Panettone Day, ultima
chiamata per 11 concorso
dedicato al migliore
lievitato

Iscrizioni entro il 5 giugno. Finale il 14 settembre a Milano.
Quest’anno in giuria con Iginio Massari anche due new entry:
lo chef stellato Carlo Cracco e il pastry chef Marco Pedron

Anche 1 dati di mercato non lasciano dubbi: come certifica
Nielsen sempre piu famiglie italiane scelgono il
panettone artigianale. Secondo quanto emerge dalla ricerca
commissionata da CSM Ingredients e che analizza la recente
campagna di Natale 2020, il settore del panettone di
produzione artigianale continua la sua crescita e tra 1
criteri usati dai consumatori per orientarsi in un’'offerta
sempre pil ampia, la qualita viene prima di tutto. E in questo
scenario che si rinnova, per il nono anno consecutivo, il
concorso nazionale Panettone Day, ideato per celebrare gli
artigiani italiani della pasticceria, pronti a sfidarsi nella
miglior interpretazione del panettone. A giudicarli una giuria
di esperti, capitanata dal maestro Iginio Massari, che
quest’anno vede l’'ingresso di due nomi eccellenti: lo chef
stellato Carlo Cracco e Marco Pedron, pastry chef di Cracco
Bistro. In gara, a sfidarsi, le proposte di lievitati che
spaziano all’interno di tre differenti categorie:
tradizionale, creativa dolce e al cioccolato Ruby.

Il crescente consolidamento dell’offerta artigianale viene
evidenziata in modo dettagliato dalla ricerca Nielsen che
mostra come, in mercato che vale 26.8 mila tonnellate e 216.9
milioni di euro, 1 prodotti artigianali proseguano
l'incremento iniziato nel 2019, arrivando a coprire il 55% del
valore del comparto (+8,7% vs 2019) e assestandosi a 118.5
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milioni di euro rispetto all’industrial, che arretra al 45%
per un valore di 98.3 milioni.

Un concorso che offre una grande opportunita di crescita
personale e professionale, sia a pasticceri che svolgono
questo lavoro da anni e vogliono trovare nuovi stimoli per
continuare a migliorarsi; sia a talenti emergenti della
pasticceria che vogliono mettersi in sfida con se stessi e
provare a conquistare il palato del maestro Iginio Massari:
l'edizione 2020 ha visto trionfare sul podio un pasticcere
under 25, Gianluca Prete della Pasticceria Fumagalli a Lurago
D’Erba (CO), e due giovani pasticcere, Magda Fasciglione della
pasticceria Asselle a Bra (CN) e Barbara Veronica Braghero
della pasticceria “Storie di un chicco di grano” a Fiumefreddo
(CT).

“Panettone Day e l'unico concorso in grado di coinvolgere un
numero cosli alto di pasticceri, provenienti da tutta Italia,
ed offre una grande opportunita ai partecipanti che potranno
misurarsi con altri colleghi e cogliere questa iniziativa per
crescere nel proprio lavoro: solo confrontandosi e mettendosi
in discussione e possibile raggiungere nuove vette.” racconta
Iginio Massari. “Inoltre in questo concorso non c’'e solo un
vincitore, perché tutti i 25 finalisti potranno vendere il
proprio panettone per un mese nel Temporary Store di Milano e
farsi conoscere grazie alle attivita di comunicazione e agli
eventi, che daranno visibilita a questo importante momento.”

Iscrizioni entro il 5 giugno

I1 concorso Panettone Day & aperto a tutti i pasticceri
d’'Italia che potranno iscriversi entro il 5 giugno seguendo le
istruzioni disponibili sul sito www.panettone-day.it.

La prima fase di selezione si svolgera il 17 giugno in CAST
Alimenti, dove una giuria tecnica coordinata dal maestro
Iginio Massari valutera, tra tutti i panettoni iscritti e
pervenuti, 1 lievitati scegliendo i 15 migliori panettoni
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tradizionali, 1 5 migliori panettoni creativi dolci e i 5
migliori panettoni al Cioccolato Ruby.

La finale si svolgera il 14 settembre presso la Sala Mengoni
del Ristorante Cracco, un’esclusiva location simbolo di
Milano, la citta dove il panettone affonda le sue radici in un
passato lontanissimo e continua ancora oggi a rappresentare il
dolce caratteristico per antonomasia.

Qui i finalisti verranno giudicati da una giuria d’eccezione
della quale, oltre a Iginio Massari, fanno parte anche il
vincitore dell’edizione 2020, Gianluca Prete, la pasticcera e
membro AMPI Debora Massari, lo chef stellato Carlo Cracco e
Marco Pedron, Pastry Chef di Cracco Bistro.

Dal 4 al 31 ottobre, inoltre, 1 25 panettoni dei finalisti
saranno in vendita per un mese all’interno del nuovo Temporary
Store situato in Corso Garibaldi (angolo Via Palermo 21): una
location piu ampia e luminosa, che offrira ai migliori pastry
chef un’esclusiva vetrina in zona Moscova a Milano e
consentira ai visitatori di gustare la vera maestria artigiana
posta al servizio del dolce piu famoso e sperimentare inedite
varianti creative.

Panettone Day € un'iniziativa, che ormai da 9 anni, desidera
celebrare 1’artigianalita e 1’arte del saper fare legata a un
prodotto iconico come il panettone, attraverso interpretazioni
classiche e contemporanee, con l’obiettivo di valorizzare e
far scoprire nuovi talenti e belle realta artigianali che
rendono unica la nostra Penisola. Il concorso e ideato
dall’'azienda Braims in partnership con Novacart ed in
collaborazione con Callebaut, Vitalfood, FB e CAST Alimenti.



L’iscrizione

Per poter partecipare al Panettone Day 2021, occorre
iscriversi attraverso il sito www.panettone-day.it sino al 5
giugno. Le selezioni si svolgeranno il 17 giugno sotto la
supervisione del Maestro Iginio Massari.

Per iscriversi e partecipare alla selezione occorre:

Accedere al sito internet Panettone Day
(www.panettone-day.it). Leggere, scaricare ed accettare
il regolamento del concorso. Compilare la scheda di
iscrizione in tutte le sue parti. E’ necessario caricare
online anche una fotografia recente (in formato digitale
ed in alta risoluzione) del pasticcere che partecipera
al concorso, ritratto a mezzo busto, su fondo bianco,
con la giacca da pasticcere (senza il cappello). Tale
fotografia verra poi messa sul sito internet
del Panettone DAY, in un’'apposita sezione creata per
dare visibilita a tutti gli iscritti.

» Realizzare 2 Panettoni Tradizionali da 1 kg e/o 2
Panettoni Creativi Dolci da 1 kg e/o 2 Panettoni al
Cioccolato Ruby da 1 kg e spedirli presso “CAST
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Per

ALIMENTI- Selezione Panettone Day 2021” c/o CAST
ALIMENTI corredati di breve descrizione dei prodotti
realizzati e lista ingredienti, con indicazione delle
percentuali utilizzate. La spedizione dovra essere
realizzata entro il 12 giugno presso il seguente
indirizzo: CAST ALIMENTI, Via Serenissima, 5 — 25135
Brescia (BS) specificando sul pacco: “Att.ne: Staff
Selezioni Panettone DAY 2021".

I finalisti selezionati, parteciperanno di diritto alla
finale del 14 settembre, per la quale realizzeranno due
panettoni analoghi a quelli che 1i hanno portati a
superare la selezione.

maggiori informazioni consultare il

sito www.panettone-day.it
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