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   FRITTELLE: morbide e croccanti
   Il tempo delle... MELE&PERE

4     “da leccarsi i baffi”
Dolci DELIZIE

Niente zucchero
ma solo STEVIA! 
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RE PANETTONE®
La manifestazione dedicata al 
panettone taglia il traguardo 
della decima edizione milane-
se e della terza napoletana. Le 
date da segnare in agenda sono 
25 e 26 novembre a Milano e 
2 e 3 dicembre a Napoli. L’e-
dizione milanese si terrà nella 
nuova sede, presso la Fabbrica 
Orobia 15, con un programma ricco di eventi fra cui an-
che il lancio della Certificazione Re Panettone®, l’inizia-
tiva pensata per offrire agli amanti del dolce milanese 
prodotti freschi durante tutto l’anno, presso le sedi dei 
pasticcieri aderenti. L’elemento distintivo dei prodot-
ti certificati tutto l’anno sarà un bollo con ologramma.   
Entrambi gli appuntamenti prevedono esposizione e ven-
dita, momenti di degustazione, incontri con i pasticcieri, 
approfondimenti tematici e laboratori sensoriali. Sono 
attesi quaranta e più pasticcieri a Milano e venticinque a 
Napoli, tutti pronti a farvi scoprire il meglio della produ-
zione artigianale nazionale.
info: www.repanettone.it

MODENA 
BENESSERE 
FESTIVAL

25-26

Novembre

L’appuntamento con il be-
nessere a 360 gradi è fis-
sato a ModenaFiere, dove 
vi attenderanno oltre 200 
espositori specializzati in 
discipline bio-naturali. Fra 
le novità dell’edizione 2017 
segnaliamo uno spazio ri-
servato alle proposte gluten 
free, dove i celiaci potranno 
trovare prodotti e servizi del-
le migliori aziende del setto-
re con nuove idee per l’uso 
degli alimenti senza glutine. 
info: www.modenabe-
nessere.it

PIOGGIA DI STELLE PER IL GRUPPO ID AL SUPERIOR TASTE 
AWARD 2017
Tre Stelle d’oro per Industria Dolciaria Borsari (Gruppo 
Muzzi), che ha ottenuto il massimo riconoscimento alla 
qualità dei prodotti, attribuito a livello mondiale dall’In-
ternational Taste and Quality Institute (iTQi) di Bruxelles, 
ai marchi Muzzi Antica Pasticceria, Giovanni Cova & C., 
Borsari e Scar Pier. L’Istituto ha attribuito le Tre Stelle al 
Panettone Imbibito al Passito di Pantelleria delle Cantine 
Miceli, oltre che al Pandoro Classico dell’azienda artigia-
nale Muzzi Antica Pasticceria, attiva dal 1795. Le Tre Stelle 
sono state assegnate anche al Pandoro Classico delle ri-
spettive aziende: Giovanni Cova & C., emblema del gusto 
milanese,  Borsari, che si ispira alla tradizione dei dolci di 
Verona, e Scar Pier, che prende origine dal maestro pastic-
cere Pietro Scarpato.
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