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CELEBRAZIONI

Il Brasile festeggia
il World Pasta day

San Paolo del Brasile, primo produttore di pasta del Sud 
America, ha ospitato il 25 ottobre la 19a edizione del 
World Pasta Day. Secondo i dati dell’Associazione delle 

industrie del dolce e della pasta italiana e dell’International 
pasta organisation, dal 1997 al 2016 la produzione di pasta è 
aumentata del 57%, passando da 9,1 a 14,3 milioni di tonnellate. 
Sono 48 (+77%) i Paesi a produrne in quantità accettabili (oltre 
mille tonnellate) e ben 52 (erano 30 nel 1997) quelli che ne 
consumano almeno un chilo pro capite all’anno. Allora come 
oggi, l’Italia guida questo mercato. Un piatto di pasta su quat-
tro consumati nel mondo è realizzato in un pastificio italiano.

ROMA

Di Giacinto apre
alla nuova Rinascente

Riccardo Di Giacin-
to, chef patron 
del ristorante 

All’Oro, del boutique 
hotel 5 stelle The H’All 
Tailor Suite e di Madre 
insieme alla moglie 
Ramona Anello, aggiun-
ge alle sue attività anche 
un paio di ristoranti alla 
nuova Rinascente di via 

del Tritone a Roma. Terrace Restaurant MadeITeranneo e il Sunset 
Bar, Up, sono i due nuovi locali sempre aperti dalle 9.30 alle 23. 
Il ristorante, aperto dalle 10 del mattino alle 23, così come il bar, 
gioca sui sapori delle cucine del Mediterraneo accompagnando 
l’ospite in un viaggio fra tradizioni gastronomiche che inizia da 
quella romana, passa per quella maiorchina e accoglie i sapori 
greci, segnando diverse tappe: si potrà scegliere, ad esempio, 
la Zuppa di carbonara con pizzottelle e zucchine fritte, il Tonno 
rosso siciliano, insalata greca e maionese al berberé o la Moz-
zarella servita all’italiana con pesto leggero e pomodori secchi.

PIACENZA

La Coppa d’Oro premia 
Simone Inzaghi

Giuseppe Parenti, Simone Inzaghi, Luigi Verrini e la trasmis-
sione di Rai Radio 2 Il Ruggito del Coniglio sono i premiati 
della X edizione del Premio Coppa d’Oro 2017. Istituito 

dalla Camera di Commercio di Piacenza, dal Comune di Piacen-
za e dal Consorzio Salumi Dop Piacentini, il premio riconosce 
come icona del territorio la Coppa Piacentina Dop -sintesi di 
identità, ambiente, cultura, gusto e creatività- per promuovere 
l’imprenditoria e la cultura del territorio piacentino in cui, anche 
i Salumi Piacentini Dop hanno avuto un ruolo significativo. La 
Coppa Piacentina Dop e la Pancetta Piacentina Dop negli ultimi 
10 anni sono aumentati del 170%, mentre nello stesso periodo 
il Salame Piacentino Dop ha avuto un incremento del 145%.  

EVENTI  

Re Panettone raddoppia
a Milano e a Napoli

Quest’anno la manifestazione Re Panettone  ha raggiunto 
un traguardo importante: la decima edizione milanese e  
la terza napoletana. Per due fine settimana, il 25 e il 26 

novembre a Milano (Fabbrica Orobia 15) e il 2 e il 3 dicembre a 
Napoli (Grand Hotel Parker’s) torna la più autorevole kermesse 
dedicata al panettone. Entrambi gli appuntamenti prevedono, 
come è ormai tradizione, esposizione e vendita, momenti di 
degustazione, incontri con i pasticcieri, approfondimenti tematici 
e laboratori sensoriali. Saranno oltre 40 i pasticcieri a Milano e 
25 a Napoli, selezionati secondo regole rigorose, ciascuno con 
il proprio banco espositivo e il proprio ventaglio di proposte: dal 
Panettone tradizionale a quello più innovativo. Un’occasione unica 
per degustare e acquistare il meglio della produzione artigianale 
nazionale. Ingresso libero e possibilità di acquisto del panettone 
al prezzo bloccato di 25 euro al chilo (www.repanettone.it).
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