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OSSO AIUTARTI?

CUCINA

Le cime di rapa ispirano gli chef

bingm: to con le orecchiette. Qui tre grandi cuochi
) versioni nuove e irresistibili

AGGIO DI MANDORLE

kasciaabagno le ma ore, frullale
Brecupera il latte con vaccio. Por-

02 80" (usa il term aggiungiil

ANy ¢ : sale e il succo d i, scolare per

15 g di acqua fredda, 0,4 g di una notte in frigo, 7 ‘me di rapa,

succo di limone, 4 g di sale, mettile in una pentola lale qualche
Per il brodo: 400 g di cime di

mlnuto. bagnale con acqu

afre 0~

ml,SgdmﬁOddo, d_k”mlnuﬂ.?illm(n:'".n.x;::l:cc:CU'
polvere di pane secco di Perailbrodo. Congis. |, cicoriaselvatica  §

ftamura. Per insalata: 100 g <on. =MBNE, sale e zuccherp, Disponiin
cicoria selvatica, 300 g di un piatto i formaggio 4 mandorla, con
acciughe, sale, zucchero, tartufo lacicoria, elle di tartufo nero, | fio-
nero, fiore di cima di rapa,
semi del frutto della passione

——."
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Testata: Donna Moderna
Data: 20 marzo

ecimedirapa TTRALE CC
le orecchiette son | n~'v:?vl:x i
della Puglia. Ma org, vmcn\lm
o inversione contemporanca dai ;'l.\n.lh
cuochi, viv_ono un momento dij gr.\m; J
rasformazione. A Lecce, durante E ':j
Enogastro Orbite, il festival d-:dic::;o
alla formazione nei settori della C\;Cl‘
na e dell'accoglienza, gli chef Pasqua-
le Laera, Martino Ruggieri ¢ Antonio
Zaccardile hanno interpretate in modo
personale. In queste pagine trovi le loro
ricette, pensate e semplificate per Donng
Moderna, ma prima leggi i consigli per
utilizzarle al meglio.

PREPARALE CROCCANTI «Per rendere
cime di rapa lucide e gustose, sbol-
in acqua con molto sale e olio,
COSVR nno un bel colore verd
acceso 2 lo chef Pasqua
era. «Non scarte i
me, anche se un po’ amarognole, ideali
peresempio in un'insalata. Dopo aver-
le pulite, mettile crude per mezz'ora a
bagno in acqua molto fredda. Divente-
ranno croccanti perché I'acqua fredda
le rigenera, ma occhio a non superare
il tempo di immersione o otterrai l'ef-
fetto opposto». Questo piccolo truccoe
perfetto anche per altre verdure come le
cicorie selvatiche, le foglie di barbabie-
tola o I'insalata a ceppo. «Da pugliese.
ormai felicemente adottato dal Piemon-
te» aggiunge Laera «sono contento che
icontadini stiano iniziando a coltivarle
anche al Nord, cosi magari presto le
vedremo servite con la bagna cauda».

TRASFORMALE IN UNA CREMA «Sce-
glile belle fresche, lavale con cura e cuo-
cile espresse» suggerisce lo chef Anto-
nio Zaccardi. «lo le propongo con un
risotto insieme al pecorino e ai ricci di
mare. E un piatto che rappresenta la tra-

—

-

ARNE CRU
MURAZZA

NOREDIENTI PER 4 P8

1kg di cime di ropa, 600 ¢
coscia di vitella piemontese;
togliata o tortare, 300 g di

formaggio murazzano, 200 g

di ricci di mare in pasta, 150 g

di panna liquida, 30 g di lotte,

10 g di moizena, | tuorio
d'uove, 2 spicchi d'aglio, 20 g
di salsa di soig, | filetto di
acciuga, 1 limone, 200 g di
olio di vinacgioli o semi di
girasole, ofio extravergine
d'olive, sale, pepe

RICCI DI

Cannavacciuolo e al Bosc:
aprird il suo primo ristorante o Monforte d

di rapa, sbollentale in acqua
ti, raffreddale in acqua fred-
ale e falle marinare per 1 0ra
oiducco di limone, olio, il fileto
TR tritato e 1 spicchio d'aglio. Sbol- |
lenta le foglie 1 minuto in acqua salatacon '
I'olio ¢ raffreddale. Mixa il tuorlo, la pasta
di ricci di mare, un pizzico di sale, il succo
di limone e unisci a filo 'olio di vinaccioli
fino a ottenere una salsa omogenea. Met-
i il murazzano a cubetti in un frullatore,
aggiungi panna, latte ¢ maizena poi cuoci
la salsa a fuoco basso (70") per 30 minuti.
Condisci la tartare con sale, pepe e olio
evo. Versa la salsa in un piatto con il trito
di cime di rapa e adagia un cubo ditarta-
re. Finisci con le foglie di cime di rapa e
la maionese di ricci di mare.

e

PASQUALE LAERA Pugliese, ma ormai piemontese
da dieci anni, Laera ha lavorato con Antonino

areto Resort. In estate
'Alba.
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POSSO AIUTARTI?

‘ dizlone ronuinica del mio

i Iunpg::ibdo trascorso |nAh“°‘*p|¢,.
te ¢ l'attuale rrasierimento in

un mix di espericize s"““""“ie.,‘
cibi di quei territorni. Per faﬂom
una crema con le cime di “Wﬂmoﬂ
manteco Il risotto che cos) (S
de: scotto le foglie, lccuodoh%
e sale, le raffreddo ianuaeM
le frullo ¢ ottengo la crema che copg;
sco con olio all’aglio. Sul MW

ricci di mare».

RIPASSALE CON SAPORI DEL Sup
-wd&mmmdﬂ!(ﬂn
pa & che si possono utilizzare in ggy
portata: sono ottime come in
insalata, con hume.lll’uoe.lm
piatti e anche nel dessert» spiega lo che
Martino Ruggeri. « A Parigi preparo un
piatto che ha commistioni de! sud Iraliy
mixatea ingredienti d'oltralpe. Le passo
in padella aggiungo un po’ di colatury
di alici e le servo come entré
te di caviale (ma a casa puoi utilizare
anch_eleuovadilompoodltxou).op-
d pure, sempre ripmte.dopoavmag-
ICCIERA giunto un goccio di colatura le tuffo in
un consommé di pollo come se fossero

alghe. Un‘altra versione, pitt semplice
: maaluemnmdelizlosa.laptepamm
dmﬂpameesﬁmmoonlllim
lavali, puliscili e falli bollire da accompagnare a un pollo ruspante
nuti, quindi filtra il wito ¢ cotto al vapore con salsa al mais»,
aggiungi la maizena, 20 g di

ccia del limone e 12 bacca

mesoolaconlafmsupet

ILLIBRO

Aglio e cime di rapa sono
una coppia perfetta. Per
scoprire tutte le potenziclitd
ohvcﬁeﬁbddm
sfoglic le &5 ricette di Agio
(Guido Tommasi Editore,
25 eurok: dosato 1to al punto
9‘\!5\0 funziona mi
gambor, le zuppe e persind
bcc_f';» ante.

Cuocere a lungo gli
in una boule con
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Testata: Gambero Rosso
Data: 1 marzo 2019

GAVBEROROSS()

Q

Citta del gusto Lecce: ecco EGO il festival che raduna stelle
e champagne

NOTIZIE | REPORT

al della formazio

ra della
VIDEO SUCCESSIVY{

Cdg Palermo:
intervista a Dari...

LINK VIDEO: http://video.gamberorosso.it/notizie/report/citta-del-gusto-lecce-ecco-ego-il-festival-che-
raduna-stelle-e-champagne/46069
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Testata: RADIO FOOD
Data: 1 marzo 2019

e Mixcloud & v +3 ts T sececy Sovep

Keop up to date with every new upload f join froe & follow Radio Food Live

MANGIO TU

FESTIVAL con

y R o Live

PLAYING TRACKS BY

Inxs and Tony Johns Edits.

TAGGED

#ego #puglia #lecce #eventi #food

Puntata incentrata su EGO Eno Gastro Orbite Festival, un evento che si consacra alla sua
seconda edizione come uno dei palcoscenici piu importanti d'ltalia e sicuramente del Sud
Si @ svolto in Puglia e ha visto alternarsi Chef e Pizzaioli importanti, testimonial e workshop
dedicati alla formazione di settore e ospite di Luca Sessa, ai microfoni di Radio Food Live, in

questa puntata c'e la testimonianza diretta di una degli organizzatori: Monica Caradonna.

LINK AL PODCAST: https://www.mixcloud.com/RadioFood/mangio-tutto-pero-26022019-ego-festival-
con-monica-caradonna/?fbclid=IwAR2sL-QMkeb22EdBF63mlhka6fjE3gLIM7PA2sOhSkgXNLqgNH7NuJ-
d2tMm
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Testata: Quotidiano di Puglia
Data: 19 febbraio 2019

Quotidia®o

pag. 31 - martedi 19 fedbbralo 2019

ICCEID  Ultimo gicmo per il festival della formazions dedicalo al mondo dellz ristorazione

Ego chiude in bellezza ai Domenicani

® Chiusura in bellezza per
“Ego — Enogastrorbite”, festi-
val della formazione profes-
siopale dedicato al mondo del-
la ristorazione in corso presso
il Chiostro dei Domenicani di
Lecce, organizzato da Eno Ga-
stro Hub. Mol anche oggi
gli appuntamenti degni di no-
ta. A prima mattina nclla sala
Costellazioni in  programma
Ia masterclass “La carta vini,
dall’osteria alla stella Miche-

da Leila Salimbeni di “Spirito
Divino™; dalle 10 alle 13 nel-
la sala Galassia Food “Turi-
smo ¢ ristorazione: la case hi-
story di Don Alfonso a
Sant’Agata sui Due Golfi”,
con I'intervento del patron Al-
fonso Iaccarino Don Alfonso
a Sant’Agata sui Due Golfi ¢
la moderazione di Guido Ba-
rendson di “Repubblica”™; dal-
le 14 alle 15.30 di scena “Ge-
nerazioni a confronto, con in-

lin: identita ¢ target”, con in=  terventi di Angelo Sabatelli CALENDARI Uno dogi inconti
terventi di Fabiana Gargioli  (patron dello stellato che por- IL N 0 LI di ieri al Chiostro
(Armando al Pantheon), Gae-  1a il suo nome) ¢ Cristian Tor- Da]la Cana(k)] vin dei Domenicani

twoe Lamberti (Al Convento)
¢ Gianni Sinesi del tristellato
Reale Casadonna, moderato

siello (Arbustico, una Stella),
moderato da Adele Granieri
del Mattino; dalle 15.15 alle

17, nella sala Galassia Food,
ancora un incontro sul tema
“Generazioni a confronto™
con Martino Ruggieni del tri-
stellto Ledoyen %El\'illun; mo-
dera Sarah Scaparone de La
Stampa. [l festival ha fatto re-
gistrare "arrivo in citta di nu-
merosi ospiti da tuna Tralia,
“Siamo contenti  dell’appeal
nazionale di questo evento
che i\cr tre giorni porta Lecce
¢ la Puglia al centro dell’atten-
zione mediatica di chi si muo-
ve in un settore cosl importan-
tc come quello del food and
wine", spicgano gl organizza-
torn.

L.Ces.

ViV

al turismo: vasta scelta

sando



Testata: Telerama
Data: 18 FEBBRAIO

NERO SU BIANCO DILLO A TELERAMA

ECONOMIA

EVENTI

SPORT

POLITICA

HOME CRONACA

[5 Maggo 2019 ) Anzians raggirato con b rulfa dello specchintio”™ » CRONACA

NEWS TICKER >

Egofestival: la galassia del gusto approda
in citta

u ——

A

GUARDA TELERAMA
ON LINE

./ TVSTREAM /q

Ll - . o~~~
LECCE- Una galassia del gusto & approdata in cittd, presso il Chiostro dei Domenicani, dove fino al
19 febbraio sono attesi tantissimi visitatori, esperti del settore e curiosi, Per tre giorni sara Lecce
indossa cosi la maglia ufficiale dif “Capitale
dellenogastronomia®, pronta ad accogliere anche chef
di fama nazionale e non (come chef Eugenio Boer e
Martino Ruggieri, solo per citarne alcuni, ndr), che
rivisiteranno i gusti e le tradizioni locali in un modo
alternativo e diverso dal solito. Egofestival & infatti
dedicato al mondo della ristorazione, in un format
dinamico e GRATUITO che prevede ogni giorno
incontri, seminari, degustazioni e masterclass.

& EGOFESTIVAL LA GALA

k|1

P70

LONK VIDEO: https://www.youtube.com/watch?v=rHJb-klr1fA&feature=youtu.be

MC

10



Testata: TGCom24 - mediaset
Data: febbraio 2019

Bubklicatoda EGO eno?stro arbite

i

LY

FESTIVAL

Pubblicato da EGO eno gastro orbite
Visualizzazioni: 1174

MC
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Testata: Telenorba
Data: 17 febbraio 2019

TNINORBAONLINE

Wiieon 2To0E (DNORSADS mdonede D mdlmorte

OME NIWS ONDIVAAD UM GUOAMOGRWAE IDDON 100K W SOA

& SCOPRILI TUTTI SU WWW.DIVELLA.

Programmi tV  on s
Sl

#egofestival | TGNORBA24
Pubblicato da EGO eno gastro orbite
Visualizzazion: 1031

FEPVIO G4 M ERLAMDNO MCLMT YA

LECCE: EGO, IL FESTIVAL DELL'ENOGASTRONOMIA

1261 STAT PARLAMENTASE DEL MOVAMENTO CouesT™t

LINK: http://www.norbaonline.it/ondemand-dettaglio.php?i=65651

MC

12



Testata: Repubblica
Data: 17 febbraio 2019

pag. 15 - domenica 17 febbraio 2019

Torna Ego, il festival
dell’enogastronomia

Chioatro domencan Lecce, vio S Fleto Laew 27
Ale 16,30; info egofastaalit

Chefe pizzaioli, nominidi sala,
gornalisti e decine di aziende
italiane. La Pugliadiventa
capitale italiana del gusto per la
seconda edizione di Ego,
festival dell’enogastronomia
cheanimera Fantico Chiostro
deidomenicania Lecee finoa
martedi, 19 febbraio. L'apertura
& prevista per le 16,30, con un
salto nella Francia degli
champagne e nel mondo degli
spirits. Domani, invece, saranno
ospitii glornalisti di Repubblica
Guido Barendson (in un dialogo
conGiuseppe Palmierd, alle 15) ¢
Giulia Mancini, che parleracon
Roberta Pezzella (alle 12,30); poi
tocchera a Fulvio Zendrini (alle
16,45). Alle 21,30, inconcerto
Renzo Rubino,

sande

ie)



Testata: Salento in Tasca
Data: 1 marzo 2019

T]inlasea;

Gl

Si & chiusa il 19 febbraio una
tre giorni straordinaria, che
ha portato a Lecce il gotha
dell'enogastronomia nazio-
nale e internazionale grazie
al festival Ego-Eno Gastro Or-
bite. Se la manifestazione ha
fatto la gioia di professionisti
e appassionati che hanno
potuto seguire masterclass
tenute da stelle del giomali-
smo di settore, idoli della ri-
storazione, mastri pizzaioli e
sommelier di grido, nondi-
meno ha giovato al circuito
cittadino per altri versi, dan-
do lustro e visibilita alla capi-
tale barocca, affollandone
ristoranti e negozi, animan-
dola di un inedito turismo
“gastronauta”, ampiamente
rimbalzato su TV, radio,
stampa e social. Dietro le
quinte di Ego c'é stato di che
essere orgogliosi per salen-
tini e leccesi. Il commento
sulla citta é stato un coro
unanime di amore incondi-
zionato. | suoi colori, la sua
pietra, la pulizia. Su quest'
ultimo aspetto si sono con-
centrati molti dei pareri am-
mirati. Ché forse non ci si
aspetta, un pd per stereotipo
dilunga memoria, un po per

64 salentointasca

la realta che ancora contrad-
distingue vaste realta del
Mezzogiormno, che una citta-
dina del Sud abbia strade
pulite, edifici riqualificati che
fanno bella mostra di sé, nel
centro storico come nelle zo-
ne limitrofe. Accade allora
che uno sguardo estemo ed
esperto rimandi un'immagi-
ne del capoluogo salentino
che supera anche quella del
leccese piu autoreferenziale.
Piazzetta Verdi, nelle foto del
fotografo fiorentino Andrea
Moretti, sembra uno scorcio
alberato mitteleuropeo;
piazzetta Panzera un angolo
di Parigi. Il resto & Lecce nella

sua essenza pil autentica,

nelle sue botteghe artigiane

come nei negozietti d'arte,

che hanno conquistato chi

MC

attualita
e notizie
dal Salento

ha voluto avventurarsi tra i
vicoli del centro cittadino (Al-
fonso laccarino, veterano
della stella Michelin, mostra-
va orgoglioso il suo presepe
in cartapesta appena acqui-
stato mentre Peppe Guida,
stellato anche lui, ha preso
manco a dirlo due pentole
in terracotta dal design con-
temporaneo), e, natural-
mente, nei suoi ristoranti, af-
follati a pranzo e cena e
ampiamente recensiti.

Alex, Bros e Primo i piu citati,
con una predilezione per la
cucina di mare “solida” del
primo e una piacevole sen-

tenza: a Lecce la cucina @

donna! Merito di Alessandra
Civilla, Solaika Marrocco, Isa-
bella Poti. Appuntamento al

Prossimo anno. fp.

