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Rimini, 18 gennaio 2018 - Sigep Next raccoglie il programma di ciò che la manifestazione fieristica leader al mondo nel dolciario artigianale propone di innovativo per originare le tendenze future. Un’area laboratorio, frutto di ricerca e creatività, strettamente connesse al business internazionale delle imprese.

Sui 129.000 mq le aziende espositrici propongono centinaia di eventi per mettere in vetrina le loro innovazioni. Si tratta di una vera e propria vetrina mondiale dell’innovazione a disposizione dei buyers presenti in fiera.

Sigep sarà aperto il 20 gennaio dalla conferenza tematica Food Service 5.0, organizzata da IEG e Seeds&Chips. La sessione si concentrerà sulle diverse tendenze del mercato e sulle ultime innovazioni internazionali, offrendo una panoramica completa di ciò che sta accadendo a livello globale.

Il 21 gennaio IEG, in partnership con SEEDS&CHIPS, lancia Sigep Next Pitch Competition, una “CALL 4 IDEAS” dedicata a trovare le migliori innovazioni nel food service. L’obiettivo è individuare idee e progetti rivoluzionari nei settori gelato, pasticceria, cioccolato, panificazione, caffè.
15 startup avranno l’occasione di esporre la propria idea davanti ad una platea di investitori, leader del settore, media e imprenditori, e concorrere alla vincita del premio finale di tremila euro.

SIGEP è anche luogo di individuazione delle tendenze e della collocazione più redditizia per le varie figure professionali nei format dell’accoglienza. Attesa per l’appuntamento con il convegno Il ruolo del pastry chef nella ristorazione moderna promosso da Dolcegiornale e Ristoranti, in collaborazione con Collettivo Pass 121 e l'Osservatorio Crest, The NPD Group. Interverranno Matteo Figura (direttore divisione foodservice di The Npd Group Italia), Daniele Bonzi (executive pastry chef del Four Seasons di Milano e presidente di Pass121), il pastry chef Galileo Reposo e il giornalista Luigi Monfredi. Introduzione dei lavori a cura di Ivo A. Nardella, amministratore delegato del Gruppo Editoriale Tecniche Nuove. Modera Rossella De Stefano, direttore responsabile Dolcegiornale e Ristoranti.

Innovare per risparmiare è il titolo del convegno che FIPE (Federazione Italiana Pubblici Esercizi) dedicherà al delicato tema del caro bolletta dell’energia per ogni esercente lunedì 22 gennaio ore 14.30 in sala Tiglio (Pad. A6). A un anno dall’entrata in vigore della legge che ha reso obbligatori nei ristoranti, e non solo, i frigoriferi a risparmio energetico, SIGEP 2018 sarà l’occasione per una riflessione fra gli operatori della filiera del freddo, dai produttori ai pubblici esercizi. L’innovazione tecnologica richiede investimenti, spesso impegnativi per le piccole imprese. Punto di partenza, allora, è la diagnosi energetica, una vera e propria “radiografia dei consumi”, finalizzata ad analizzare i costi dell’energia e migliorare l’efficientamento energetico dell’azienda stessa da attuarsi anche a costo zero. Obiettivo del convegno sarà fornire semplici linee guida per orientare verso scelte consapevoli che portino a risparmiare senza rinunciare all’innovazione.

CAST Alimenti e SIGEP propongono una collaborazione viva e forte anche nel 2018. Nello spazio riservato a CAST Alimenti, vi sarà una parte dedicata all’attività formativa, dove alcuni docenti e grandi maestri della scuola terranno un ricco programma di dimostrazioni pratiche che illustreranno ciò che viene fatto quotidianamente nelle aule-laboratorio della scuola, offrendo così ai presenti l'opportunità di scoprire tutti i corsi della scuola e di incontrare i maestri e docenti della scuola. SIGEP e CAST Alimenti diffonderanno pillole e momenti educational, formativi e informativi di cultura gastronomica. Filo conduttore che accomunerà i diversi interventi di quest’anno sarà il concetto di equilibrio, fondamentale in pasticceria.
Il SIGEP è inoltre l'occasione per presentare in anteprima CAST Impresa, il nuovo ramo aziendale di CAST Alimenti: un ampio range di servizi di consulenza, formazione del personale interno, recruiting, sviluppo di nuovi prodotti e di riqualificazione dei processi produttivi, dedicato alle aziende agroalimentari, a quelle della distribuzione Organizzata e all’industria della ristorazione e dell'ospitalità.

Gelato in… Fiore è il progetto dei Maestri della Gelateria Italiana presenteranno al prossimo Sigep. Sinonimi di armonia e benessere, i fiori hanno proprietà benefiche e curative, tanto da essere utilizzati nelle arti più diverse. Largo spazio, quindi, a fiori eduli come l’agerato, la begonia, le bocche di lupo, la calendula e tanti altri. Con il progetto “Gelato in… Fiore” si giocherà anche con l’abbinamento delle spezie, per aprire inesplorate strade di gusto e nuove tendenze di consumo consapevole.
L’idea si pone in continuità con quanto proposto negli ultimi anni: il gelato salutare. Vi sarà, quindi, la stessa cura e attenzione per il gelato artigianale italiano inteso come prodotto dalla qualità eccellente e salubre tanto nel bilanciamento degli ingredienti quanto nei benefici che apporta. 

