicola Loiodice e Domingo
Schingaro (Maitre e Chef Due Camini * Michelin), Antonello Magista e Riccardo Giliberti (Owner e
Maitre Pasha*Michelin). Gli altri talk della giornata daranno alla platea I'opportunita di ascoltare le
storie, gli aneddoti e le visioni, dall'alto valore ispirazionale di chef italiani e stranieri di prima
grandezza, come Pasquale Torrente (Al Convento), Maksut Askar (Neolokal, Istanbul - Turchia), Paolo
Griffa e Titti Traina (Petit Royal * Michelin), Antonio Zaccardi e Angelica Giannuzzi (Pasha
*Michelin), Manu Buffara (Manu Curtiba - Brasile). Il coinvolgente Teatro di FoodExp ospitera lo chef
patissier Andrea Tortora, lo chef Giuseppe lannotti di Kresios * Michelin con “Octopus” e, in
collaborazione con Sanpellegrino, si potra assistere alla creazione di una Top Drinking Experience,
espressione del saper fare e dell'estro italiano, a cura di Alexander Frezza, bartender de L'Archivio di

Sinext di Giovanni Pizzolante via Cavour 18 73100 Lecce Piva 04925800759 sinext@ pec.it
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Napoli. Chi si siedera ai pranzi Memorabili potra scegliere se scoprire la cucina valdostana di Paolo
Griffa, chef del ristorante Petit Royal * Michelin a Courmayeur, o incontrare la cucina mediterranea
di Pasquale Torrente, chef del ristorante Al Convento di Cetara. Dalle 12.30 alle 14.00, sara possibile
assaggiare liconica carbonara del ristorante romano Pipero: il piatto verra servito espresso nella
postazione dedicata all'interno del chiostro.

Mercoledi 13 ottobre, nell'ultima giornata di FoodExp un palco sara dedicato alle chef pugliesi Teresa
Galeone (Gia Sotto L'Arco *Michelin), Cristina Conte (Laltrobaffo) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani),
donne dalla forte identita, chiamate a raccontare la propria esperienza di ambasciatrici della cucina di
territorio, reinterpretata in chiave personale e contemporanea. | talk che, dalla tarda mattinata al
pomeriggio, si susseguiranno saranno un‘ideale viaggio nell'ltalia dei ristoranti stellati; da nord a sud
ogni chef condividera la sua esperienza, le sue scelte, la sua filosofia: ci saranno Errico
Recanati (Andreina *Michelin a Loreto) c “La cucina neorurale”, Marco Sacco (Piccolo Lago
**Michelin a Verbania) con “Gente di lago e di fiume”, Pino Cuttaia (La Madia **Michelin a Licata) con
“Cuoco contemporaneo e la mamma” e Chiara Pavan e Francesco Brutto (Venissa * Michelin a
Venezia) con “La cucina ambientale di Venissa”. Il tema della ricerca di risorse umane qualificate nel
mondo della ristorazione e dell'ospitalita e del difficile incontro tra domanda e offerta sara trattato
da Candida D'Elia (External Relations Manager di Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana), che
dialoghera con Stefania Moroni (Il luogo di Aimo e Nadia **Michelin), esempio di grande capacita
imprenditoriale, cultura e visione lungimirante del proprio progetto. Una riflessione sulle criticita e sulle
opportunita che il turismo offre in termini di occupazione e di carriera sara il tema del talk a cui
prenderanno parte Francesco Intini (Amm. Delegato Woom Italia), Michele Boccardi (Presidente
Assoeventi), Angelo Silvestri (Anpal Servizi spa) e Federico Pastore (Confcommercio Lecce). Il Teatro di
FoodExp sara animato dallo Chef di Villa Maiella *Michelin, Arcangelo Tinari, con “Jurassic Pork”. Sara
poi la volta dello chef patissier Andrea Tortora, che chiudera la sua tre giorni a FoodExp parlando di
futuro e di condivisione. A seguire andra in scena Diego Rossi, chef del ristorante milanese Trippa,
accompagnato dal coltellinaio Michele Massaro, con “Pecora Pop”. L'ultimo appuntamento del Teatro
sara con “l piu grandi terroir del mondo: la Borgogna secondo Vincent Girardin”, con Marco
Caschera, direttore commerciale del Domaine. Il primo momento dei pranzi Memorabili portera i
partecipanti nella laguna veneziana e precisamente a Mazzorbo, con la cucina degli chef Chiara
Pavan e Francesco Brutto del ristorante Venissa * Michelin. Il secondo sara invece un’esperienza unica,
giocata sullincontro della chef brasiliana Manu Buffara (ristorante Manu a Curtiba) con lo chef
turco Maksut Askar (ristorante Neolokal a Istanbul).