14



Testata: 240re News
Data: 1 marzo

Rubrica: 24orenews.it
pag. 32 - venerdi 01 marzo 2019

LECCE. EGO ENOGASTRO ORBITE 2019

L'umanesimo della cucina riparte da Lecce con EGO, Enogastro Orbite. Tre giornate intense
Congressi, masterclass, degustazioni, confronti serrati ed emozionanti. Ventisei gli incontri che
hanno fatto arrivare nelle sale allestite nel Chiostro dei Domenicani 3500 persone che hanno
seguito alternativamente le lezioni degli chef, dei pizzaioli, degli uomini e delle donne di sala, dei
bartender; pit di 1000 i calici consegnati per degustare la selezione di metodo classico italiano e
degl champagne arrivati a Lecce. Immancabili i bicchierini per gli Spirits @ per gli oli. Il tutto in
un'atmosfera unica e irripetibile che ha messo in evidenza il tanto acclamato fattore umano ripreso
anche nella mostra fotografica firmata dal fotografo Andrea Moretti e che ha voluto raccontare il
mondo della nistorazione, dalla sala alla cucina passando per il mondo della comunicazione, che é
stato colto nei momenti off nell'umana leggerezza, al di 1A dei classici ruoli istituzionali. “A Lecce
si @ creata un'atmosfera di rara energia per un congresso — commentano da Enogastro Hub
I'associazione ideatrice del Festival - in una complicita trasversale che & stata promotrice di una
serie di contenuti dall'alto valore. Dalle lezioni di marketing a quelle di management per la
nstorazione, dalla comunicazione al confronto del food cost tra uno stellato e una trattoria di
provincia, dall'accoglienza alla tutela della qualita, e poi ancora il futuro per gl chef, per i pizzaioli e
per la sala italiana”. Grande appeal per il salone del metodo classico italiano, degli champagne e
degl spirits intormo ai quali sono state costruite delle masteclass molto interessanti.

Il Festival & stato realizzato in co-branding con Pugliapromozione e Viaggiare in Puglia. Nella due
giorni, Lecce ha segnato il tutto esaurito con un over booking dei B&b nel centro storico, con piu di
200 notti vendute solo attraverso il canale di Enogastro Hub e nell'loccupazione dei ristoranti. Un
successo per Lecce e per la Pugha “Eventi come Ego Encgastro Orbite consentono ad un
pubblico italiano e internazionale di apprezzare I'enogastronomia pugliese e la cultura che ruota
intorno al cibo in Puglia. La Regione con Pugliapromozione e con gli operatori del settore sta
lavorando alla costruzione del prodotto enogastronomia perché il mix di tradizione, autenticita e
insieme innovazione che rende la Puglia una destinazione interessante, si esprime moito bene
proprio nelfenorme patrimonio enogastronomico pugliese — commenta I'Assessore all industria
Turistica e Culturale, Loredana Capone - D'altronde il trend del turismo enogastronomico & in
crescita: un turista italiano su due viaggia per enogastronomia, secondo il Rapporto elaborato dalf
Universita di Bergamo e da World Food Travel Association. La Coldiretti da parte sua annuncia un
record per la spesa turistica a tavola nel 2018 con un impatto economico che supera per la prima
volta i 30 miliardi di euro, divisi tra turisti italiani e stranien che sceigono I'ltalia come meta delle
vacanze anche per i primati enogastronomici. Da questo punto di vista, la Puglia ha un
grandissimo potenziale, presentando una ampia varieta di esperienze diverse, in primis una cucina
tipica diffusa. La Puglia & la prima regione italiana per numero di aziende con vite e per numero di
frantoi, ben 902 (pari al 20% del totale). La vite e |'olivo sono elementi caratterizzanti il paesaggio e
la cultura della Puglia, e rappresentano di per sé uno stimolo alla visita dell'intero territorio. E
grazie a questa ricchezza che la regione figura tra le migliori mete encgastronomiche: € la terza
regione italiana preferita dai turisti enogastronomici dopo Sicilia e Toscana”.

Spenti i riflettori sull'edizione 2019, gli organizzatori lanciano gia le date per EGO Enogastro Orbite
2020 che torera dal 18 al 20 febbraio prossimi

i Featival del rdancio Gell umanesimo in Cucina

MC

sandel



Testata: Enoagricola
Data: 1 marzo
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Il blog sul vino che si sente

venerdi 01 marzo 2019
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3500 iscritti alle masterclass, 1000 calici distribuiti, pid di 200 notti vendute
Il Festival del rilancio dell'umanesimo in cucina da appuntamento al 16-18 febbraio 2020
L'umanesimo della cucina riparte da Lecce con EGO, Enogastro Orbite.

Tre giornate intense. Congressi, masterclass, degustazioni, confronti serrati ed emozionanti. Ventisei gli incontri
che hanno fatto armrivare nelle sale allestite nel Chiostro dei Domenicani 3500 persone che hanno seguito
alternativamente le lezioni degli chef, dei pizzaioli, degli uomini e delle donne di sala, dei bartender, pit di 1000 i
calici consegnati per degustare la selezione di metodo classico italiano e degli champagne arrivati a Lecce.
Immancabili i bicchierini per gli Spirits e per gl oli. Il tutto in un'atmosfera unica e irmipetibile che ha messo in
evidenza il tanto acclamato fattore umano ripreso anche nella mostra fotografica firmata dal fotografo Andrea
Moretti @ che ha voluto raccontare il mondo della ristorazione, dalla sala alla cucina passando per il mondo della
comunicazione, che ¢ stato colto nei momenti off nell'umana leggerezza, al di la dei classici ruoli istituzionali.

‘A Lecce si é creata un'atmosfera di rara energia per un congresso — commentano da Enogastro Hub
l'associazione ideatrice del Festival — in una complicitd trasversale che & stata promotrice di una sene di
contenuti dall'alto valore. Dalle lezioni di marketing a quelle di management per la ristorazione, dalla
comunicazione al confronto del food cost tra uno stellato e una trattoria di provincia, dall’accoglienza alla tutela
della qualita, e poi ancora il futuro per gli chef, per i pizzaioli e per |a sala italiana”, Grande appeal per il salone
del metodo classico italiano, degli champagne e degli spirits intomo ai quali sono state costruite delle
masteclass molto interessanti

Il Festival & stato realizzato in co-branding con Pugliapromozione e Viaggiare in Puglia. Nella due giorni, Lecce
ha segnato il tutto esaurito con un over booking dei B&b nel centro stonco, con piu di 200 notti vendute solo
attraverso il canale di Enogastro Hub e nell'occupazione dei ristoranti. Un successo per Lecce e per la Puglia.

‘Eventi come Ego Enogastro Orbite consentono ad un pubblico italiano e intemazionale di apprezzare
I'enogastronomia pugliese e la cultura che ruota intomo al cibo in Puglia. La Regione con Pugliapromozione e
con gli operatori del settore sta lavorando alla costruzione del prodotto enogastronomia perché il mix di
tradizione, autenticitd e insieme innovazione che rende la Puglia una destinazione interessante, si esprime molto
bene proprio nell'enorme patrimonio enogastronomico pugliese — commenta I'Assessore all'Industria Turistica e
Culturale, Loredana Capone ~ D'altronde il trend del turismo enogastronomico & in crescita: un turista italiano su
due viaggia per enogastronomia, secondo il Rapporto elaborato dall' Universita di Bergamo e da World Food
Travel Association. La Coldiretti da parte sua annuncia un record per la spesa turistica a tavola nel 2018 con un
impatto economico che supera per la prima volta i 30 miliardi di euro, divisi tra tunisti italiani e stranieri che

sandes
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EN@IAGRICOLA

1 blog sul vino che ¢ sente
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scelgono I'tala come meta delle vacanze anche per i prmati enogastronomici. Da questo punto & vista, la
Puglia ha un grandissimo potenziale, presentando una ampa varietd di espenenze diverse, in primis una cucina
tipica d¥usa. La Pughia @ la pnma regione faliana per numero d aziende con vite @ per numero d frantol, ben
902 (pari al 20% del totale). La vite e l'olivo sono elementi caratterizzanti il paesaggio e la cultura della Puglia, ¢
rappresentanc di per sé uno stimolo alla visita dellintero territorio. € graze a questa ricchezza che la regione
figura tra le mighor mete encgastronomiche: & 1a terza regione itallana preferita dal turisti encgastronomici dopo
Sicilia e Toscana’.

Spenti i riflettori sulfedizione 2019, gh organizzatori lanciano gia le date per EGO Enogastro Orbite 2020 che
tornerd dal 16 al 18 febbraio prossimi.
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Ego a Lecce fa il "tutto esaurito": la Puglia ha messo in mostra le
sue grandi eccellenze

Tre giornate intense. Congressi, masterclass, degustazioni, confronti serrali ed emozionanti

Ventisel gl incontri che hanno fatto arrivare nelle sale allestite nel Chiostro dei Domenicani 3.500 persone che hanno
seguito altemativamente le lezioni degli chef, dei pizzaioli, degh uomini e delle donne di sala, dei bartender; pid & 1.000 1
calia consegnati per degustare la selezione di metodo classico taliano e degh champagne arrivati a Lecce. Immancabili i
bicchierini per gli Spirits e per gli ok, 1l tutto in un‘atmosfera unica e irrpetibde che ha messo in evidenza il tanto acclamato
fattore umano ripreso anche nella mostra fotografica firmata dal fotografo Andrea Moretti @ che ha voluto raccontare il
mondo della ristorazione, dalla sala alla cucina passando per il mondo della comunicazione, che & stato colto nei momenti
off nell'umana leggerezza, al di 1a dei classici ruoli istituzionali. “A Lecce si @ creata un'atmosfera di rara energia per un
congresso - commentano da Enogastro Hub l'associazione ideatrice del Festival - in una comphcita trasversale che &
stata promotrice di una serie di contenuti dall'alto valore. Dalle leZioni di marketing a quelie di management per la
nstorazione, dalla comunscazione al confronto del food cost tra uno stellato @ una tratioria di provinda, dall’accogkenza
alla tutela della qualita, e poi ancora il futuro per gh chef, per i pizzaioli e per la sala Raliana®. Grande appeal per il salone
del metodo classico itallano, degli champagne e degli spirits intormo al quall sono state costruite delle masteclass molto
interessanti

Il Festival & stato realizzato in co-branding con Pugliapromozione e Viaggiare in Pugha. Nella due giorni, Lecce ha
segnato il tutto esaurito con un over booking dei B&b nel centro storico, con pit di 200 notti vendute solo attraverso il
canale di Enogastro Hub e nelloccupazione dei ristoranti. Un successo per Lecce e per la Pugka. “Eventi come Ego
Enogastro Orbite consentono ad un pubblico italiano e internazionale di apprezzare I'enogastronomia pughese ¢ la cultura
che ruota intorno al cibo in Pugka. La Regione con Pugliapromozione e con gli operatori del settore sta lavorando alla
costruzione del prodotto enogastronomia perché il mix di tradizione, autenticitd ¢ insieme innovazione che rende la Pughia
una destinazione interessante, si esprime molto bene proprio nell'enorme patrimonio enogastronomico pughese —
commenta FAssessore all'lndustria Turistica e Culturale, Lored Capone - D'altronde il trend del turismo
enogastronomico & in crescita: un turista itakano su due viaggia per enogastronomia, secondo il Rapporto elaborato da
Worki Food Travel Assoaation. La Coldiretti da parte sua annunaa un record per la spesa luristica a tavola nel 2018 con
un impatto economico che supera per la prima volta | 30 milardi di euro, divisi tra turisti italiani ¢ stranier che scelgono
Malia come meta delle vacanze anche per | primatl enogastronomici. Da questo punto di wista, la Pugka ha un
grandissimo potenziale, presentando una ampia varietd di esperienze diverse, in primis una cucina tipica diffusa. La
Puglia é la prima regione italana per numero di aziende con vite e per numero di frantol, ben 902 (pari al 20% del totale)
La vite @ l'olivo sono elementi caratterizzanti il paesaggio @ la cultura della Puglia, e rappresentano di per sé uno stimolo
alla visita dellintero territorio. E grazie a questa ricchezza che la regione figura tra le migliori mete enogastronomiche: ¢
la terza regione itallana preferita dai turisti enogastronomial dopo Sicilia e Toscana™.

Spentl | rifletton sull'edizione 2019, gli organizzatori lanciano gia le date per Ego Enogastro Orbite 2020 che tornera dal
16 al 18 febbraio 2020
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Cucina e pizza, Champagne e bollicine nostrane Metodo Classico: per tre giorni Lecce sara la
capitale indiscussa dell’enogastronomia italiana.

L'appuntamento ¢ per il 17, 18 ¢ 19 fcbbraso al Chisostro dei Domenicani per 'EGO Festival 2019. Li st mcontreranno 24 chell fra cur 4 famosi pizzawh, 9 grandi mastre, 18
giommalisti, pits di 70 aziendo Malune che producono Metodo Classico, quindsai azsende di Champagne con una delegazione di otto vigneroms dalla Francia ¢ 12 anende &
Spirits per dare vita a 25 masterclass ¢ al Premio San Marzano vini per il Mighor Sommelicr. Obicttivo: contribuire alla formazione ¢ all"amicchimento professionale del mondo
della ristorazione ¢ degh appassionats che vorranno vivere in pieno 'asperienza del Fastival EGO

11 Festival dell’Enogastronomia nasce infatt con 'obicttrvo di donare al tamitono un contribuito in termm di formazione professionale, portando uno scambio di aspenienze tra
chi opera m Pugha ¢ chi ha fatto altn percorsi professionali. Per la prima volta ai formelli si ntroveranno due chef, ciascumo con un background diverso i uno scambso
gencrazicaale, 11 nisultato sard uno spettacolo che si snoderd intomo a2 una stessa matenia prima o a un piatto della tradizione, per capire come ¢ quanto il proprio percorso Emano
¢ professionale pud imcidere sul nsultato. Una grande occasione dungue per 1 giovani cuocht ma anche per chi lavora i sala

Fra ghi ospiti impegnati tra fornelli, dibattiti ¢ focus, Alfonso laccarmo, Cristoforo Trapani, Peppe Guida, Giuseppe Di Martino, Chicco Cerea, Domingo Schingaro, Eugenio
Bogr, Pasquake ¢ Gactano Torrente, Mania Cicorella, Teresa Galeone, Antonella Ricei, Iside De Cesare, Antonio Zaccardi, Pasquale Lacra, Gabricle Boffa, Remo Capitanco
Angelo Sabatelh ¢ Crstian Torsscllo

L'edizsone 2019 del Festrval si canatterizza anche per EGO Match: I'idea di far incomtrare la domanda ¢ 'offerta di lavoro, in una sorta di scambio fra ke necessita dei nistoraton
¢ quelle des professiomisti. Per questo nel Chiostro dei Domenicani si troveranno anche ghi EGOBOX: due conteniton in cuid lasciare il proprio curriculum oppare inserire le
proprie nchioste

Infine una giura di esperty, coordinata dal delegato pugliese di “Noi di Sala™, Antoncllo Magsta ¢ dalla giomalista Adele Gransen, assegnera il Premio San Marzano Vim al
Mighior Sommehicr. Un ricomoscimento agli nomini ¢ alke donne di sala, clemento essenziale nella nistorazione ¢ primi castodi della cultura ¢ dell'identita di un bocale

Sul sito cgofestival.it s1 possono trovare il regolamento ¢ 1a scheda di adesione da imviare entro ¢ non oltre 1l 12 febbraso,

sandei
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A Lecce concluso 'EGO Enogastro Orbite'
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A Lecce concluso EGO Enogastro Orbite

3500 iscritti alle masterclass, 1000 calici distribuiti, piu di 200 notti vendute

Il Festival del rilancio dell'umanesimo in cucina da appuntamento al 16-18 febbraio
2020

L'umanesimo della cucina riparte da Lecce con EGO, Enogastro Orbite.

Tre giornate intense. Congressi, masterclass, degustazioni, confronti serrati ed
emozionanti. Ventisei gli incontri che hanno fatto arrivare nelle sale allestite nel
Chiostro dei Domenicani 3500 persone che hanno seguito alternativamente le
lezioni degli chef, dei pizzaioli, degli uomini e delle donne di sala, dei bartender; piu
di 1000 i calici consegnati per degustare la selezione di metodo classico italiano e
degli champagne arrivati a Lecce. Immancabili i bicchierini per gli Spirits e per gli oli.
Il tutto in un'atmosfera unica e irripetibile che ha messo in evidenza il tanto
acclamato fattore umano ripreso anche nella mostra fotografica firmata dal fotografo
Andrea Moretti e che ha voluto raccontare il mondo della ristorazione, dalla sala alla
cucina passando per il mondo della comunicazione, che e stato colto nei momenti
off nell'umana leggerezza, al dila dei classici ruoli istituzionali.
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“A Lecce si € creata un’atmosfera di rara energia per un congresso — commentano
da Enogastro Hub I'associazione ideatrice del Festival — in una complicita
trasversale che € stata promotrice di una serie di contenuti dall’alto valore. Dalle
lezioni di marketing a quelle di management per la ristorazione, dalla
comunicazione al confronto del food cost tra uno stellato e una trattoria di provincia,
dall'accoglienza alla tutela della qualita, e poi ancora il futuro per gli chef, peri
pizzaioli e per la sala italiana”. Grande appeal per il salone del metodo classico
italiano, degli champagne e degli spirits intorno ai quali sono state costruite delle
masteclass molto interessanti.