Di recente costituzione, la Federazione Italiana Gelatieri contribuirà alla proposta innovativa di Sigep con un ricco programma di eventi, firmati anche da APGA (Associazione Pasticceri Gelatieri Artigiani), che si svolgeranno presso il Pad. A7: domenica 21 gennaio focus su “Gelato artigianale. Le tendenze e le tradizioni”.

La pasticceria in ristorazione tra nuove tendenze e tradizione. Questo uno dei contenuti di punta a cura di FIC (Federazione Italiana Cuochi) e Conpait. Un’area esclusiva sarà dedicata all’alta pasticceria italiana con Pastry & Culture, organizzato da Conpait e promosso da Italian Exhibition Group (Pad. D5). Sabato 20 gennaio dolci specialità regionali saranno al centro delle prove degli chef della Federazione Italiana Cuochi, che realizzeranno dessert al piatto che esaltino le diverse tipicità del Belpaese.

Lunedì 22 gennaio nel Pastry & Culture Forum (Pad. D5) sarà il giorno del Panettone, con una apposita tavola rotonda, che vedrà come speciali guest star il tema ‘gluten free’ e la partecipazione di delegazioni di pasticceri internazionali a scuola di pasticceria italiana. CONPAIT ha, infatti, intessuto rapporti di collaborazione e cooperazione con diversi paesi esteri, come i paesi dell’area balcanica e quelli dell’America Centrale.

Speciale Pastry Camp, ovvero il grande evento di formazione e innovazione che allena gli aspiranti maestri pasticceri a tenere alta nel mondo la bandiera della pasticceria artigianale italiana. SIGEP presenterà l'annuale appuntamento a Brescia dei PASTRY CAMP, il grande evento annuale dedicato alla formazione delle nuove promesse e di quanti desiderano comprendere cosa significhi la continua ricerca dell’eccellenza nel mondo della pasticceria, per poter aspirare a partecipare alle competizioni internazionali. Cinque giorni di alta formazione e ‘allenamento’ con tutti i più autorevoli Maestri del settore, a cura di Italian Exhibition Group Sigep, Roberto Rinaldini, Pasticceria Internazionale, Ampi, Conpait e Cast Alimenti.

SIGEP 2018 sarà davvero un’esperienza WOW. A Sensory Academy Degustazioni, giochi sensoriali e seminari si svolgeranno al centro del laboratorio nel Pad. D3. Un’area dedicata alla scoperta degli aromi del caffè e di pregiati distillati, gli ingredienti nei prodotti da forno e nel cioccolato. Narratori del Gusto e la Conferenza delle Accademie condurranno il pubblico in un percorso sensoriale unico ed avvincente. Qualche anticipazione? Gli aromi del caffè espresso, gli ingredienti particolari, le spezie contenute, quantità di zucchero… sono solo alcune delle prove di degustazione che saranno proposte!

FOCUS ON SIGEP 2018
Data: 20 - 24 gennaio 2018; Organizzazione: Italian Exhibition Group SpA; edizione: 39a SIGEP; periodicità: annuale; qualifica: internazionale; ingresso: riservato agli operatori professionali; orari: 9,30 – 18.00, ultimo giorno 9,30 – 15,00 (15,00 – 17,00 solo con ticket online); italian show director: Patrizia Cecchi; group brand manager: Flavia Morelli; brand manager: Gabriella de Girolamo (gelateria), Giorgia Maioli (pasticceria, panificazione, caffè); info visitatori: tel.0541/744111; website: www.sigep.it - #Sigep2018
 
PRESS CONTACT
Head of National Media& Corporate Communication: Elisabetta Vitali; 
Head of International Media& Corporate Communication: Patrizia Rovaris;
Sede di Rimini: Press Office Manager: Marco Forcellini; 
Communication specialists: Silvia Giorgi; Nicoletta Evangelisti Mancini, Alessandro Caprio, Jacopo Frenquellucci
0541-744.510 mediarimini@iegexpo.it

Media Consultant SIGEP: SMART Comunicazione
Cesare Trevisani 335.7216314 ctrevisani@smartcomunicazione.com
Letizia Benedettini 337.1009889 lbenedettini@smartcomunicazione.com
image1.jpeg
FIERA DI RIMINI,
Rimini Expo Centre :

20-24.01.2018 :

www.sigep.it

i 39° Salone Internazionale ; 39* International Trade Show

Gelateria, Pasticceria,
Panificazione Artigianali
e Caffe

ORGANISED BY

ITALIAN
XHIBITION
GROUP

Amergor of
Rimin Fiera and Flra i Vicenza