Durante FoodExp, in collaborazione con la Scuola Italiana Pizzaioli, si terranno due seminari al giorno
nell'area riservata, a cura di qualificati pizza chef. L'11 ottobre “Pizza in teglia”, con Rosa Casulli, e
“Pizza e Pane senza glutine”, con Federico De Silvestri; il 12 ottobre “Focaccia barese”, con Paolo
Priore, e “La Tonda Romana”, con Stefano Callegari; il 13 ottobre “La Pala Romana”, con Giuseppe
Lucia, e “Pizza al padellino”, con Graziano Bertuzzo. Ad arricchire il programma dedicato al mondo
pizza, anche gli interventi di Ferrari Trento Doc e Caseificio Montrone. Nella cripta del chiostro, nei tre
giorni di evento, saranno organizzate le masterclass dedicate a vini italiani, pugliesi e internazionali;
sotto il porticato i banchi d'assaggio food&wine consentiranno ai visitatori di dialogare con le aziende e
scoprire nuovi prodotti. Nel garden del Chiostro dei Domenicani, la sezione Foodexp
Gourmet permettera di fare un break per il pranzo, assaggiando una selezione di specialita finger food,
presentate da alcuni dei pil interessanti ristoratori della Puglia: Fabiano Viva (Duo, Lecce), Andrea
Favale (La Cucina di Mamma Elvira, Lecce), Roberto Musaro e Alfredo De Luca (Origano, Minervino di
Lecce), Agnese de Donatis (Villa De Donatis, Casarano), Salvatore Carlucci (Canneto Beach, Leporano),
Gianfranco Palmisano (Gaonas Officine del Gusto, Martina Franca), Alessandro Guarino (Monun,
Grottaglie), Tommaso Schiena (Ristorante La Barca, Pulsano), Michele Bernardi (Bernardi Wine&Spirits,
Grottaglie), Giuseppe Pasquino (Kooki Sushi, Lecce), Fabio Vulpitta (Le Dune Suite Hotel, Porto
Cesareo), Gianluca Marzano e Giovanni Re (Bacino Grande, Porto Cesareo), Domenico di Tondo (Terra
di Mare, Trani). Nella stessa location, all'ora dell'aperitivo, ci sara 'appuntamento “Pizza e Bollicine” in
collaborazione con Ferrari Trento Doc.

Durante manifestazione sara presentato StayCation, progetto che nasce dalla volonta congiunta di
Foodexp, delllstituto Tecnico Statale M. La Porta di Galatina (Le) e dell’Assessorato regionale a
Formazione e Lavoro, Politiche per il lavoro, nella persona di Sebastiano Leo, di promuovere, all'interno
delle attivita scolastiche, iniziative che siano da ponte con il mondo del lavoro. Questanno saranno
coinvolti i ragazzi degli Istituti Tecnico Economici di Galatina, Gallipoli, Copertino, Alessano e Lecce in
virtt della collaborazione tra Giovanni Pizzolante e Andrea Valerini, dirigente dell'lstituto M. La Porta di
Galatina, istituto capofila del progetto “Staycation”, concorso di idee per reinventare il viaggio di
prossimita in Puglia. Le proposte saranno presentate e valutate nei giorni dell'evento e, il 12 ottobre, la
migliore sara premiata sul palco di FoodExp, valorizzando il lavoro dei professionisti di domani, risorse
preziose per il settore dell'ospitalita. Prima della premiazione si terra la tavola rotonda “Staycation”: la
scuola come luogo di esperienze e laboratorio di idee” a cui parteciperanno Sebastiano Leo (Ass.
Formazione e Lavoro, Regione Puglia), Marialba Pandolfini (Founder e Ceo Tourango) e i dirigenti
scolastici degli Istituti “M. Laporta/P. Borsellino G. Falcone” di Galatina, “A. Vespucci” di Gallipoli, “G.
Salvemini” di Alessano, “V. Bachelet” di Copertino, “A. Olivetti” di Lecce.
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54. 11 Ottobre 2021 Turismo Foodexp La regione Puglia investe in formazione — Video