Il Festival & stato realizzato in co-branding con Pugliapromozione e Viaggiare in
Puglia. Nella due giorni, Lecce ha segnato il tutto esaurito con un over booking dei
B&b nel centro storico, con piu di 200 notti vendute solo attraverso il canale di

Enogastro Hub e nell'occupazione dei ristoranti. Un successo per Lecce e per la
Puglia.
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“Eventi come Ego Enogastro Orbite consentono ad un pubblico italiano ¢ intemazionale di apprezzare
I"enogastronomia pugliese e la cultura che ruota intorno al cibo in Puglia. La Regione con Pugliapromozione
¢ con gli operaton del settore sta lavorando alla costruzione del prodotto enogastronomia perché il mix di
tradizione, autenticita ¢ insieme innovazione che rende la Puglia una destinazione interessante, si esprime
molto bene proprio nell’enorme patrimonio enogastronomico pugliese — commenta I’ Assessore all'Industria
Turistica e Culturale, Loredana Capone — D’altronde il trend del turismo enogastronomico € in crescita: un
turista italiano su due viaggia per enogastronomia, secondo il Rapporto elaborato dall” Universita di
Bergamo e da World Food Travel Association. La Coldiretti da parte sua annuncia un record per la spesa
turistica a tavola nel 2018 con un impatto economico che supera per la prima volta i 30 miliardi di euro,
divisi tra turisti italiani e stranien che scelgono I'ltalia come meta delle vacanze anche per i primati
enogastronomici. Da questo punto di vista, la Puglia ha un grandissimo potenziale, presentando una ampia
varieta di esperienze diverse, in primis una cucina tipica diffusa. La Puglia ¢ la prima regione italiana per
numero di aziende con vite e per numero di frantoi, ben 902 (pari al 20% del totale). La vite e I'olivo sono
clementi caratterizzanti il paesaggio ¢ la cultura della Puglia, ¢ rappresentano di per s¢ uno stimolo alla visita
dell’intero territorio. E grazie a questa ricchezza che la regione figura tra le migliori mete enogastronomiche:
¢ la terza regione italiana preferita dai turisti enogastronomici dopo Sicilia e Toscana”.
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Spenti i riflettori sull’edizione 2019, gli organizzatoni lanciano gia le date per EGO Enogastro Orbite 2020
che tomera dal 18 al 20 febbraio prossimi
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A LECCE CONCLUSO
EGO ENOGASTRO
ORBITE: 3500 ISCRITTI
ALLE MASTERCLASS,
1000 CALICI
DISTRIBUITI, PIU DI 200
NOTTI VENDUTE.
PROSSIMO
APPUNTAMENTO 16-18
FEBBRAIO 2020

Tre giornate intense. Congressi,
masterclass, degustazioni, confronti
serrati ed emozionanti. Ventisei gli
incontri che hanno fatto arrivare nelle
sale allestite nel Chiostro dei Domenicani
3500 persone che hanno seguito
alternativamente le lezioni degli chef, dei
pizzaioli, degli vomini ¢ delle donne di
sala, dei bartender; piu di 1000 i calici
consegnati per degustare la selezione di
metodo classico italiano e degli
champagne arrivati a Lecce. Immancabili
i bicchierini per gli Spirits ¢ per gli oli. 11
tutto in un’atmosfera unica ¢ irripetibile
che ha messo in evidenza il tanto
acclamato fattore umano ripreso anche
nella mostra fotografica firmata dal
fotografo Andrea Moretti ¢ che ha voluto
raccontare il mondo della ristorazione,
dalla sala alla cucina passando per il
mondo della comunicazione, che ¢ stato
colto nei momenti off nell’'umana
leggerezza, al di la dei classici ruoli
istituzionali.

“A Lecce si ¢ creata un’atmosfera di rara
energia per un congresso — commentano
da Enogastro Hub I'associazione
ideatrice del Festival — in una complicita
trasversale che ¢ stata promotrice di una
serie di contenuti dall’alto valore. Dalle
lezioni di marketing a quelle di
management per la ristorazione, dalla
comunicazione al confronto del food cost
tra uno stellato ¢ una trattoria di
provincia, dall’accoglienza alla tutela
della qualita, ¢ poi ancora il futuro per gh
chef per i pizzaioli ¢ per la sala italiana™.
Grande appeal per il salone del metodo
classico italiano, degli champagne ¢ degli
spirits intorno ai quali sono state costruite
delle masteclass molto interessanti.

1VINSY

Il Festival ¢ stato realizzato in co-
branding con Pugliapromozione ¢
Viaggiare in Puglia. Nella due giorni,
Lecce ha segnato il tutto esaurito con un
over booking dei B&b nel centro storico,
con piu di 200 notti vendute solo
attraverso il canale di Enogastro Hub ¢
nell’occupazione dei ristoranti. Un
successo per Lecce e per la Puglia.

“Eventi come Ego Enogastro Orbite
consentono ad un pubblico italiano ¢
internazionale di apprezzare
I'enogastronomia pugliese ¢ la cultura
che ruota intorno al cibo in Puglia. La
Regione con Pugliapromozione ¢ con gli
operatori del settore sta lavorando alla
costruzione del prodotto enogastronomia
perché¢ il mix di tradizione, autenticita ¢
insieme innovazione che rende la Puglia
una destinazione interessante, si esprime
molto bene proprio nell’enorme
patrimonio enogastronomico pugliese —
commenta I’ Assessore all’Industria
Turistica ¢ Culturale, Loredana Capone ~
Daltronde il trend del turismo
¢nOgastronomico ¢ in crescita: un turista
italiano su due viaggia per
enogastronomia, secondo il Rapporto
claborato dall” Universita di Bergamo ¢
da World Food Travel Association. La
Coldiretti da parte sua annuncia un
record per la spesa turistica a tavola nel
2018 con un impatto economico che
supera per la prima volta i 30 miliardi di
curo, divisi tra turisti italiani ¢ stranicri
che scelgono I'ltalia come meta delle
vacanze anche per i primati
enogastronomici. Da questo punto di
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la Puglia ha un grandissimo potenziale, presentando una ampia varieta di
esperienze diverse, in primis una cucina tipica diffusa. La Puglia ¢ la prima
regione italiana per numero di aziende con vite ¢ per numero di frantoi, ben
902 (pari al 20% del totale). La vite ¢ I'olivo sono elementi caratterizzanti il
pacsaggio ¢ la cultura della Puglia, e rappresentano di per sé uno stimolo alla
visita dell’intero territorio. E grazie a questa ricchezza che la regione figura tra
le migliori mete enogastronomiche: ¢ la terza regione italiana preferita dai
turisti enogastronomici dopo Sicilia ¢ Toscana™

Spenti i riflettori sull’edizione 2019, gli organizzatori lanciano gia le date per
EGO Enogastro Orbite 2020 che tormera dal 16 al 18 febbraio prossimi,
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Lecce in overbooking per la seconda edizione di EGO

Ancora una volta il settore enogastronomico ci dimostra la sua forza ¢ la sua grande capacita di traino.
Parliamo di Ego Eno Gastro Orbite, la tre giomi leccese che dal 17 al 19 febbraio scorsi ha portato nella citta barocca il gotha
della nistorazione ¢ dell’enologia nazionale ¢ internazionale,

L’evento ha registrato un successo di pubblico che ha tracciato un continuum con i bei risultati gia registrati nella prima
edizione del 2018,

Ma un dato importante che non pud passare inosservato ¢ quello delle prenotazioni registrate nelle strutture alberghiere della
citta. EGO ha gencrato un processo di destagionalizzazione turistica della citta che ha contato nei giomi di svolgimento della
manifestazione un over booking in tutti i b&b leccesi ¢ oltre 200 camere vendute ¢ solo attraverso il canale di Enogastro Hub.

11 chiostro dei domenicani ~ la bellissima struttura in cui si ¢ svolta la seconda edizione di EGO ~ s1 ¢ animato grazic ai ventisci
incontri che hanno fatto arrivare nelle sale allestite nel Chiostro dei Domenicani bem 3500 persone, che hanno seguito
altermativamente le lezioni degli chef. dei pizzaiohi, degli uomini ¢ delle donne di sala, dei bartender: pia di 1000 i calici
conscgnati per degustare la selezione di metodo classico italiano ¢ deghi champagne arrivati a Lecce.

“Eventi come Ego Enogastro Orbite consentono ad un pubblico italiano ¢ internazionale di apprezzare 1'enogastronomia
puglicse ¢ la cultura che ruota intomo al cibo in Puglia.” — Commenta I' Assessore all’ Industna Tunstica ¢ Culturale, Loredana
Capone ~ “La Regione con Pugliapromozione ¢ con gli operatori del settore sta lavorando alla costruzione del prodotto
cnogastronomia perché il mix di tradizione, autenticita ¢ insieme innovazione che rende la Pugha una destinazione interessante,
si esprime molto bene proprio nell’ enorme patrimonio enogastronomico pugliese . D altronde il trend del turismo
cnogastronomico ¢ in crescita: un turista italiano su due viaggia per enogastronomia, secondo il Rapporto claborato da World
Food Travel Association. La Coldiretti da parte sua annuncia un record per la spesa turistica a tavola nel 2018 con un impatto
cconomico che supera per la prima volta i 30 miliardi di curo, divisi tra turisti italiani ¢ stranien che scelgono 1'ltalia come meta
delle vacanze anche per 1 primati enogastronomici. Da questo punto di vista, la Puglia ha un grandissimo potenziale,
presentando una ampia vaneta di esperienze diverse, in primis una cucina tipica diffusa. La Pughia ¢ la prima regione italiana
per numero di aziende con vite ¢ per numero di frantoi, ben 902 (pari al 20% del totale). La vite ¢ 'olivo sono clementi
caratterizzanti il pacsaggio ¢ la cultura della Puglia, ¢ rappresentano di per s¢ uno stimolo alla visita dell“intero territorio. E
grazie a questa ricchezza che la regione figura tra le migliori mete enogastronomiche: ¢ la terza regione italiana prefenita dai
turisti enogastronomici dopo Sicilia ¢ Toscana™.

Spenti i rifletton sull’edizione 2019, gh organizzatori lanciano gia le date per EGO Enogastro Orbite 2020 che tornera dal 18
al 20 febbraio del prossimo anno.
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A Lecce arriva la seconda edizione di EGO, il

Festival dell’enogastronomia

24 chef, 9 maitre, 18 giornalisti, oltre 70 aziende italiane produttrici
di metodo classico, 15 aziende di champagne ¢ 12 di Spirits. Sono
questi alcuni dei numeri dell’evento che, dal 17 al 19 febbraio,
animeri il Chiostro dei Domenicani della citta barocea.
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La bocundun el evens

LLa seconda edizione di EGO - Enogastrobite, il festival
dell’enogastronomia si svolgerd a Lecce dal 17 al 19
febbraio presso il Chiostro dei Domenicani in via S, Pietro
in Lama, 27.

L'antico chiostro ospitera anche le venticinque masterclass
in programma, organizzate con |"obiettivo di contribuire

alla formazione ¢ all’arricchimento professionale degli

operatori di settore e degli appassionati che decideranno di
vivere appieno EGO.

Nato per rafforzare le competenze professionali sul territorio
salentino, il Festival si presenta come un importante scambio
di esperienze tra chi opera nella regione e chi ha seguito
percorsi professionali differenti. Gli chef, pertanto,
saranno chiamati ad esibirsi a coppia (ciascuno con un
proprio background) e a realizzare una ricetta con una stessa
materia prima o un piatto della tradizione rivisto alla luce del
loro percorso formativo tra le cucine nazionali ¢/o
internazionali.

EGO Lecce, il Festival dell’enogastronomia: programma ¢ ospiti

Ospiti di tutto rispetto animeranno la kermesse del centro
della citta barocca: Don Alfonso, Giuseppe di

Martino, Chicco Cerea (Da Vittorio), Domino

Schingaro (Due Camini), Eugenio Boer (Bu:r), Pasquale e
Gaetano Torrente (Al Convento), Maria
Cicorella(Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto

I"Arco), Antonella Ricci (Al Fornello da Ricci) e Iside De
Cesare (La Parolina).
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Gennaro(Quintessenza), Giuseppe Mariano (general

Manager di Hotel), Gianni Sinesi (Reale Casadonna).

Lo ool Al Bovrins el Anaorumte D Al & S’ Aguta st D Gl (NA
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Antonio Zaccardi ¢ Pasquale Laeraracconteranno il loro

viaggio da Nord a Sud, mentre Sabatelli e Un programma assai vasto, dunque. che passa dal mondo

Torsiello parleranno del cambio sede del loro ristorante ¢ degli Spirits (con un focus a firma di Oscar Quagliarini) a

delle connesse implicazioni. Martino Ruggeri (Ledoyen quello della pizza con Francesco Martucci (|

Pavillon), invece, chiudera le masterclass con un confronto Masanieli), Pierdaniele Seu (Gli Illuminati), Ciro Salvo (50

ai fornelli con una cuoca abruzzese di “pura” e autentica Kald) e Renato Bosco (Saporé), nonché un laboratorio sul

tradizione. pane con la ciociara Roberta Pezzella, cuoca, fornaia e
pasticciera.

Presenti anche i grandi italiani interpreti della sala,
come Umberto Giraudo ¢ Marco Reitano (La > SRR A Iar P e
sergola). Beppe Palmieri (Osteria Francescana). Saverio Di Di comunicazione parleranno Fulvio Zendrini ¢ Federico
FEIgUIA), Seppe L1 o e e A De Cesare Viola, e di gestione della crisi on line e off line la
professoressa Paola Caiozzi, docente del Master in

Economia del Turismo dell’universita Bocconi.

Di Enoturismo ¢ accoglienza nel mondo vino parleranno i
rappresentanti di quattro cantine italiane che intorno
all’azienda vitivinicola hanno creato un importante indotto
enogastroturistico: Falesco da cui ¢ nata la Intrecci
Academy, Masciarelli con il castello di Semivicoli, Feudi
di San Gregorio con il ristorante Marenna ¢ Baglio del

Pianetto con il suo relais.

Lo chef F ramoswcn Martaccaiolia Pusona | \favan @ & Cawria
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A Lecce conduso EGO Enogastro Orbie | 3500 saritti alle masterdass, 1000 cala dstribuiti, pil di 200 notti vendute
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EGO2019 chef ¢ ospits

1l Festival del rilancio dell'umanesimo in cucina da appuntamento al 16-18 febbraio 2020
L'umanesimo della cucina riparte da Lecce con EGO, Enogastro Orbite.

EGO210 a lexione da Chicco Cerea

Tre giornate intense. Congressi, masterclass, degustazioni, confronti serrati ed emozionanti. Ventisei gli incontri che
hanno fatto arrivare nelle sale allestite nel Chiostro dei Domenicani 3500 persone che hanno seguito alternativamente
le lezioni degli chef, dei pizzaioli, deghi vomini e delle donne di sala, dei bartender; piu di 1000 | calici consegnati per
degustare |a selezione di metodo classico italiano e degli champagne arrivati a Lecce. Immancabili | bicchierini per ghi
Spirits ¢ per gli oli, Il tutto in un'atmosfera unica ¢ irripetibile che ha messo in evidenza il tanto acclamato fattore
umano ripreso anche nella mostra fotografica firmata dal fotografo Andrea Moretti e che ha voluto raccontare il mondo
della ristorazione, dalla sala alla cucina passando per || mondo della comunicazione, che @ stato colto nei momenti off
nell'umana leggerezza, al di 1A dei classici ruoli istituzionali
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"A Lecce si @ creata un‘atmosfera di rara energia per un congresso - commentano da Enogastro Hub l'associazione
ideatrice del Festival - in una complicitd trasversale che & stata promotrice di una serie di contenuti dall‘alto valore,
Dalle lezioni di marketing a quelle di management per 1a ristorazione, dalla comunicazione al confronto del food cost tra
uno stellato ¢ una trattoria di provincia, dall‘accoglienza alla tutela della qualitd, ¢ poi ancora il futuro per gli chef, per |
pizzaioli e per 1a sala italiana”. Grande appeal per Il salone del metodo classico italiano, degli champagne e degli spirits
intorno ai quali sono state costruite delle masteclass molto interessanti,

1l Festival & stato realizzato in co-branding con Pugliapromozione e Viaggiare in Puglia. Nella due giorni, Lecce ha
segnato il tutto esaurito con un over booking dei B&b nel centro storico, con piu ¢ 200 notti vendute solo attraverso il
canale di Enogastro Hub e nell'occupazione dei ristoranti. Un successo per Lecce e per la Puglia.

HEEIEN By Parmar prents § s st e

"Eventi come Ego Enogastro Orbite consentono ad un pubblico italiano e internazionale di apprezzare I'enogastronomia
pugliese ¢ la cultura che ruota intorno al cibo in Puglia. La Regione con Pugliapromozione ¢ con gli operatori del settore
sta lavorando alla costruzione del prodotto enogastronomia perché il mix di tradizione, autenticitd ¢ insieme
innovazione che rende la Puglia una destinazione interessante, si esprime molito bene proprio nell’'enorme patrimonio
enogastronomico pugliese - commenta I'Assessore all'Industria Turistica e Culturale, Loredana Capone -~ D'altronde |l
trend del turismo enogastronomico & in crescita: un turista italiano su due viaggia per enogastronomia, secondo il
Rapporto elaborato dall’ Universita di Bergamo e da World Food Travel Association. La Coldiretti da parte sua annuncia
un record per la spesa turistica a tavola nel 2018 con un impatto economico che supera per la prima volta | 30 miliardi
di euro, divisi tra turisti italiani e stranieri che scelgono ITtalia come meta delle vacanze anche per | primati
enogastronomici. Da questo punto di vista, la Puglia ha un grandissimo potenziale, presentando una ampia varieta di
esperienze diverse, in primis una cucina tipica diffusa. La Puglia & la prima regione italiana per numero di aziende con
vite e per numero di frantoi, ben 902 (pari al 20% del totale). La vite e I'olivo sono elementi caratterizzanti il paesaggio
e |a cultura della Puglia, e rappresentano di per sé uno stimolo alla visita dell'intero territorio. E grazie a questa
ricchezza che la regione figura tra le migliori mete enogastronomiche: & la terza regione italiana preferita dai turisti
enogastronomici dopo Sicilia e Toscana®.

Spenti i riflettori sull’edizione 2019, gli organizzatori lanciano gia le date per EGO Enogastro Orbite 2020
che tornera dal 16 al 18 febbraio prossimi.

sandel
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Il mondo enogastronomico doc

di scena nel chiostro dei Domenicani
Tre giomate fra ospiti e chef firmate dal festival Ego

1 via Ego, «Eno-

gastro orbiteen,

Festival dell'eno-

gatronomia,
ideato e organizzato dall'as-
sociazione Enogastro Hub,
Da oggi al 19 febbraio la citta
di Lecce sard caratterizzata
da una declinazione enoga-
stronomica unica nel suo ge-
nere.

«Nol volevamo contribuire
in termini culturali per so-
stenere un upgrade nell'of-
ferta formativa a chi si muo-
ve nel settore della ristora-
zione - spiegano da Enogastro
Hub, l'associazione che pro-
muove la manifestazione -
ma siamo ancor pitt contenti
dell'appeal nazionale di que-
sto evento che per tre giorni
porta Lecce e la Puglia al
centro dell'attenzione media-
tica di chi si muove in un
settore cosl importante come
quello del food and wine, Ab-
biamo sicuramente rispetta-
to anche le aspettative della
Regione che con “Viaggiare
in Puglia” ha creduto in noi,
assicurando in un periodo di
destagionalizzazione un in-
coming importantes,

Grazie a Ego, secondo gli
organizzatort, «la citta segna
il tutto esauritos Il tutto nel
segno  dell’enogastronomia
che «ha ricadute sul terri-
torio in un periodo di totale
destagionalizzaziones. Sono
tantissimi, infatti, gli ospiti e
#li operatori del settore della
ristorazione giunti nel capo-

luogo barocco,

Dalle 16.30 nel chiostro del
Domenicani (via San Pletro
in Lama, 23) si entra nel vivo

con l'apertura dell'evento
che prevede banchi d'assag-
gilo nel salone del «Metodo
classico italianow, di una se-
lezione di champagne e Spi-
rits. Alle 17.30 ¢i sara un
approfondimento sul tema
dell'olio. Un focus al quale
prenderanno parte il Mipaf,
I'Agenzia delle Dogane, re-
sponsabile dei controlli di
qualiti, I'Universita di Bari ¢
Coldirettl.