55. Presentazione progetto Staycation "Emozioni Adrenaliniche, pedalando nel Salento" — Video
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Super FoodExp 2021 - Lecce

#superfoodexp
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DELLENOGASTRONOMIA
E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERA

Lecce-11/13 Ottobre 2021

Chiostro dei Domenicani

Lecce si risveglia riferimento culturale italiano della cucina tradizionale esperienziale. Un
format ben elaborato che ha proposto tre giorni di spessore formativo ed informativo.
Partecipare ai vari talk ha consentito un contatto agevolato nei temi della ristorazione e
dell’ospitalita sopravvissuta all’estate 2021. I Supereroi, sui quali ha voluto puntare i riflettori
I'ideatore di FoodExp, Giovanni Pizzolante, premiando il coraggio e la produttivita di imprese
di ristorazione, di evidente successo. Lo chef € chiamato a dirigere sempre pitl un’azienda, con
in brigata collaboratori specializzati, altrettanto imprenditori dotati di personale
professionalita.
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Lecce awakens the Italian cultural reference of traditional experiential cuisine. A well-
developed format that offered three days of training and information. Participating in the
various talks allowed an easier contact in the themes of catering and hospitality that survived
the summer of 2021. The Superheroes, on which the creator of FoodExp, Giovanni Pizzolante,
wanted to focus, rewarding the courage and productivity of catering, evidently successful.
The chef is increasingly called upon to manage a company, with specialized collaborators in
the brigade, equally entrepreneurs with professionalism.

il futuro

@ilep i Franco Pepe:
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Orce, thare was.
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Numerosi i pranzi memorabili e le esibizioni, nel teatro della cucina di chef eclettici e
visionari, uno per tutti: Maksut Askar e Manu Buffara.

Numerous memorable lunches and performances, in the kitchen theater of eclectic and
visionary chefs, one for all: Maksut Askar and Manu Buffara.
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Un gran lavoro di selezione degli ospiti che ha evidenziato come ¢ possibile realizzare “un
sogno”, in questo caso della cucina, sviluppare la tradizione familiare, rileggerla con gli stessi
ingredienti o magari proiettandola nel gourmet piu evoluto.
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A great job of selecting guests that highlighted how it is possible to realize “a dream”, in this
case of the kitchen, develop the family tradition, re-read it with the same ingredients or
perhaps project it into the most advanced gourmet.

Super g —

Quindi il prodotto a chilometro buono, la qualita piu vicina possibile, la spesa e le cotture di
prodotti freschi, che rispettino le proprieta nutrizionali degli ingredienti.

So the good kilometer product, the closest possible quality, the shopping and cooking of fresh
products, which respect the nutritional properties of the ingredients.

La pandemia ha messo a dura prova le brigate di cucina, molte si sono ridotte, altre non hanno
trovato la disponibilita a condividere orari lavorativi totalizzanti e faticosi. Sono sempre di piu
i ristoranti di qualita stellata che riducono i turni di lavoro, magari rinunciando al servizio del
pranzo infrasettimanale, per consentire a tutti riposo e giornate di aggiornamento anche fuori
sede. Molti hanno espresso sul palco la consapevolezza di avere impegnato in questi anni tanta
parte della propria vita. Il covid ha posto duramente, a questi professionisti, il quesito sulla
gestione della risorsa piu importante “il tempo”.

The pandemic has put a strain on the kitchen brigades, many have been reduced, others have
not found the willingness to share totalizing and tiring working hours. More and more starred
quality restaurants are reducing work shifts, perhaps giving up the midweek lunch service,
to allow everyone to rest and update days even off-site. Many expressed on stage the
awareness of having committed a large part of their lives in recent years. Covid has harshly
posed, to these professionals, the question on the management of the most important resource
“time”.