«Vogliamo portate un con-
tributo scientifico alla di.
scussione sull’olio e voglia-
mo farlo con un taglio in
positivo. L'olio @ parte del
nostro made in Italy e per
questo va tutelato e valo-
rizzatow,

Domani ¢ marted), invece,
SONOo previste 26 masterclass
che dalla cucina alla sala e al
management, dalla comuni-

cazione alla panificazione,
passando dal food patring
hanno raggiunto il quasi tut.
to esaurito. «La novita nelle
performance tra alcuni chef &
che metteremo a confronto le
diverse esperienze per dimo-
strare quanto il proprio bac-
kground sia significativo
nell'esperienza in cucina -
osservano ancora da Enoga-
stro Hub -. Due cucine sul
palco, due chef, una materia
prima o un piatto della tra-
dizione al centro, un'ora e
trenta minuti per raccontare
come si arriva al risultato
finale di un piattos,




Testata: Repubblica
Data: 19 febbraio 2019

pag. 11 - martedi 19 febbraio 2019

5

Lecce
ITbuon cibo diEgo
chiude il festival

Chiostro del Domenican|, via San Pletro Lama 27.
Al 9,45, info egofestivalit

Sichiude il festival
dellenogastronomia Ego a
Lecce, al Chiostrodei
Domenicani. Dalle 9,45,
intervengono anche i giornalisti
suido Barendson di Repubblica
(con Alfonso laccarino), Sarah
Scaparonede La Stampa e il
food performer Nick Difino.
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Champagne in degustazione e viaggio nel mondo dell’olio
Parte “Ego - Enogastro orbite”, festival dell’enogastronomia

® Parte oggi a Lecee “"Ego - Enoga-
stro orbite”, prima edizione di un oni-
ginale festival dedicato all’enogastro-
nomia. Tanti gli appuntamenti: alle
16.30 nel Chiostro dei Domenicani
(via san Pictro in Lama 23 a Lecee)
si entra nel vivo con 1'apertura del Fe-
stival che prevede banchi d'assaggio
nel salone del Metodo classico italia-
no, di una selezione di champagne ¢

di Spirits. Alle 17.30 approfondimen-
10 sul tema dell*olio. Un focus al qua-
le prenderanno parte il Mipaf, I' Agen-
zia delle Dogane, responsabile dei
controlli di quality, I'Universith di Ba-
n ¢ Coldiretti. Domani ¢ martedi, in-
vece, sono previste 26 masterclass sui
temi della cucina, della sala ¢ del ma-
nagement, dalla comunicazione ¢ del-
la panificazione, passando dal food
plllllﬂg.

Champagne in degustaziona

MC
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A Lecce inizia «Ego»
Enogastronomia,

alvia il festival

Tre giorni di sfide,
masterclass e incontri

Alvia oggla Lecce il festival «Ego - Eno
gastro orbites, ideato e organizzato
dall'associazione Enogastro Hub. Dal 17
al 19 febbrako la cittd barocca avra una
decinazione enogastronomica unica
Stinizia ol pomeriggio alle 16.30 nel
chiostro del Domenicani (via san Pietro in
Lama 23 a Lecce): fapertura del Festival
prevede banchi d'assaggio salone del
Metodo classico italiano, di una selezione

dichampagne e di Spirts. Alle 17.30
prenderad § via un importante
approfondemento sul tema dell’olio; un
focus al quale prenderanno parte il Mipaf,
IAgenzia delle Dogane, responsabile del
controlli di qualitd. FUniversta di Bari ¢
Coldirettl. Luned) e martedi, invece, sono
previste 26 masterclass con chef e
operatori qualficati che vanno dalla
cudna alla sala, dal management ¢ dalla

1VINS

sandol

comunicazione alla panificazione,
passando dal food paring. <La novitd
nelle performance - dwcono gil
organizzatori - ¢ che metteremo a
confronto le diverse esperienze: due
cucine sul palco, due chef, una materia
prima o un platto della tradizione al
Centro, un'ora e trenta minuti per
raccontare come sl arriva al risultato
finale & un piattos. Info egofestivalit.

TR
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Da domenica a martedi tante masterclass con ospiti illustri
(affrettatevi a prenotarvi, posti in esaurimento!), banchi
d'assaggio, approfondimenti

Fe

[Noqa IRORB!I[

- 19 FEBBRAIO 2019

www.egofestival.it

Lecce in overbooking. Inizia Ego - Enogastro orbite

(http:// festival

2fbelid=IwAR0zBXpBfquChLdxBHKOFu W2NrSRsopHT15qZD5Ue8)

wYy7CBM) e la citta segna il tutto esaurito. Ecco come
I'enogastronomia ha ricadute sul territorio in un periodo di totale
destagionalizzazione. Sono tantissimi gli ospiti e gli operatori del
settore dellaristorazione in arrivo a Lecce per |'apertura del Festival
dell'Enogastronomiaideato e organizzato dall'associazione
Enogastro Hub.

Dal 17 al 19 febbraio la citta barocca avra una declinazione
enogastronomica unica. Per la primavolta a Lecce si celebraun
festival di tale portata. «Noi volevamo contribuire in termini
culturali per sostenere un upgrade nell'offerta formativa a chi si
muove nel settore dellaristorazione - spiegano da Enogastro Hub -
Ma siamo ancor piu contenti dell’'appeal nazionale di questo evento
che per tre giorni porta Lecce e la Puglia al centro dell'attenzione
mediatica di chi si muove in un settore cosi importante come quello
del food & wine. Abbiamo sicuramente rispettato anche le
aspettative della Regione Puglia che con Viaggiare in Puglia ha

Scalda i motori Ego, il festival che porta a Lecce il buono d'Ttalia hups:/www.identitagolose.it/sito/it/ 11 2/21964/new s/scalda-i-mot...
RUBRICHE
Scalda i motori Ego, il festival che  News
porta a Lecce il buono d'Italia
15-02-2019
Ultimi articoli pubblicati

04-05-2019

Un menu speciale di
Gipponi al Dina per
festeggiare il Brescia

in serie A
(https:/www.identitagolose.it
/sito/it/112/23339
/news/un-menu-speciale-
di-gipponi-al-dina-per-

festeggiare-il-brescia-in-

serie-a.html?p=0)

30-04-2019

Street food e nuovi
talenti della cucina
romana a Milano per

il Moard
(https://www.identitagolose.it
/sito/it/112/23320
/news/street-food-
e-nuovi-talenti-della-
cucina-romana-a-milano-

per-il-moard.htm|?p=0)

05052019, 11:21
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Scalda i motori Ego, il festival che porta a Lecce il buono d'Ttalia https:/www.identitagolose.it/sito/it/ 112/21964/news/scalda-i-mot...
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creduto in noi, assicurando in un periodo di destagionalizzazione un
incoming importante. Ad oggi, per quel che ci risulta, sono state
vendute attraverso i nostri canali circa 200 notti per la tre giorni di

Ego (hito:// festivali

? id=

22019
wYy7CBM) e la provenienza degli ospiti abbraccia tutto il Sud Al Ceresio 7 ecco
Italias, Sartorial, la

cocktail list

ispirata al mondo

dei tessuti
(https:/www.identitagolose.it
/sito/it/112/23311
/news/al-ceresio-
7-ecco-sartorial-la-
cocktail-list-ispirata-
al-mondo-dei-

tessuti.html?p=0)

|1 Chiostro dei Domenicani

28-04-2019

E con la pizza, un

cocktail al pomodoro
del festival, che prevede banchi d'assaggio del Metodo classico San Marzano

Dadomenica pomeriggio dalle 16,30 nel Chiostro dei Domenicani
(via san Pietro in Lama 23 a Lecce) si entra nel vivo con l'apertura

italiano, di una selezione di champagne e di spirits. Alle17,30 (https:// identitagolose.it

prendera il via un importante approfondimento sul tema dell’'olio. Jsito/it/112/23297
Lunedi e martedi, invece, sono previste 26 masterclass che dalla e
/news/e-con-la-pizza-un-

cucina allasala e al management, dalla comunicazione alla .
cocktail-al-pomodoro-san-

panificazione, passando dal food pairing hanno raggiunto il quasi

marzano.htm|?p=0)

tutto esaurito. «La novita nelle performance tra alcuni chef é che
metteremo a confronto le diverse esperienze per dimostrare
quanto il proprio background sia significativo nell'esperienzain
cucina - spiegano da Enogastro Hub - Due cucine sul palco, due

chef, una materia prima o un piatto della tradizione al centro, unora

e trenta minuti per raccontare come si arriva al risultato finale di un 26-04-2019

piattos. Al Castello di Ugento
la golosa novita del
menu del pranzo
della domenica

(https:/www.identitagolose.it
/sito/it/112/23292
/news/al-castello-di-
ugento-la-golosa-novit-

05/052019, 11:21
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del-men-del-pranzo-

MASTERCLASS RS

domenica.html|?p=0)

“DIALOCH DEL CUSTO NEI PAESACCI UNESCO™

ANNE-SOPHIE PIC

DEADLINE

16 febbraio 26-04-2019
ore 13:00 Anne-Sophie Pic,

I'omaggio al Castello
5 di Grinzane Cavour

(https:/www.identitagolose.it

masterclass e c'e tempo fino asabato alle 13 per registrarsi sul sito Aito/1t/112/23291
egofestivalit (http:/egofestivalit); trai protagonisti, Eugenio Boer, /news/anne-sophie-pic-
Pasquale Torrente, Renato Bosco, Marco Reitano, Remo I-omaggio-al-castello-di-
Capitaneo, Gabriele Boffa, Pierdaniele Seu, Roberta grinzane-cavour.htmi?p=0)
Pezzella, Chicco Cerea, Domingo Schingaro, Giuseppe

Sono pochissimi i posti ancora disponibili per seguire alcune

Palmieri, Teresa Galeone Buongiorno, Maria Cicorella, Iside De e 1 253 & 3
Cesare, Antonella Ricci, Gianni Sinesi, Alfonso laccarino, Pasquale

Laera, Antonio Zaccardi, Ciro Salvo, Martino Ruggieri, Peppe

Guida, Cristoforo Trapani.

Martino Ruggieri alla scorsa edizione di £go

Spiega |'assessore regionale Loredana Capone: «Stiamo puntando
su qualita e turismo slow legato all'enogastronomia tutto I'anno
perché destagionalizzare resta un nostro obiettivo strategico.
Storia, cultura e tradizioni, ma anche innovazione trovano una
sintesi perfetta proprio nel grande patrimonio enogastronomico
della Puglia sul quale vogliamo puntare per costruire un prodotto
turistico di qualita, capace di attrarre viaggiatori italianie

3di6 05/052019, 11:21



Testata: Identita Golose
Data: 15 febbraio

Scalda i motori Ego, il festival che porta a Lecce il buono d'ltalia hups://www.identitagolose.it/sito/it/ 11 2/21964/new s/scalda-i-mot....

soprattutto stranieri che sono quelli che consentono di allungare la
stagione. D'altronde il trend del turismo enogastronomico € in
crescita: un turista italiano su due viaggia per enogastronomia. Da
questo punto di vista, la Puglia ha un grandissimo potenziale,
presentando unampia varieta di esperienze diverse, in primis una
cucina tipica diffusa, La tavola pugliese, siainun grande ristorante
chein una piccola trattoria, mostra sempre cura, amore e materie
prime eccellenti a km zero tutto I'anno. E grazie a questa ricchezza
chela Puglia é la terza regione italiana preferita dai turisti
enogastronomici dopo Sicilia e Toscanan.

Condividi

MC
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Eventi / Cibo e Vino

EGO, Enogastro orbite: si parte
8. 8.8 ¢

DOVE
Chiostro del Domenicani

QUANDO
Dal 17/02/2019 al 19/02/2019

PREZZO
GRANS

ALTRE INFORMAZIONI

Redazione
15 FEBBRAIO 2019 12:09

ecce in overbooking. Inizia EGO, Enogastro orbitee la citth segna il wtto esaurito. Ecco come

I'enogastronomia ha ricadute sul territorio in un periodo di totale destagionalizzazione. Sono
tantissimi gli ospiti ¢ gli operatori del settore della ristorazione in arivo a Lecce per 1"apertura del
Festival dell'Enogastronomia ideato ¢ organizzato dall’associazione Enogastro Hub.
Dal 17 al 19 febbraio la citth Barocca avrit una declinazione enogastronomica unica. Per la prima volta
a Lecce si celebra un Festival di tale portata. «Noi volevamo contribuire in termini culturali per
sostencre un upgrade nell’offerta formativa a chi si muove nel settore della ristorazione - spicgano da
E Hub, I"associazione che

pr il Festival ~ ma siamo ancor pil contenti dell’appeal
nazionale di questo evento che per tre giomi porta Lecce ¢ la Puglia al centro dell’attenzione mediatica
di chi si muove in un settore cosi importante come quello del food and wine.

Abbiamo sicuramente rispettato anche le aspettative della Regione Puglia che con Viaggiare in Puglia

ha creduto in noi, assicurando in un periodo di destagionalizzazione un incoming importante, Ad oggi,
per quel che ci risulta, sono state vendute attraverso i nostri canali circa 200 notti per la tre giomni di
Ego ¢ la provenienza degli ospiti abbraccia tutto il sud Italias.,
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Testata: Lecce Prima
Data: 15 febbraio

Da domenica pomeriggio dalle 16,30 nel Chiostro dei Domenicani (via san Pietro in Lama 23 a Lecce)
si entra nel vivo con I'apertura del Festival che prevede banchi d’assaggio nel salone del Metodo
classico italiano, di una selezione di champagne ¢ di Spinits. Alle 17,30 prenderi il via un importante
approfondimento sul tema dell’olio. Un focus al quale prenderanno parte il Mipaf, I'Agenzia delle
Dogane, responsabile dei controlli di qualita, I'Universita di Bari ¢ Coldiretti. «Vogliamo portate un
contributo scientifico alla discussione sull*olio ¢ vogliamo farlo con un taglio in positivo. L'olio & parte
del nostro made in Italy e per questo va tutelato e valorizzatos.

Lunedi e martedi, invece, sono previste 26 masterclass che dalla cucina alla sala e al management, dalla
comunicazione alla panificazione, passando dal food pairing hanno raggiunto il quasi tutto esaurito.

«La novith nelle performance tra alcuni chef & che metteremo a confronto le diverse esperienze per
dimostrare quanto il proprio background sia significativo nell’esperienza in cucina - spiegano da
Enogastro Hub ~ Due cucine sul palco, due chef, una materia prima o un piatto della tradizione al
centro, un’ora e trenta minuti per raccontare come si arriva al risultato finale di un piattos.

Sono pochissimi i posti ancora disponibili per seguire alcune masterclass e ¢’ tempo fino a sabato alle
13,00 per registrarsi sul sito egofestival.it diversamente il Festival sard un’occasione per aggirarsi tra
diversi mondi selezionati nel panorama delle bollicine e degli spirits.
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Testata: Lecce24.it
Data: 14 febbraio
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Home » Turismo » Eno-Gastronomia » Torna a Lecce la seconda edizione di Ego, protagonist

Torna a Lecce la seconda edizione di
Ego, protagonista il pizza-ricercatore
Renato Bosco

14 Febbraio 2019 16:43 - ENO-GASTRONOMIA

Torna a Lecce I'Eno Gastro Orbite festival. Il 18 febbraio il pizza-ricercatore Renato Bosco
parlera del mondo dei lievitati con il giornalista gastronomico Carlo Passera,

Lecce capitale indiscussa dell'enogastronomia dal 17 al 19 febbraio. Torna la seconda
edizione di EGO, Eno Gastro Orbite, che prevede molte masterclass, eventi e degustazioni
all'insegna della formazione in uno dei settori pis promettenti dell'economia salentina. Tra i
protagonisti, Renato Bosco, il noto pizza-ricercatore, cosi lo chiamano, che sara intervistato
dal giornalista gastronomico Carlo Passera lunedi 18 febbraio nel Chiostro dei Domenicani,
dalle 10.00 alle 11:30.

Il mondo della pizza e la sua evoluzione saranno i temi principali dell'incontro, ma non gli
unici. Lo chef, appassionato di lievitati in generale, parlera della sua tendenza
all'innovazione e alla sperimentazione, raccontera se stesso e la storia dei suoi impasti che
hanno fatto scuola.
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Testata: Lecce24.it
Data: 14 febbraio

Ego 2019 sara ospitato dal Castello Carlo V e dal Teatro Apollo. Le due location si i tanti
appuntamenti previsti nel cartellone delle tre giornate dedicate al mondo del food & wine. ||
centro storico leccese sara il palcoscenico di incontri, seminari e degustazioni in cui
“l'esperienza sara al servizio della curiosita". Alcuni focus saranno dedicati al mondo della
sala e alla gestione della crisi, per cui interverranno alcuni docenti dell'Universita Bocconi,
dal Master in Economia del Turismo.

Il programma ricco e interessante sara consultabile sul sito del festival, da cui & possibile
prenotarsi alle singole masterclass.

Condividi su

o [t v

In questo articolo:

eventi-enogastronomici
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Testata: Puglia.com
Data: 14 febbraio
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Ego Festival, I'universo dell'enogastronomia in orbita a Lecce

Il capoluogo salentino diventa nuovamente palcoscenico
dell'enogastronomia italiana.

y
Da domenica 17 a martedi 19 febbralo, si terra a Lecce la seconda edizione di [‘0&&)[?0?5” [
EGO Eno Gastro Orbite, il Festival dell'enogastronomia che chiamera a h
: EXYFY

raccolta: 24 chef tra cul 4 grandi pizzaioli, 9 grandi maitre, 18 gioralisti,
oltre 70 aziende italiane che producono metodo classico, 15 aziende di
champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia e
12 aziende di Spirits. La locandina & "EGO Eno Gastro Orbite’

Location prescelta, I'antico Chiostro dei Domenicani — proiettato a diventare
una delle pil suggestive dimore storiche nel cuore del Salento - dove si
svolgeranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni e ben 25 masterclass.
Centrale resta l'obiettivo di donare al territorio un importante contributo in
termini di formazione e arricchimento professionale, promuovendo
leccellenza dell'enogastronomia locale e cercando di innalzare il livello
dell'offerta della citta barocca.

LE NOVITA DELLA SECONDA EDIZIONE

Tra le novita pil interessanti di questa edizione, da menzionare EGO match,
un incontro tra domanda e offerta di lavoro, che puntera a far combaciare le
necessita dei ristoratori con la volonta dei professionisti di

esprimere le proprie potenzialita. Per la prima volta, verra poi proposto il
cooking-show di coppia, che fara ritrovare insieme al fornelli due chef con
background diversi, in modo da attivare un confronto generazionale volto a
mostrare le diverse capacita, punti di forza ed esperienze dei due cuochi.
Spazio anche ai riconoscimenti, con l'assegnazione del Premio San Marzano
vini al Miglior Sommelier, con lo scopo di far luce sulla figura professionale
del Sommelier e incrementare la conoscenza e la divulgazione del vino.

GLI CHEF

Il grande festival dell'enogastronomia italiana non poteva di certo farsi
mancare i volti che hanno segnato la storia della ristorazione nel nostro
Paese. Protagonisti del seminario sulla pasta saranno Peppe Guida,
Cristoforo Trapani e Giuseppe Di Martino.

Alfonso laccarino proporra un focus sull'evoluzione dei ristoranti, mentre
quello sul banquetting e management sara tenuto da Domingo Schingaro. |
sapori di mare saranno affidati a Eugenio Boer e Pasquale ¢ Gaetano
Torrente, e ancora Maria Cicorella, Teresa Galeone, Antonella Ricci e Iside
De Cesare, analizzeranno il ruolo della donna nella cucina italiana.
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Data: 14 febbraio
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Da Roma alla Puglia, fino in Sicilia

Fino al 17 febbraio a Eataly Roma @ tempo di Festa della Patata, una kermesse tutta
dedicata al tubero arrivato dalle Ande con degustazioni, attivita didattiche e show
cooking. “Sostenibilita ambientale, alla base della viticoltura del futuro” @ invece il tema
del convegno che VinNatur, I'associazione viticoltori naturali, ha organizzato il 23
febbraio alle Officine Farneto nella Capitale, per la due giorni dedicata ai vini naturali
(23-24 febbraio), con 90 produttori provenienti da Italia, Francia e Slovenia, protagonisti
di un evento che non vuole essere un semplice banco d'assaggio, ma un'occasione per
awvicinarsi ad una forma di coltivazione rispettosa della natura e della terra.

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling, e, tra i vini Trentodoc e
Champagne, oltre agli spirits, sono gli ingredienti di Ego, il Festival
dell'encgastronomia di Lecce (Chiostro dei Domenicani, 17-19 febbraio), con chef,
pizzaioli, professionisti di sala e piu di 70 cantine italiane e francesi, tra confronti,
degustazioni e masterclass, per uno scambio di esperienze tra chi opera in Puglia e chi
ha fatto altri percorsi professionali.

" Alessandro Baricco sara uno degli ospiti che interverranno all’'edizione 2019 del Premio
Best in Sicily di Cronache di Gusto il 17 febbraio al Teatro Massimo Bellini di Catania, con
Oscar Farinetti, il patron di Eataly che parlera della possibilita di investire in campo
agroalimentare nel Sud Italia.
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Testata: QuiSalento
Data: 14 febbraio
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Home Salento News Attualita A Lecce torna EGO, festival della for i 9 ica

A Lecce torna EGO, festival della formazione
enogastronomica

Attualita

[ q/o IR

OSTFH ' E |

Una seconda edizione ricca, ricchissima di novitd quella di EGO, Enogastro Orbite, il festival della
formazione enogastronomica in programma a Lecce da domenica 17 a martedi 19. Ad accoglierlo una
location d’eccezione, il Chiostro dei Domenicani in via San Pietro in Lama, di recente protagonista di un
curato restauro conservativo,

Qui si svolge l'intenso programma di incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass; attivitd in
cui U'esperienza dei protagonisti sara al servizio della curiosita degli utenti.

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e storytelling, poi le novita del salone delle bollicine e
degli Spirits, una sezione dedicata agli champagne e soprattutto "EGO Match”, il luogo di incontro tra
domanda e offerta di lavoro, tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei professionisti e,
infine, il Concorso San Marzano Vini per “Professione Sommelier”, con in palio un voucher del valore
di mille euro

Protagonisti sono i 24 chef, tra cui quattro grandi pizzaioli, che, oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione, sono al centro di un racconto legato all'esperienza e alla managerialitd del ruolo. Ospite
d'onore, il giovane Martino Ruggieri, che gioca praticamente in casa, visto che & originario di Martina
Franca, ed é appena reduce dall’'esperienza vissuta al Bocuse d'0Or come rappresentante italiano alla
finale mondiale di Lione, parlando di generazioni a confronto. Sono affrontate anche le tematiche della
comunicazione nel mondo del food & wine, affrontate al festival grazie alla partecipazione di 16
giornalisti, dall'esperienza consolidata nel settore

Alla kermesse, sono presenti anche 9 uomini di sala, 16 giornalisti, 70 aziende italiane che producono
metodo classico con la presenza dell’lstituto Trento D.o.c., 15 aziende di champagne con una
delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia, 10 aziende di Spirits
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Testata: Touring club
Data: 12 febbraio
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Testata: Agrodolce
Data: 11 febbraio
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Ego: il festival dell’enogastronomia
sposta il fulcro a Lecce

11 TEDNOI0 LUIY Q1 MOrTE monzo

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling, ma anche champagne, metodo
classico e spirits. E la seconda edizione di Ego, il festival dell'enogastronomia che dal 17 al 19
febbraio spostera in Puglia la capitale italiana del gusto.

Nell'antico chiostro dei Domenicani di Lecce, in via s. Al FORNHU (| SARMNO

Pietro in Lama 27, i numeri parleranno da sé: 24 chef, 9 DUE CHEF ALLA VOLTA PER

womini di sala, 16 giomalisti, 70 aziende italiane che SCAMBIARE IL PROPRIO
BACKGROUND

producono con metodo classico, 15 aziende di champagne
(con 8 vigneron francesi), 10 aziende di spirits. E, ancora,
25 masterclass dedicate alla formazione e con case history
volte all'arricchimento professionale nel mondo della ristorazione. Per la prima volta ci
saranno due chef ai fornelli, ciascuno con il proprio background, in uno scambio che ruotera
intorno a una stessa materia prima o piatto della tradizione, per capire come e quanto il
proprio percorso personale incida sul piatto finale. Inoltre, per questa edizione é stato pensato
un EGO Match, per far incontrare domanda e offerta di lavoro: nel chiostro ci saranno due
EGObox, per lasciare il proprio curriculum oppure inserire le proprie richieste,
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Testata: Agrodolce
Data: 11 febbraio

IL Festival sara aperto da un convegno sullolio e sulla contraffazione, cui seguira la storia della
ristorazione italiana raccontata da Alfonso laccarino. A Cristoforo Trapani (Magnolia) e a Peppe
Guida (Nonna Rosa) & affidato il focus sulla pasta, insieme a Giuseppe Di Martino dellomonimo
pastificio. Chicco Cerea (Da Vittorio) e Domingo Schingaro (Due Camini) parleranno invece di
banqueting e management, mentre Eugenio Boer (Buir) e Pasquale e Gaetano Torrente (Al
Convento) interverranno sulla tradizione al sapore di mare, Maria Cicorella (Pasha) e Teresa
Galeone (Gia Sotto [Arco), insieme ad Antonella Ricci (Al Fornello da Ricci) e Iside De Cesare
(La Parolina) approfondiranno sul ruolo della donna nella cucina italiana.

Un viaggio andata e ritorno dal nord al sud del Paese sara quello con Antonio Zaccardi e
Pasquale Laera, mentre ci sara un faccia a faccia a suon di fuochi e fiamme tra gli uomini di
Bartolini, Gabriele Boffa (relais Sant'Uffizio) e Remo Capitaneo (Mudec). Di investimenti,
progetti e cambio location, integrazione con il territorio parleranno invece Angelo Sabatelli e
Cristian Torsiello, protagonisti in questo anno appena trascorso del cambio sede del loro
ristorante, Martino Ruggieri (Ledoyen pavillon), reduce dalle fatiche del Bocuse d'Or a Lione,
chiudera quindi le masterclass di cucina con un confronto speciale con una cuoca abruzzese
fuori dagli schemi e regina della tradizione.
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Testata: Agrodolce
Data: 11 febbraio

Di mise en place si parlera con Umberto Giraudo (La Pergola), mentre della professione del
cameriere con Beppe Palmieri (Osteria Francescana) e di accoglienza con Marco Reitano (La
Pergola), Saverio Di Gennaro (Quintessenza) e Giuseppe Mariano, del Risorgimento e unico
pugliese nell’'EMHA. Di carte vini con Gianni Sinesi (Reale Casadonna), in un confronto con chi
la wine list la pensa per le trattorie come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara e Fabiana
Gargioli di Armando al Pantheon a Roma.

-
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Testata: Beverfood
Data: 10 febbraio
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Testata: Beverfood
Data: 10 febbraio

Il mondo del cibo come una galassia, in orbita spumanti, champagne e spirits, costellazioni di
grandi chef, maitre, pizzaioli, maestri della comunicazione. Torna per la seconda volta a
Lecce EGO Eno Gastro Orbite, il festival dell’Enogastronomia che vuole donare al
territorio un contribuito in termini di formazione professionale, in questa parte di Sud che
vuole destagionalizzare e offrire un'esperienza h24 e 365 giorni 'anno. Un format dinamico e
gratuito che prevede incontri, seminari, degustazioni, lezioni e masterclass. Hanno risposto
in tanti all'appello di Ego, nato da una intuizione dell'istrionica giornalista pugliese Monica
Caradonna, che la parola fare sistema la interpreta portando il meglio del mondo del
food&beverage italiano a Lecce per una tre giorni che si appresta scoppiettante.

| | | RATUITO!

Dietro ai numeri di tutto rispetto, 24 chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 uvomini di sala, 16
giornalisti, 70 aziende italiane che producono metodo classico con la presenza dell'Istituto
Trento D.o.c., 15 aziende di champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla
Francia, 10 aziende di Spirits, ¢'¢ un concetto di condivisione e amicizia legata dalla stessa
passione per questo universo. Venticinque le masterclass previste, con al centro I'obiettivo di
contribuire alla formazione e all’arricchimento professionale del mondo della ristorazione e
degli appassionati che vorranno vivere in pieno l'esperienza del Festival EGO. Location
d'eccezione I'antico Chiostro dei Domenicani in Via S. Pietro in Lama, riportato agli
antichi splendori da un restauro conservativo che lo proietta a diventare una delle dimore
storiche piu suggestive della bomboniera barocca che & Lecce. Tante le novita della seconda
edizione per quello che si appresta a diventare un cult tra i festival dell’enogastronomia, da
segnalare EGO match, un incontro concreto tra domanda offerta di lavoro, un matching tra
le necessitd dei ristoratori e i professionisti che cercano di esprimere le proprie potenzialita,
uno degli aspetti pili sentiti dai professionisti del settore.

Martino Ruggieri durante la masterclass della prima edizione

Si parlera e non poco di sala, con un approfondimento con una giuria di esperti guidata d
delegato di Noi di Sala Puglia Antonello Magista che assegnera il concorso “San Marzan
Vini Miglior sommelier”, con lo scopo di contribuire a valorizzare la professione d
Sommelier e incrementare la conoscenza e la divulgazione del vino. Nutrita la pattuglia deg
chef, tra i pil attesi c'é il giovane Martino Ruggieri, che gioca praticamente in casa vis|
che & originario di Martina Franca ed & appena reduce dall’esperienza vissuta al Bocuse d'(
come rappresentante italiano alla finale mondiale di Lione, parlando di generazioni

confronto

INFO http://www.egofestival.it/programma/
+ COMMENT!I (0)



Testata: InformaCibo
Data: 10 febbraio

' @lNFORMAm’bn

DINTORNI RICETTE LOCAL EVENTI» TRAVEL & FOOD

PARTNEF

la formaziorte
ica

FETY oma in Puglia, dal 17 al 19 febbraio al Castello Carlo V ¢ Teatro Apx
eno gastro orbite.

Lecce capitale della formazione nelle professioni legate alla

o lattenzione sard puntata su sala, cucina, lievitati, comunicazione ¢ storytelling. In

programma una lunga serie di seminari, degustazioni, lezioni @ masterclass

Fra le novitd di quest: 1o 'EGO match, un momento di incontro fra

domanda e offerta di i

Da segnalare anche il focus sulla sala

ante il focus sulla sala: una glurna di espert) as

pgnera il concorso San Marzano Vini che vuole

0 agli vomini @ alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma

Nto di un vino, e primi custodi della cultura ¢

EGCO 2019 comincera il 17 febbraio con l'apertura dei banchi dassaggio del salone degli Spirits @ delle
bollicine, partendo da un focus sul prodott pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una

selezione di maisons di Champagne.

In cattedra gli chef al Teatro Apollo

rsi sulle tecnich

Al teatro Apollc invece saliranno in cattedra gli chef che, oltre a confronta

preparazione, saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza ¢ alla managerialitd del ruc

Chi fa ristorazione non pud prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della

comunicazione nel mondo del feod & wine

Lo chef pugliese Martino Ruggieri tra i protagonisti di Ego

o d'adozione, vinc

, @ arrvato in Quingicesima pos2

ione alla finale di Lione.

Da non perdere la Masterclass gratuita EGO #22 - Generazioni a confronto: LA
PASTA

con Martino Ruggieri - Ledoyen Pavillon e Assunta Santoferrara - Ristorante Ferre

Modera la giornalista Sarah Scaparone del quotidiano La Stampa
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pag. 14 - sabato 09 febbraio 2019

dellenogastronomia, A

Lecee, dal 17 al 19 feb-
braio nel Chiostro ded Dome-
nicani (via San Pietro in Lama
27), chef, pizzaioli, maitre,
sommeller, bartender 81 in-
contreranno per la seconda
edizione di «Egos, il festival
dellenoggastronomia Al cen-
tro, lidea di dare un contribu-
to in termini di esperienze da
condividere con chi alla risto-
razione si sta ovwicinando, «E
lo facciamo a modo nostn -
commenta lo chefl Martino
Ruggieri, che ha segnato
ridentitd formativa dell’ing-
ziativa - pottando in Puglis
Fesperienza di chi ogni giomo
si misura con tradizione, tec-
nica, gusto, storkis,

24 chef tra cui 4 grandi piz-
zaoh, 9 uomini di sala, 16
wiomalist; nes ancons, Ci si-
ranno i banchi di assoggio per
sooprire pii di 7o aziende ita-
Hane che producono con me-
todao classico e Tstituto Tren-
10 DOC, quindic azaende i
champagne con una delega-
zione di B vignerons prove
nienti dalla Framcia ¢ ancora
10 aziende di Spirits. Sono
venticinque le masterclass

a Puglia per tre giorni
sara capitale ntahana

ENOGASTRONOMIA

«Ego», Lecce in festival

tra chef e bartender

Dal 17al 19 febbruio nel capoluogo salentino maitres, pizzaioli ¢ bollicine

previste con al centro lobiet-
tvo di contnbuire alla forma-
zione ¢ allarricchimento pro-
fessionale del mondo della ri-
storazione. Cucina e teenica
che st metteranno a confronto
inun facci a faccia al swon di
fuoch! ¢ Namme con chef che
partiranno da una stessa ma-
teria prima. «L'esperienza di
ciascuno di noi incide su
quello che poi si rtrova nel
platto - continua Ruggieri - ¢
nul vogliamo vedere cosia ac-
cade su un pakeo, con due cu-
cine, con due chef diversis.
Ma non $0%0. Si parlerh di ma-
nagement, di comunicazione,
di enst nel nstorantd, di come
costruine ung carta vini, E al-
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Sul sito wanw.
egofestivalite
possibile
scoprire Il
programma
dele 29
masterclass |
i acoesso ¢
Fratuito, Nella
tre gioni
allinsegna del
Susto sard
possibile
dogustare

«Spirituali»
Presentioltre 70
marche di spumante,
8 vignarons francesi
e 10 aziende di spirits

La formazione

I momenti formativi
sono curati

da Martino Ruggier,
reduce calBocuse d'or

IVING

teso uno dei padr italiani del-
la nstorazione, don Alfonso
laccarino, si parlerd di pasta
con ghi chef Peppe Guida ¢
Cristoforo Trapani, di ban-
quetting, in una Puglia che
segna sempre piil interesse
per | grand! mattimont ed
eventy, con Chicoo Cerea ¢ Do-
mingo Schingaro; ci sard il
modello-Bartolini conglichef
Boffa ¢ Capitanco; lo stesso
Ruggien, reduce dalle fariche
del Bocuse J'Or i Lione, inter-
preterh il cacioricotta: lul con
l'esperienza di un 3 stelle Mi-
chelin si confronterh con una
cuoca abruzzese che & Tem-
blema dells snonna ilalianaa
Torellis.