Risulta evidente che il 2022 proporra ristoranti rivoluzionati nell’ organizzazione e molto
orientati all’aggiornamento itinerante.

It is clear that 2022 will offer restaurants with a revolution in their organization and very
oriented towards itinerant updating.

A contorno di questa categoria professionale trainante e di successo, ruota l'editoria ed il
giornalismo di settore ormai trasmigrato online, affiancati dalla dinamica generazione digitale.
Volti noti televisivi, che faticano ad arginare I'immenso web. I giornali e le guide si assottigliano
per numero e fatturato e di conseguenza la voce diviene, di queste prestigiose firme, a tratti
malinconica.

Alongside this leading and successful professional category, sector publishing and journalism
are now transmigrated online, flanked by the dynamic digital generation. Well-known faces
on television, which struggle to stem the immense web. The newspapers and guides are
dwindling in number and turnover and consequently the voice of these prestigious brands
becomes melancholy at times.

Si crea, si trasforma il tutto, in cucina, nell’editoria, quanto i professionisti che la rendono
memorabile, con il serio lavoro di ricerca e di evoluzione, che determina il risultato di cambiare
se stessi e la propria professione. Nulla €& pit come prima, chef impegnati nell’ottimizzazione
degli scarti, nella cucina sociale di qualita, nella nutrizione di intelligenza ambientale e
futuribile, sempre piu colta e sociale.
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Everything is created and transformed in the kitchen, in publishing, as much as the
professionals who make it memorable, with serious research and evolution, which determines
the result of changing oneself and one’s profession. Nothing is the same as before, chefs
engaged in the optimization of waste, in quality social cooking, in the nutrition of
environmental and futuristic intelligence, increasingly cultured and social.

Dove c’e¢ uno chef, ¢’¢ anche dal mio punto di vista una bottiglia di vino e su questo tema
I'incontro con “Meteri” ha ampliato I'orizzonte di scelta alla numerosa platea di ascoltatori, una
cordiale e chiara escursione sulle possibilita metodologiche di produzione dei vini, la loro
consequenzialita e succedanea valenza in bottiglia. Una scala di valori produttivi e di preferenza
che agevolano la scelta consapevole delle etichette enologiche.

Where there is a chef, from my point of view there is also a bottle of wine and on this theme
the meeting with “Meteri” has broadened the horizon of choice to the numerous audience of
listeners, a cordial and clear excursion on the methodological possibilities of wine production,
their consequentiality and subsequent value in the bottle. A scale of production and preference
values that facilitate the conscious choice of wine labels.

Alcuni chef local presenti nel garden di FoodExp: Chef Fabio Vulpitta, Chef Agnese De Donatis,
Chef Tommaso Schiena, Pastry Michele Bernardi, Chef Domenico Di Tondo, Chef Gianluca
Marzano e Chef Giovanni Re, Chef Alessandro Guarino, Chef Andrea Favale, Chef Salvatore
Carlucci.

Some local chefs present in the FoodExp garden: Chef Fabio Vulpitta, Chef Agnese De Donatis,
Chef Tommaso Schiena, Pastry Michele Bernardi, Chef Domenico Di Tondo, Chef Gianluca
Marzano and Chef Giovanni Re, Chef Alessandro Guarino, Chef Andrea Favale, Chef
Salvatore Carlucci.
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Il progetto di unire per discutere con tanti protagonisti dell'universo gastronomico regionale,
nazionale ed internazionale € stato realizzato appieno, con sobria eleganza. Tre giorni intensi
di lavoro che hanno sviluppato la percezione dei partecipanti attraverso i gesti, la
professionalita ed il racconto degli ospiti di FoodExp, che auspichiamo incontrare prestigiosa
nel 2022 a Lecce.

The project to unite to discuss with many protagonists of the regional, national and
international gastronomic universe has been fully realized, with sober elegance. Three intense
days of work that developed the perception of the participants through the gestures,
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professionalism and stories of the guests of FoodExp, whom we hope to meet prestigious in
2022 in Lecce.
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