E ancory pizzaioli: Renato
Bosco ovvero il plzea-ricerca-
tore, Francesco Martuccl al
secondo posto nella Top Fifty
mondiale der przzatol, L
wrandi vonin di sk, di Bep-
pe Palmien dell'Osteria Frin
cescana di Massimo Rottur,
che domina la vetta della ri-
storazione mondiale, alle le-
aom di Marco Kettano ¢ Um-
berto Giraudo de La Pergola
di Heinz Beck ¢ Giovanni Si
nesi del Reale di Niko Romito,

Cinzia
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sandol

AlLecce per «Lgor
(doll'ntc)
NMartro Ruggien,
headchef di
Ledoyen Pavilion
(3 stelle Michalin),
RBappe Palmed,
vome di sab di

Scana (3 Stede);
Francesco
Martucch pazakeko
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venerdi 08 febbraio 2019
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Torna «Ego»,

la tre giorni
- -
di formazione
gastronomica
Itre certo osped per discutere  Peppe Cuida parleranno di pasta,
dicucing e ssla.maanche Chicco Cerea e Domingo Schingsro
storyteing del fced edel del management di un ristorante,
vino, dallo champagne a Metodo mentre Eugenio Boer e Pasguale e
Classico. Torna per |2 seconda Caetane Torrente discuteranno di
ecizione «EGO» Enogastro Orbitz il cucina dimare e ke che’ stelatz de
festival dellenogastronomiachedal  suditalia Maria Cicorella Teresa

17 2l 19 teooraio porterd el barocco
Chiostro dei Domenicani di Lecee
olre renta eventi per raccontaee |
mondo delia ristoraacre. Tanti gl
chef presenti, Cristoforo Tropani ¢

Galoone, Antonclla R ¢ kside De
Cesare allenterarao il radlo dela
dorvd nolla cucing itaiana Mentre
sula pizzo si confrontoronno i

maestri pizzaiol Froncesco Martucd,

MC

Plerdaniele Sev, Ciro Sslvoe Rerato
Bosco Ma sispprofendird anche i
lavoro di sala con Umberto Girawdo e
Marco Retano da «La Pergolas,
Beppe Palmier dell «Csteria
Francescanas e Gianni Sinesi del
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Rife  Sapori

IN EVIDENZA } VINO RISTORANTI TRATTORIE RICETTE ITINERARI

Per tre giorni sara
la Pugliail centro
della galassia del
cibo

Alfonso laccarino e Giuseppe Palmieri, tr

La seconda edizione di Ego-Enogastrorbite: un evento complesso che por.
sapere italiano, per parlare di ristorazione e vino, ma anche di sala, ques
distillati. Seguici anche su Facebook

di LARA DE LUNA

ABBONATI A A =

Una galassia. Un enorme spazio aperto solcato dalle orbite di pianeti, stelle e
asteroidi: vita sparpagliata nell'universo che si addensa, condivide il cielo, pur
nella diversita. Se ai pianeti, alle stelle e agli asteroidi sostituiamo vino,
vigneron, storie di donne d'impresa, grandi aziende e grandi personaggi
abbiamo quella galassia enogastronomica, giovane ma complessa, che &

! jastrorbite. Ovvero il Festival, con il patrocinio della Regione
Puglia e in collaborazione con Puglia promozione, che animera Lecce dal 17
al 19 febbraio, usando come quartier generale I'Antico chiostro dei

147 05052019, 11:46
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Per tre giorni sard la Puglia il centro della galassia del cibo - Re...

Domenicani, nel cuore della citta barocca.

Un grande evento che vuole addensare, come gia fatto lo scorso anno in una
fortunata prima edizione, tutte le varie anime del composito mondo
dell'enogastronomia in un solo luogo. Da una giornata alle tre di questo anno,
si raduneranno nel capoluogo salentino molte stelle: 24 chef tra cui 4 grandi
pizzaioli, 9 uomini di sala, 16 giornalisti, olire 70 produttori di metodo
classico, 15 Maison de Champagne con una delegazione di 8 vignerons e
ben 10 aziende di Spirits. Tutto per dare una fotografia quanto piu fedele dello
stato dell'arte del settore, scardinarlo e raccontame i punti fondamentali in
una tre giorni di condivisione e formazione. |l tutto aperto da un

importante convegno sull'olio e sulla contraffazione, voluto e sostenuto
dal Mipaf (ministero Politiche Agricole e Forestali).

0

[t«(\q&ﬁ?&éll[

Condividi

In questo treno enogastronomico, le fermate sono 25. Tante quante le
masterclass pensate con l'obiettivo di parlare non ad appassionati occasionali
o di dare un'infarinatura generale su temi sulla cresta dell'onda dell'opinione
pubblica, bensi dialogare con il territorio "volendo dare un contributo in termini
di formazione professionale". Ma non ci si forma e non si cresce restando
chiusi nei propri, seppur belli, confini. E allora ecco arrivare professionisti da
tutta Italia. Dal sud piu vicino, come Alfonso laccarino che giunge a
raccontare la storia dell'alta ristorazione su cui veglia con il suo Don Alfonso
1890, ma non solo. C'¢ un'ltalia che mette a confronto mondi diversi e si
incontra per parlare della Sala d'autore - uno dei grandi temi di questo

tps://www.repubblica iv'sapoei/20 190207 /news/puglia_cventi...

05052019, 11:46
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37

periodo storico - con i volti di Chicco Cerea e Domingo Schingaro, e ancora
Giuseppe Palmieri (Osteria Francescana), Marco Reitano (La Pergola),
Gianni Sinesi (Casadonna Reale), con cui si discorrera di carta dei vini, e
molti altri professionisti. Un parterre di ospiti complesso che vuole dare una
fotografia quanto piu reale possibile della ristorazione oggi.

Francesco Martucci

Condividi

E per questo che non ci si ferma al vino, ma si abbraccia anche il mondo dei
grandi distillati. Che non ci si ferma alla cucina, ma si raggiunge la pizza
contemporanea con quattro dei suoi protagonisti pit importanti - Francesco
Martucci (| Masanieli), Pier Daniele Seu (Pizza Seu llluminati), Ciro Salvo
(50 Kalod) e Renato Bosco (Saporé) -; e che non ci si limita alla pizza, ma si
parla di arte bianca in maniera completa grazie al laboratorio sul pane con la
ciociara Roberta Pezzella, cuoca, fornaia e pasticciera.

Ma la Puglia insegna che I'enogastronomia non & solo tavola, mise en place,
bicchieri e grandi vini. L'enogastronomia & l'indotto verso il territorio, ed &
tanto pit migliorabile quanto piu si studia per dare al pubblico un'offerta
ragionata e qualitativamente alta. Per questo alle masterclass di cucina sono
state affiancate lezioni ben pil tecniche, come quella di gestione delle

crisi on line e off line gestita dalla professoressa Paola Caiozzi del Master in
Economia del Turismo dell'universita Bocconi di Milano, quella che si
focalizzera sulla comunicazione - da parte dei Media e delle imprese stesse

https://www.repubblica.it/sapori/20 190207 /news/puglia_cventi...
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- con Federico De Cesare Viola e Fulvio Zendrini. E accanto alle lezioni
tecniche, momenti di storytelling importanti, in cui porsi domande come il
ruolo delle donne nell'enogastronomia, universo lavorativo che, purtroppo,
non fa la differenza nella complessa questione femminile. E molto altro
ancora, in un evento complesso, proprio come una galassia, in cui immergersi
per tirarne fuori cid che si pensa sia meglio per la propria formazione. E forse
anche qualcosa di inaspettato.

Per il programma completo: Eqo - Enogastrorbile

L'approfondimento quotidiano lo trovi su Rep:
editoriali, analisi, interviste e reportage.

La selezione dei migliori articoli di Repubblica
da leggere e ascoltare.

Rep: Saperne di piu ¢ una tua scelta

Sostieni il giornalismo!
Abbonati a Repubblica

_ Piace ate e ad altri 40.655

v
ALET N EE@ T R

© Riproduzicne riservata 07 febbraio 2019

ARTICOLI CORRELATI

M Benvenuti a Licata, il paese della Seppia
" DI LICIA GRANELLO

Lecce ancora capitale del cibo, tra grandi nomi e
giovani promesse
DI LARA DE LUNA

Dieci anni in nome della cucina dei laghi: buon

4di7 05/052019, 11:46
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TELERAMA NEWS

VINT

CRONACA POLITICA

LCONOMIA

SAa0 Cde € 51 ApRe UND WIrARTE P R Cnalting Martano »

Ego: Lecce capitale dell'Enogastronomia

[ o/, BgiTRRBIE
o

SANMARZANO

LECCE Dal 17 al 19 febbeato Locoe & pronta & inmmergersi nella galassia dol oo @ 160 - 0
Festival deifEnoGastrenamia™. che s swalgerd nefla cormice del Chiostro del Domenican, avwalendos
Geila prejenzs O predosl Ol soeremelier, puzaloh ¢ metre, Diversl sopramumio gh eventl in
programena, tra foous, CONveRy & degustazionl pronts & Lascare Il segna, inteme & 15 mastendiass ¢
onpet wrellisi

S ratta diun evento & grande impotanza, d pomo in Pugha ¢ nel Salento, che dard Fopportuntd, achi
P S0 NORressato, O Tormursl (0N eSpert O Lma RaBonale & Non Il BAtEO N Uss Cornike Altrettanto
wuggeitiva, che tranformend Lecce nella capitale delltnogastroninva.

NERO SU BIANCO

DILLO A TELERAMA

GUARDA TELERAMA

ON LINE

’/ TVSTREAM ‘
Se

-

¢

>

Cosa non mangiare mai

Il sogno & realta: Ersilia ha la sua
auto attrezzata

SALVE- La solidarietd vince ancora nel Salento ¢
Proprio questa domenica, in Una gremita Plazza
Concordia a Salve. # sindaco Francesco Vilanova
Iraleme aeditore i TeleRama Paclo Paghare [.]

LINK: https://www.youtube.com/watch?v=IDZhTKSuv6Y&feature=youtu.be
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Testata La Pecora Nera
Data: 7 febbraio

la Pecora Nera

Editore

17 - 19 FEBBRAIO 2019

CHIOSTRO DEI DOMENICANI

EGO Enogastro Orbite (17,18 e 19 febbraio)

EGO Enogastro Orbite ¢ il festival della fermazione professioncle dedicate ol mendo della

pubblicitd, focile, odesso
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garfro Orbite (17, 18 ¢ 19 febbecio Chicstro dei Domenicani - Via San Pretro in Lama
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Testata TGCom 24 Cucina
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Lecce, capitale dell'enogastronomia per
tre giorni
T'.l il' meravi
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edizione di EGO, i
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A Lecce wtto pronto per la seconda edizione di EGO - Enogastro Orbite, il festival
dedicato alla galassia delenogastronomia che per tre giornd, dal 17 al 19 febbralo,
renderd la citth ¢ la sua regione capitak del gusto, con un focus sulla formazione
nelle professioni legate alla ristorazione. Un format dinamico e gratuito che
peevede incontri, seminari, degustazioni, lezioni @ masterclass, e che questanno
ruoterd inMomo a 4 macro temi: sala, cucing, lievitati e pizze, comunicazione ¢ Tuttil glorni o
storytelling. Ma ci sard spazio anche per un‘esplorazione nel mondo dello ore 18.45
champagne e degli Spirits. Tutio cid alinterno delantico Chiostro del
Domenicani, in Via S. Petro in Lama, riportato all’antico splendore da un restauro
conservativo che lo proietta a diventare una delle dimore storiche pit affascnanti
del Salento

et

1 PIU VISTI DI CUCINA

ALTERNANZA
N APPETITOSA

PCCOUI MEWY

Crema di nocciole
caceo fatta in casa

MC
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Testata TGCom 24 Cucina
Data: 7 febbraio

Nel capoluogo salentino, 24 chef (tra cul 4 grandi pizzaioli), 9 uomini di sala, 16
giornalisti, 70 aziende italiane produttrici di metodo classico, 15 aziende di
champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia e 10
aziende di Spirits, si uniranno all'insegna della condivisione e della formazione, e
della passione per lo stesso universo. Si parte con un importante convegno
sull'olio e sulla contraffazione, voluto dal Mipaf (Ministero delle Politiche Agricole
e Forestall), cul seguira la storia della ristorazione italiana raccontata da Alfonso
laccarino. A Cristoforo Trapani (Magnolia) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) &
affidato invece il focus sulla pasta, insieme a Giuseppe Di Martino dellomonimo
pastificio. Chicco Cerea (Da Vittorio) e Domingo Schingaro (Due Camini)
parleranno di banqueting e management, mentre Eugenio Boer (Bu:r) e Pasquale
e Gaetano Torrente (Al Convento) interverranno sulla tradizione al sapore di mare.
Maria Cicorella (Pasha) e Teresa Galeone (Gia Sotto I'Arco), in compagnia di
Antonella Ricci (Al Fornello da Riccl) e Iside De Cesare (La Parolina)
approfondiranno poi Il ruolo della donna nella cucina italiana.

Il fitto programma prosegue con forum sul legame con il territorio e ben 25
masterclass di cucina. Interessante il tema della sala, che sara affrontato da
Umberto Giraudo (La Pergola), Beppe Palmieri (Osteria Francescana), Marco
Reitano (La Pergola) e Saverio Di Gennaro (Quintessenza), mentre a parlare di
carte dei vini sard Gianni Sinesi (Reale Casadonna), in aperto confronto con gh
esperti delle trattorie come Gaetano Lamberti (Al Convento) e Fabiana Gargioli
(Armando al Pantheon).

A fornire un quadro del mondo degli spirits, sara Oscar Quagliarini, mentre gli
approfondimenti sulla pizza saranno a cura di Francesco Martucci (| Masanielli),
Pier Daniele Seu (Seu Pizza Illuminati), Ciro Salvo (50 Kald) e Renato Bosco
(Sapore). E ancora, un laboratorio di pane con la ciociara Roberta Pezzella,
incontri sulla comunicazione e sull’enoturismo, e premi. Tra cul il Premio San
Marzano Vini al Miglior Sommelier, che vuole dare un riconoscimento alla figura
del sommelier e incrementare la conoscenza e la divulgazione del vino.

Novita assoluta dell’edizione 2019 ¢ EGO match, un sistema che punta a far
incontrare la domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di

professionalit e di incastro di bisogni: un matching tra le necessita dei ristoratori

e quelle del popolo dei professionisti.
EGO - dal 17 al 19 febbraio 2019 - Lecce (Info: www egofestival it)

Di Indira Fassioni

MC
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Dal17 al 19 febbraio EGCO, il Festival dell'enogastronomia. Lecce capitale
dell'enogastronomia italiana

MC
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Testata: | vini del Ventaglio
Data: 7 febbraio

Un peogramma vasto, ricco @ interessante che passa dal mondo degli Spirits con un focus a Tirma di Cscar Quagliarini, gli
approfondimenti sulla pizza con Francesco Martucc (| Masanieli), Pierdaniele Seu (G illuminati), Ciro Salvo (S0 Kald) @ Renato Bosco
(Sapord) € un laboratono sul pane con la ciociara Robenta Pezzella, Cuoca, fOMaia @ pasticciera

Di comunicazione parleranno Fulvio Zendrini e Federico De Cesare Viola, e di gestione della crisi on line @ off line la professoressa Pacla
Caiozzi del Master in Economia del Turismo delfunmversitd Bocconi Di Enoturismo e accoglienza nel mondo vino parkeranno i
rappresentanti & quattro cantine fakane che intorno allazienda vitivinicola hanno creato un importante iNdotto enogastroturistico.
Saranno, infatti, ad ECO Falesco da cui & nata ks Intrecci Acaderny. Masciarelli con il castello di Semavicoli, Feudi di san Gregorio con i
ristorante Marennd ¢ Baglio del Pianetto con il suo relais.

Il Festival sard aperto da un comvegno sull'olio e sulla contraffazione; infatti, ECO quest’anno vanta la partecipazione del Mipaf con
Iistituto della Repressione ¢ Frodi e dellAgenzia delle Dogane

Il festival, giunto alls sua seconda edizione, gode del patrocinio di Viaggiare in Pughia e Puglia Promozione della Regione Puglia ed &
1010 realizzato grax al contributo di San Marzano Vini, Pastificio dei Camps, Frisino olio, Uppi , con il supporto tecnico di Klima show,
Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food & Beverage co, HQF, Vestas hotel & Resort, Tutto il programma con gli orari e le indicaziond sulle
masterclass & consultabale su egofestival it

EgoMatch

L'edizione 2019 si caratterizza anche per EGO Match, lidea di far incontrare la domanda e 'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di
professionalitd e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessit dei ristoratori ¢ quelie del popolo dei professionisti. Nel Chiostro
dei domenicani ci saranno le EGOBOX, due contenitori in cut lasclare il propeio curriculum oppure inserire le propeie richieste. 8l
modulo destinato alle aziende pud essere scaricato dal sito egofestivalit

Il concorso per | sommelier

Interessante # focus sulla sala. Una giuria di esperti, coordinata dal delegato pughese di Nol ai Sala Antonelio Magista e dalla
glornalista Adele Granlerl, assegnerd il Premio San Marzano Vini al Miglior Sommelier che vuole dare un riconoscimento agh uomini e
alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima gquanto di un vino, e primi
custodi della cultura e dellidentith di un locale oltre che frontman di un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi
vorrd accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percors formativi a dsposizione des giovani che
avranno vogha di crescere nel mondo della sala. Sul sito di ECO ol sono |l regolamento ¢ la scheda di adesione da inviare entro e non
oltre il 12 febbraio

Il concerto

E prevista proprio in occasione di Ego Festival la tappa leccese del tour del cantante Renzo Rubino. S| chiama TASTI l'esibizione che #
cantautore pugliese porterd nella suggestiva bellezza del Chiostro del Domenicani. Rubino sard accompagnato das planisti Roberto
Espaosito e Fabrizio *Faco® Convertinl

MC

Chi Siamo ~ Enotour ~ E-Shop ~ Blog & Web TV ~ Conta



Testata: llikePuglia
Data: 7 febbraio

ILIKEPUGLIA

glovedi 07 febbralo 2019

'Ego’, Lecce si trasforma nella capitale
dell'enogastronomia italiana

Incontri ed eventi dal 17 al 19 febbraio. in programma 25 masterclass e il Premio San Marzano vini
per il Miglior Sommelier

Sala, cucina, hievitati e pizze, comunicazione e story-telling, ma ancora Champagne, Metodo
Classico e Spirits. Tutto questo per la seconda edizione di EGO il festival dell'enogastronomia
che per tre giomi, dal 17 al 19 febbraio, rendera la Puglia capitale ftaliana del gusto. L'antico
Chiostro dei Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27 a Lecce), che grazie a un restauro
conservativo si appresta a diventare la piu bella dimora storica nel cuore della citta Barocca,
ospitera 24 chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 vomini di sala, 16 giornalisti, pil di 70 aziende
italiane che producono metodo classico con una importante rappresentanza dell'Istituto Trento
D.o.c., quindici aziende di champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla
Francia e ancora 10 aziende di Spirits. Sono venticinque le masterclass previste con al centro
I'obiettivo di contribuire alla formazione e all'armicchimento professionale del mondo della
ristorazione e degli appassionati che vorranno vivere in pieno I'espenenza del Festival EGO.

Il Festival dell'Enogastronomia nasce con l'obiettivo di donare al territorio un contribuito in
termini di formazione professionale, portando case history in questa parte di Sud che ha voglia
di un upgrade nei servizi di sala e ristorazione. Uno scambeo di esperienze tra chi opera in
Puglia e chi ha fatto altri percorsi professionali. Per la prima volta ai fuochi si ritroveranno due
chef ai fornelli, ciascuno con un background diverso in uno scambio generazionale in uno
spettacolo che si snodera intorno a una stessa materia prima o un piatto della tradzione per
capire come @ quanto il proprio percorso in toque bianca incida sul risultato nel piatto. Una
grande occasione per | giovani cuochi ma anche per chi lavora in sala

Gli ospiti

C’é poi storia della nistorazione #taliana con Don Alfonso laccarino; ma non solo cuochi ai
fornelli, poiché se a Cristoforo Trapani (Magnolia) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) é affidato il
focus sulla pasta in un confronto con Giuseppe Di Martino patron del pastificio pi glam in
Italia, saranno Chicco Cerea (Da Vittorio) ¢ Domingo Schingaro (Due Camini) a parlare di
banquetting e management; se a Eugenio Boer (Bu:r) e Pasquale e Gaetano Torrente (Al
Convento) si richiede un intervento sulla tradizione al sapore di mare, alle chef stellate del sud
Italia, Maria Cicorella (Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto I'Arco), Antonella Ricci (Al Fomello
da Ricci) e Iside De Cesare (La Parolina) & richiesto un approfondimento sul ruclo della donna
nella cucina taliana. Un viaggio andata e ritorno sard quelio con Antonio Zaccardi e Pasquale
Laera che hanno fatto un percorso all'inverso da nord a sud, un faccia a faccia a suon di fuochi
@ fiamme quello tra gli vomini di Bartolini, Gabriele Boffa (relais Sant'Uffizio) e Remo Capitaneo
(Mudec).

Investimenti, progetti, cambio location e integrazione con il territorio; perché fare il cuoco vuol
dire anchre confrontarsi con il contesto in cui ¢i si va ad incastrare. Dello loro esperienza
parlarennao Angelo Sabatell e Cristian Torsiello, protagonisti in questo anno appena trascorso,
del cambio sede del loro ristorante

E sara Martino Ruggeeri (Ledoyen pavillon), reduce dalle fatiche del Bocuse d'Or a Lione, a
chiudere le masterclass di cucina con un confronto speciale con una cuoca abruzzese fuori
dagli schemi, lontano dalle Stelle ma regina della tradizione. Ma non solo cucina, dunque,
poiché i grandi uomini di sala italiani saranno a Lecce a parlare di mise en place con Umberto
Giraudo (La Pergola), della professione del camenere con Beppe Paimieri (Osteria
Francescana) e di accoglienza con Marco Reitano (La Pergola), Saverio Di Gennaro
(Quintessenza) e Giuseppe Mariano, del Risorgimento e unico pugliese nellEMHA, e di carte
vini con Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con chi la wine list la pensa per le
trattorie come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara e Fabiana Gargiok di Armando al
Pantheon a Roma,

Un programma vasto, ricco e interessante che passa dal mondo degli Spirits con un focus a
firma di Oscar Quagharini, gh approfondments sulla pizza con Francesco Martucci (I Masanieli),
Pierdaniele Seu (G llluminati), Ciro Salvo (50 Kald) e Renato Bosco (Saporé) e un laboratorio
sul pane con la ciociara Roberta Pezzella, cuoca, fornaia e pasticciera.



Testata: llikePuglia
Data: 7 febbraio

ILIKEPUGLIA

giovedi 07 febbraio 2019

sandei

Di comunicazione parieranno Fulvio Zendrini e Federico De Cesare Viola, e di gestione della
crisi on line e off line la professoressa Paola Caiozzi del Master in Economia del Turismo
dell'universita Bocconi. Di Enoturismo e accoglienza nel mondo vino parleranno i
rappresentanti di quattro cantine italiane che intorno all'azienda vitivinicola hanno creato un
importante indotto enogastroturistico. Saranno, infatti, ad EGO Falesco da cui @ nata la Intrecci
Academy, Masciarelli con il castello di Semivicoli, Feudi di san Gregorio con il ristorante
Marenna e Baglio del Pianetto con il suo relais.

Il Festival sara aperto da un convegno sull'olio e sulla contraffazione; infatti. EGO quest'anno
vanta la partecipazione del Mipaf con l'istituto della Repressione e Frodi e dell Agenzia delle
Dogane.

Il festival, giunto alla sua seconda edizione, gode del patrocinio di Viaggiare in Pugha e Pugha
Promozione della Regione Puglia ed & stato reakzzato grazi al contributo di San Marzano Vini,
Pastificio dei Campi, Frisino olio, Uppi , con il supporto tecnico di Kiima show, Acqua Orsini,
Assaggia sud Est, Food & Beverage co., HQF, Vestas hotel & Resort,. Tutto il programma con
gli orari e le indicazioni sulle masterclass ¢ consultabile su egofestival it



A

Testata: CUCINA & VINI C[L‘[NI".FNI

Data: febbraio Ao i)

Le ricette di
Mazrella
tat

VALENTINA VENTURAZD

LECCE professionalies e di incastro di bsognt
Dol 17 al 19 febbraio Un ncontro tra le necessita dei
—_—

Nstoratori e quede del popolo dei

EGO ENOGASTRO ORBITE Professionist con particolare focus Golos t a l i a

FOODSERVICE GSOURMET

ITALIAN EXHIBITION GRoup

a km 2600 ma anche Amvezzatyre
professonal e sokziory tecnologche
per b nstocazione. Il formee & unmay
G B2B e B2C ¢ nesce of atfoncare
un'ampia area business “Foodsenice®
(pad. | e 5), dedicata ad atverzatme
QUPSERMMENto ¢ tecnalogie
professionak, un'arey raeav “Courmes”
(pad. 6, 7 € 8), allestes con uny vasts
panoramica & proposte culinane. Ad
animare bk quattro giomy, anche 1 500
Programma di event d formasione e
aPomamento, dmostrazion e cookng
Show per conoscene nuow akmers ¢
Spenmentare tecniche e proceduse
inedite, con Fano dells seorck e

17 -1 9 FEBBRA 10 :::au.ndam:::.n:.,w & accesson

[, E NEI RISTORANT! JRE 12
- Fino ol 25 marzo -
- #TAVOLAZS

Edizione numero due per Ego sula sala Una gunia d espery "'”’//
enogastro orbite, by convention che assegnend 1 premio San Marzano Vink, !
raccoghe in Pugha il gotha del mondo un NCoNOSCHMENto agh uomini e alle ™Y
CNOFASTONOMICO itakiano. L'eventto, donne di sala, protagonisy priman nella .
che si svolgerd a Lecce dal 17 a1 19 nsOnanone. >
febbraio, presenta tante nowtd ns;:m INFO: info 3 egofestival it “

& Sa1a prima tra tutle
;((::nu(\:mp:wmwdoppw L MONTICHIARS (BS)

belkssimo Castello Caddo Vnel cucre & Dol 23 ol 26 febdvan e 5
Lecce ospiterd il sslone degh sowits, e | ¢
bollicne alane ¢ Champagne Ne‘l GOLOSITALIA Pros il

Wano Teatro Apolio s terrd invece -

in cui nel tre omi salranno mnuu:zmp«mh

d&rwmddmmm #Tovola2s & b cor
.m.\kngoddBd!Ghbhaiond dal assocarone &
Centro Fiera del Gardls & Montichéari dEurope - ks cc
(85). Nel corso desls marsfestanione ¢ AV | govers ol 11
sard [ possdaith di conoscere fe
excellenze enogastronomiche del 18
NSO Paese, | prodots spx ded consente a ragaza maggiorents, #20
mnmwmdmbce VEYBONGUE s & et & prenotase OF

mgﬁd\dd‘ewtd manfestazone dedicats & professioniss
confrontarsi sulle tecniche

MC 68



Testata: TeleRama
Data: 8 febbraio

HOME CRONACA POLITICA ECONOMIA SPORT EVENTI NERO SU BIANC

NEWS TICKER > [ 4 Maggio 2015 ] La Primavera del Lecce in Semifinale » SPORT

LECCE- Dal 17 al 19 febbraio Lecce & pronta a immergersi nella galassia del cibo di “EGO - I
Festival dell'EnoGastronomia®, che si svolgera nella cornice del Chiostro del Domenicani, awalendosi
della presenza di preziosi chef, sommelier, pizzaiok e metre. Diversi soprattutto gh eventi in
programma, tra focus, convegni e degustazioni pronti a lasclare il segno, insieme a 25 masterclass e
ospiti stellati.

Si tratta dv un evento di grande iImportanza, Il primo in Pugha e nel Salento, che dara Fopportunita, a ch

ne sard interessato, di formarsi con esperti di fama nazionale e non. Il tutto in una cornice altrettanto
suggestiva, che trasformera Lecce nella capitale dell'Enogastronimia.

LS

Link:
https://www.youtube.com/watch?v=IDZhTKSuv6Y&feature=youtu.be
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EGOfestival, Eno Gastro Orbite a Lecce

Sara il Chiostro dei Domenicani di Lecce a ospitare dal 17 al 19 febbraio la seconda
edizione di EGO il festival dell'enogastronomia che rendera la citta del barocco pugliese
capitale del gusto

Appuntamenti che si diffonderanno nell'arco delle tre giornate raccontando e analizzando
esperienze lavorative e produttive di interpreti @ protagonisti che intrecciano il loro percorso
con la Puglia, ma in generale con l'ltalia enogastronomica. Per la prima volta ai fornelli si
vedranno interagire due chef in contemporanea per uno scambio di visioni e vedute fra due
generazioni a confronto, occasione che impegnera i protagonisti alle prese non solo con gli
ingredienti ma soprattutto con diversi modi di interpretare la vita in cucina.

Saranno 20 gli chef ad alternarsi insieme a 4 maestri pizzaioli, in cooking show e dibattiti;
anche l'accoglienza e la gestione della sala, sempre piu importante, avra il suo ruolo grazie
alla partecipazione di 9 uomini di grande sale italiane, provenienti da tutto il territorio
nazionale. Martino Ruggeri reduce dal Bocuse d'Or a chiudere con la sua masterclass in un
confronto con una cuoca tradizionale abruzzese; Marco Reitano de La Pergola per raccontare
l'accoglienza, Gianni Sinesi di Reale Casadonna per un confronto sulla wine list € Beppe
Palmieri de La Francescana come narratore del suo lavoro di “cameriere” a tre stelle. Solo
alcuni degli appuntamenti fuori dai fornelli, ai quali si affiancheranno riflessioni e dibattiti in
collaborazione con il Master in Economia del Turismo dell’'Universita Bocconi, un intervento
con la partecipazione del Mipaf con [llIstituto della Repressioni e Frodi dellAgenzia delle
Dogane.

Un programma ricco e intenso per contenuti € ospiti, associato a novita che caratterizzeranno
questa seconda edizione: il concorso “Premio San Marzano vini al Miglior Sommelier”
decretato da una giuria di esperti coordinata da Antonello Magista, delegato pugliese di Noi
di Sala, e dalla giornalista Adele Granieri, degustazione di piu di 70 aziende italiane interpreti
del metodo classico, affiancate da una selezioni di champagne, e l'innovativo momento di
incontro @ scambio di EGO Match per mettere in connessione |'offerta di lavoro e la domanda,
cercando di incastrare le diverse figure professionali che ruotano nel mondo della ristorazione.
Un appuntamento imperdibile per i professionisti @ gli appassionati, un momento di riflessione
e ispirazione in terra pugliese, una seconda edizione di EGOfestival per animare la cultura
enogastronomica nella citta leccese.
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EGO: Lecce per tre giorni capitale dell'enogastronomia italiana

LECCE - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling, ma ancora
Champagne, Metodo Classico e Spirits. Tutto questo per la seconda edizione di EGO
il festival dell'enogastronomia che per tre giomni, dal 17 al 19 febbraio, rendera la
Puglia capitale italiana del gusto.

L'antico Chiostro dei Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27 a Lecce), che grazie a un
restauro conservativo si appresta a diventare la pit bella dimora storica nel cuore della
citta Barocca, ospitera 24 chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 uomini di sala, 16 giornalisti,
pit di 70 aziende italiane che producono metodo classico con una importante
rappresentanza dell'Istituto Trento D.o.c., quindici aziende di champagne con una
delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia e ancora 10 aziende di Spirits.
Sono venticinque le masterclass previste con al centro I'obiettivo di contribuire alla
formazione e all'arricchimento professionale del mondo della ristorazione e degli
appassionati che vorranno vivere in pieno I'esperienza del Festival EGO.
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Il Festival dell’Enogastronomia nasce con l'obiettivo di donare al territorio un
contribuito in termini di formazione professionale, portando case history in questa
parte di Sud che ha voghia di un upgrade nei servizi di sala e ristorazione. Uno

scambio di esperienze tra chi opera in Puglia e chi ha fatto altri percorsi professionali.

Per la prima volta ai fuochi si ritroveranno due chef ai fomelli, ciascuno con un
background diverso in uno scambio generazionale in uno spettacolo che si snodera
intorno a una stessa materia prima o un piatto della tradizione per capire come e
quanto il proprio percorso in toque bianca incida sul risultato nel piatto. Una grande
occasione per i giovani cuochi ma anche per chi lavora in sala.
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EGO: il Festival
dell’enogastronomia
rende Lecce capitale
dell’enogastronomia
italiana
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Sala, cucina, hevitati @ pizze, comumcazione
e story-telling, ma ancora Champagne
Metodo Classico e Spirits. Tutto questo per
la seconda edizione di EGO il festival
dell'enogastronomia che per tre giorni, dal 17
al 19 febbraio, rendera la Puglia capitale
italkana del gusto

L'antico Chiostro dei Domenicani (Via S
Pietro in Lama, 27 a Lecce), che grazie a un
restauro conservativo si appresta a diventare
la pil bella dimora storica nel cuore della
citta Barocca, ospitera 24 chef tra cui 4
grandi pizzaioli, 9 vomini di sala, 16
grornalisti, pit i 70 aziende itakane che
producono metodo classico con una
importante rappresentanza dell’lstituto
Trento D.o.c., quindici aziende & champagne
con una delegazione di 8 vignerons
provenienti dalla Francia e ancora 10
aziende di Spirits. Sono venticinque le
masterclass previste con al centro I'obiettivo
di contribuire alla formazione ¢
all'amicchimento professionale del mondo
della nstorazione e degli appassionati che
VvOrranno vivere in pieno I'espenenza del
Festival EGO

Il Festival dell'Enogastronomia nasce con
I'obiettivo di donare al territorio un contribuito
in termini di formazione professionale,
portando case history in questa parte di Sud
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sala e nstorazione. Uno scambio di
esperienze tra chi opera in Pugka e chi ha
fatto altri percorsi professionali. Per la prima
volta ai fuochi si ntroveranno due chef ai
fomelli, ciascuno con un background diverso
in uno scambio generazionale in uno
spettacolo che si snoderd intomo a una
stessa materia prima o un piatto della
tradizione per capire come e quanto il proprio
percorso in toque bianca incxda sul nsultato
nel piatto. Una grande occasione per i
giovani cuochi ma anche per chi lavora in
sala,

C'¢ poi stonia della ristorazione italiana con
Don Alfonso laccarino; ma non solo cuochi ai
fornelli, poiché se a Cristoforo Trapani
(Magnclia) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) ¢
affidato il focus sulla pasta in un confronto
con Giuseppe Di Martino patron del pastificio
pis glam in Italia, saranno Chicco Cerea (Da
Vittorio) e Domingo Schingaro (Due Camini)
a parlare di banquetting @ management. se a
Eugenio Boer (Bu:r) e Pasquale e Gaetano
Torrente (Al Convento) si richiede un
intervento sulla tradizione al sapore di mare,
alle chef stellate del sud Italia, Maria
Cicorella (Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto
I'Arco), Antonelia Ricei (Al Formello da Ricci)
e Iside De Cesare (La Parolina) é richiesto
un approfondimento sul ruolo della donna
nella cucina ttaliana. Un viaggio andata e
ritorno sara quello con Antonio Zaccardi e
Pasquale Laera che hanno fatto un percorso
allinverso da nord a sud, un faccia a faccia a
suon di fuochi e fiamme quello tra gli uomini
di Bartolini, Gabriele Boffa (relais
Sant'Uffizio) e Remo Capitaneo (Mudec),

Investiment, progetti, cambio location e
integrazione con il territorio; perché fare il
cuoco vuol dire anchre confrontarsi con il
contesto in cui ci si va ad incastrare. Dello
loro esperienza parlarennao Angelo Sabatelli
e Cristian Torsiello, protagonisti in questo
anno appena trascorso, del cambio sede del
loro ristorante,

E sara Martino Ruggieri (Ledoyen pavilion),
reduce dalle fatiche del Bocuse d'Or a Lione,
a chiudere le masterclass di cucina con un
confronto speciale con una cuoca abruzzese
fuoni dagli schemi, lontano dalle Stelle ma
regina della tradizione. Ma non solo cucina,
dunque, poiché i grandi uomini di sala italiani
saranno a Lecce a parare di mise en place
con Umberto Graudo (La Pergola), della
professione del camenere con Beppe
Palmieri (Osteria Francescana) e di
accoglienza con Marco Reitano (La Pergola),
Saverio Di Gennaro (Quintessenza) e
Giuseppe Mariano, del Risorgimento ¢ unico
pugliese nellEMHA; e di carte vini con
Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un
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confronto con chi la wine kst la pensa per le
trattone come Gaetano Lamberti di Al
Convento a Cetara e Fabiana Gargioli di
Armando al Pantheon a Roma,

Un programma vasto, ricco e interessante
che passa dal mondo degli Spirits con un
focus a firma di Oscar Quaghliarini, gh
approfondimenti sulla pizza con Francesco
Martuca (| Masaniek), Pierdaniole Seu (Gli
lluminat)), Ciro Salvo (50 Kald) e Renato
Bosco (Saporé) e un laboratono sul pane
con la cioclara Roberta Pezzella, cuoca,
fornaia e pasticoera

Di comunicazione parieranno Fulvio Zendrini
¢ Fedenco De Cesare Viola, e di gestione
della crisi on line e off line la professoressa
Paola Caiozzi del Master in Economia del
Turismo dell'universitd Bocconi. Di
Enoturismo e accoghienza nel mondo vino
parieranno i rappresentanti di quattro cantine
falane che intorno all’azienda vitivinicola
hanno creato un importante indotto
enogastroturishico. Saranno, infatti, ad EGO
Falesco da cui & nata la Intrecci Academy,
Masciarelli con il castelo di Semivicoli, Feudi
di san Gregorio con il ristorante Marenna ¢
Bagho del Pianetto con Il suo relais.

Il Festival sard aperto da un convegno
sull'okio e sulla contraffazione; infatti, EGO
quest’anno vanta la partecipazione del Mipaf
con listituto della Repressione ¢ Frodi ¢
dell’Agenzia delle Dogane.

Il festival, giunto alla sua seconda edizione,
gode del patrocinio di Viaggiare in Puglia e
Puglia Promozione della Regione Puglia ed é
stato realizzato grazi al contributo d San
Marzano Vini, Pastificio dei Campi, Frisino
olio, Uppi , con il supporto tecnico di Klima
show, Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food
& Beverage co , HQF, Vestas hotel &
Resort,. Tutto il programma con gli orari e le
ndicazioni sulle masterclass é consultabile
su egofestival.it.

L'edizione 2019 si caratterizza anche per
EGO Match, l'idea di far incontrare la
domanda ¢ l'offerta i lavoro, in una sorta
scambio di professionalita e di incastro di
bisogni. Un matching tra le necessita dei
nistorator e quelle del popolo dei
professionisti. Nel Chiostro dei domenicani ¢i
saranno le EGOBOX, due contenitori in cui
lasciare il proprio curriculum oppure insenre
Ie proprie richieste. || modulo destinato alle
aziende pud essere scaricato dal so
egofestival it

Interessante il focus sulla sala, Una giuna di
esperti, coordinata dal delegato puglhese d
Noi di Sala Antonello Magista e dalla
giornalista Adele Granieri, assegnerd il
Premio San Marzano Vini al Miglior

Sommeher che vuole dare un rnconoscimento
agli uomini e alle donne di sala, elemento
essenzale nella ristorazione, ma anche nel
racconto tanto di una matenia prima quanto
di un vino, @ paimi custodi della cultura e
dellidentitd di un locale oltre che frontman di
un'azienda ristorativa. Una prova pratica e
una teorica per chi vorrd accedere al voucher
messo a disposizione da San Marzano Vini
per promuovere percorsi formativi a
disposizione dei giovani che avranno voglia
di crescere nel mondo della sala. Sul sito di
EGO ci sono il regolamento ¢ la scheda di
adesione da inviare entro e non oltre il 12
febbraio.

E prevista proprio in occasione di Ego
Festival la tappa leccese del tour del
cantante Renzo Rubino. Si chiama TASTI
resibizione che il cantautore pugliese ponera
nella suggestiva bellezza del Chiostro dei
Domenicani. Rubino sara accompagnato dai
pianisti Roberto Esposito ¢ Fabrizio “Faco”
Convertini.

Tutte le informazioni sono disponibili sul sito
egofestival it dove & possibile prenotare la
sistemazione alberghiera grazie a una
convenzione aftivata con Salento Travel, tour
operator molto attivo nella citta Barocca, che
ha realizzato un'offerta personalizzata per ghi
ospiti del festival alla quale ¢ possidile
accedere direttamente da un widget presente
sul sito dell'evento.

Ufficio stampa Ego Festival
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EGO, il Festival dell'enogastronomia per tre giomi, Lecce capitale dell'enogastronomia italiana

Francesco Martucci

24 chef, 9 grandi maitre, 18 giornalisti, piu di 70 aziende italiane che producono
metodo classico, quindici aziende di champagne con una delegazione di 8
vignerons dalla Francia e 12 aziende di Spirits. 25 masterclass e il Premio San
Marzano vini per il Miglior Sommelier- Lecce, con questi numeri, per tre giorni
sard la capitale dell'enogastronomia

A EGOfestival la tappa del tour di Renzo Rubino

angd
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17-19 febbraio Lecce, Chiostro dei Domenicani Via S. Pietro in Lama, 27
- Lecce

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling, ma ancora
Champagne, Metodo Classico e Spirits. Tutto questo per la seconda edizione di
EGO il festival dell’enogastronomia che per tre giorni, dal 17 al 19 febbraio,
rendera la Puglia capitale italiana del gusto.

L'antico Chiostro dei Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27 a Lecce), che grazie a
un restauro conservativo si appresta a diventare la pit bella dimora storica nel
cuore della citta Barocca, ospitera 24 chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 uomini
di sala, 16 giornalisti, piu di 70 aziende italiane che producono metodo
classico con una importante rappresentanza dell’Istituto Trento D.o.c.,
quindici aziende di champagne con una delegazione di 8 vignerons
provenienti dalla Francia e ancora 10 aziende di Spirits. Sono venticinque
le masterclass previste con al centro I'obiettivo di contribuire alla formazione e
all'arricchimento professionale del mondo della ristorazione e degli appassionati
che vorranno vivere in pieno l'esperienza del Festival EGO.

Il Festival dell’'Enogastronomia nasce con l‘obiettivo di donare al territorio un
contribuito in termini di formazione professionale, portando case history in
questa parte di Sud che ha voglia di un upgrade nei servizi di sala e ristorazione.
Uno scambio di esperienze tra chi opera in Puglia e chi ha fatto altri percorsi
professionali. Per la prima volta ai fuochi si ritroveranno due chef ai fornelli,
ciascuno con un background diverso in uno scambio generazionale in uno
spettacolo che si snodera intorno a una stessa materia prima o un piatto della
tradizione per capire come e quanto il proprio percorso in toque bianca incida sul
risultato nel piatto. Una grande occasione per i giovani cuochi ma anche per chi
lavora in sala.

Gli ospiti

C’é poi storia della ristorazione italiana con Don Alfonso Iaccarino; ma non solo
cuochi ai fornelli, poiché se a Cristoforo Trapani (Magnolia) e a Peppe Guida
(Nonna Rosa) e affidato il focus sulla pasta in un confronto con Giuseppe Di
Martino patron del pastificio piu glam in Italia, saranno Chicco Cerea (Da Vittorio)
e Domingo Schingaro (Due Camini) a parlare di banquetting € management; se a
Eugenio Boer (Bu:r) e Pasquale e Gaetano Torrente (Al Convento) si richiede un
intervento sulla tradizione al sapore di mare, alle chef stellate del sud Italia,
Maria Cicorella (Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto I'Arco), Antonella Ricci (Al
Fornello da Ricci) e Iside De Cesare (La Parolina) é richiesto un approfondimento
sul ruolo della donna nella cucina italiana. Un viaggio andata e ritorno sara quello
con Antonio Zaccardi e Pasquale Laera che hanno fatto un percorso all'inverso da
nord a sud, un faccia a faccia a suon di fuochi e flamme quello tra gli uomini di
Bartolini, Gabriele Boffa (relais Sant'Uffizio) e Remo Capitaneo (Mudec).




Testata: Lucianopignataro
Data: 6 febbraio

& Luciano Pignataro WeneBlo g

P gt e | - e e s

grvedi 07 febbrao 2019

Investimenti, progetti, cambio location e integrazione con il territorio; perché
fare il cuoco vuol dire anchre confrontarsi con il contesto in cui ¢i si va ad
incastrare, Dello loro esperienza parlarennao Angelo Sabatelli e Cristian Torsiello,
protagonisti in questo anno appena trascorso, del cambio sede del loro

ristorante.

E sara Martino Ruggieri (Ledoyen pavilion), reduce dalle fatiche del Bocuse d’Or a
Lione, a chiudere le masterclass di cucina con un confronto speciale con una
cuoca abruzzese fuori dagli schemi, lontano dalle Stelle ma regina della
tradizione. Ma non solo cucina, dunque, poiché i grandi uomini di sala italiani
saranno a Lecce a parlare di mise en place con Umberto Giraudo (La Pergola),
della professione del cameriere con Beppe Palmieri (Osteria Francescana) e di
accoglienza con Marco Reitano (La Pergola), Saverio Di Gennaro (Quintessenza)
e Gluseppe Mariano, del Risorgimento e unico pugliese nell’lEMHA; e di carte vini
con Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con chi la wine list la pensa
per le trattorie come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara e Fabiana
Gargioli di Armando al Pantheon a Roma.

Un programma vasto, ricco e interessante che passa dal mondo degli Spirits con
un focus a firma di Oscar Quagliarini, gli approfondimenti sulla pizza con
Francesco Martucci (I Masaniell), Plerdaniele Seu (Gli Illuminati), Cire Salvo (50
Kald) e Renato Bosco (Saporé) e un laboratorio sul pane con la ciociara Roberta
Pezzella, cuoca, fornaia e pasticciera.

Di comunicazione parleranno Fulvio Zendrini e Federico De Cesare Viola, e di
gestione della crisi on line e off line la professoressa Paola Calozzi del Master in
Economia del Turismo dell’'universita Bocconi. Di Enoturismo e accoglienza nel
mondo vino parieranno i rappresentanti di quattro cantine italiane che intorno
all'azienda vitivinicola hanno creato un importante indotto enogastroturistico.
Saranno, infatti, ad EGO Falesco da cui  nata la Intrecci Academy, Masciarelli
con Il castello di Semivicoli, Feudi di san Gregorio con |l ristorante Marenna e
Baglio del Pianetto con il suo relais.

Bevpe Pymer - Onbore frescesiene
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Il Festival sara aperto da un convegno sull'olio e sulla contraffazione; infatti, EGO
quest'anno vanta la partecipazione del Mipaf con I'Istituto della Repressione e
Frodi e dell’Agenzia delle Dogane.

Il festival, giunto alla sua seconda edizione, gode del patrocinio di Viaggiare in
Puglia e Puglia Promozione della Regione Puglia ed é stato realizzato grazi al
contributo di San Marzano Vini, Pastificio dei Campi, Frisino olio, Uppi , con il
supporto tecnico di Klima show, Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food & Beverage
co., HQF, Vestas hotel & Resort,. Tutto il programma con gli orari e le indicazioni
sulle masterclass & consultabile su egofestival.it.

EgoMatch

L'edizione 2019 si caratterizza anche per EGO Match, l'idea di far incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo
dei professionisti. Nel Chiostro dei domenicani ci saranno le EGOBOX, due
contenitori in cui lasciare il proprio curriculum oppure inserire le proprie richieste.
1l modulo destinato alle aziende pud essere scaricato dal sito egofestival.it

Il concorso per | sommelier

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti, coordinata dal delegato
pugliese di Noi di Sala Antonello Magista e dalla giornalista Adele Granieri,
assegnera il Premio San Marzano Vini al Miglior Sommelier che vuole dare
un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella
ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima quanto di un
vino, e primi custodi della cultura e dellidentita di un locale oltre che frontman di
un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al
voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi
formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo
della sala. Sul sito di EGO d sono il regolamento e |la scheda di adesione da
inviare entro e non oltre il 12 febbraio.

Il concerto

t prevista proprio in occasione di Ego Festival la tappa leccese del tour del
cantante Renzo Rubino. Si chiama TASTI l'esibizione che il cantautore pugliese
portera nella suggestiva bellezza del Chiostro dei Domenicani. Rubino sara
accompagnato dai pianisti Roberto Esposito e Fabrizio "Faco” Convertini.

Info

Tutte le informazioni sono disponibili sul sito egofestival.it dove & possibile
prenotare la sistemazione alberghiera grazie a una convenzione attivata

con Salento Travel, tour operator molto attivo nella cittd Barocca, che ha
realizzato un‘offerta personalizzata per gli ospiti del festival alla quale & possibile
accedere direttamente da un widget presente sul sito dell’'evento.

sandel
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Ego Eno Gastro Orbite A Lecce

N Festival Della Formazione Enogastronomica
Da Domenica 17 a Martedi 19 Fabbraio 2019
Chiostro Dev Domervcans - Via S. Petro in Lama, 27 - Lecce (LE)

Tutto pronto per EGO, eno gastro orbite
A Lecce torna il festival della formazione enogastronomica

Tante le novitd: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agl champagne, EGO
Match il luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso San Marzano Vini per
“Professione Sommelier”

17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e Teatro Apolio

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la formazione e |'esperienza
Torna per 1l secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che ancora una volta rendera Lecce e
la Puglia capitali della formazione nelle professioni legate alla nstorazione

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta barocca
ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui lesperienza sara al
servizio della curiosia.

Una delle novita per I'edizione 2019 & EGO match, l'idea di far incontrare la domanda e l'offerta di
lavoro, in una sorta di scambio di professionaita e di incastro di bisogni. Un matching tra le
necessita dei ristorateri @ quelle del popolo dei professionisti

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San Marzano Vini che
vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella
nistorazione, ma anche nel racconto tanto di una matena pnma quanto di un vino, e primi custodi
della cultura e dell'identitd di un locale oltre che frontman di un'azienda nistorativa. Una prova
pratica e una teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini
per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel
mondo della sala

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con l'apertura dei banchi d'assaggio del
salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla
produzione ftaliana, fino a una selezione di maisons di champagne selezionate tra i nomi classici @
blasonati @ una avanguardia emergente

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo saliranno
in cattedra ghi chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno protagonisti di
un racconto legato all'esperienza e alla managerialitd del ruclo. Chi fa nistorazione non pud
prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della comumicazione nel mondo del
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food & wine importans ad EGO grazie alla panecipazione dei giornalisti @ comunicator
dall'espenenza consolidata

L'Universta Bocconi atiraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia dol Turismo, sard
coinvolta n focus e approfondiment: sulla gestione delle cnsi s on Ine sia off line

Il programma anche Queést'anno & noco @ interessanteé dal prossmi giormi sara dispenibile sul sio
internet dedicato al Festival (egofestival it) in cui sard possibie individuare le singole masterclass e
saranno specificate le modalita di partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per
aderire ad EGOMActh

EGO, il Festival dell'enogastronomia per tre giorni
rende Lecce capitale dell'enogastronomia italiana

24 chef, 9 grand maitre, 18 glornalisti, pid o 70 aziende itakane che producono metodo
classico, quindici aziende di champagne con una delegazione di 8 vignerons dalla Francia e
12 aziende di Spints
25 masterclass e i Premio San Marzano vini per il Mighor Sommeler-Lecce, con quesh
numen,
per tre giomi sard la capitale dellencgastronomia A EGOfestival |a tappa del tour di Renzo
Rubino

1719 febbraio Lecce, Chiostro dei Domenicani
(Via S. Pietro in Lama, 27 - Lecce)

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione @ story-telling, ma ancora Champagne, Metodo
Classico e Spints. Tulto questo per la seconda edazione di EGO il festival
dell encgastronomia che per tre giomi, dal 17 al 19 febbrawo, rendera la Puglia capitale
italana del gusto

L'antico Chiostro del Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27 a Lecce), che grazie a un
restauro conservativo si appresta a diventare 1a pii bella dimora storica nel cucre della citta
Barocca, ospitera 24 chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 uomini di sala, 16 giornalisti, pid
di 70 aziende italiane che producono metodo classico con una importante
rappresentanza dell'lstituto Trento D.o.c., quindici aziende di champagne con una
delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia e ancora 10 aziende di
Spirits.Sono venticingue 16 masterclass previste con al centro Fobiettivo & contribuire alla
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formazione e allamicchimento professionale cel mondo della ristorazione e degli
appass:onat che voranno vivere in pieno l'esperienza del Festival EGO.

1l Festival cell Encgastronomia nasce con Fobiettive di donare al territono un contribuito in
termini di formazione professionale, portando case history in questa parte di Sud che ha
vogha di un upgrade nei servizi di sala e ristorazione. Uno scambio di esperienze tra chi
opera in Pugha e chi ha fatto altri percorsi professionak. Per la prima volta ai fucchi si
ritroveranno due chef ai fornelli, ciascuno con un background diverso in uno scambio
generazionale in uno spettacolo che si snoderd intorno a una stessa materia prima o un
piatto della tradizione per capire come @ quanto il propno percorso in toque bianca incida sul
risultato nel psatto. Una grande occasione per | giovani cuochi ma anche per chi lavora in
sala

Gli ospiti

C'é poi stona della nistorazione italiana con Don Alfonso 1accanno, ma non solo cuochi ai
fornelli, poiché se a Cristoforo Trapani (Magnola) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) ¢ affidato
il focus sulla pasta in un confronto con Giuseppe Di Martino patron del pastificio piG glam in
ltaka, saranno Chicco Cerea (Da Vittorio) @ Domingo Schingaro (Due Camini) a parlare di
banguetting @ management, se a Eugenio Boer (Bur) e Pasquale e Gaetano Torrente (Al
Convento) si richiede un intervento sulla tradizione al sapore di mare, alle chef stellate del
sud Malia, Maria Cicorella (Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto FArco), Antonella Ricci (Al
Fornelio da Rica) e Iside De Cesare (La Parolina) & nchiesto un approfondimento sul ruclo
della donna nella cucina italiana. Un viaggio andata e ritorno sard quello con Antonio
Zaccardi e Pasquale Laera che hanno fatto un percorso allinwerso da nord a sud, un faccia
a faccia a suon di fuochi e fiamme quello tra gli vomire di Bartolini, Gabriele Boffa (relais
Sant'Uffizio) e Remo Capitaneo (Mudec).

Investimenti, progetti, cambio location @ integrazione con il territono; perché fare il cuoco
vuol dire anchre confrontarsi con il contesto in cul ¢ % va ad incastrare. Dello loro
espenenza pararennao Sabatelli @ Cristian Torsiello, protagonisti in questo anno
appena trascorso, del cambio sede del loro ristorante

E sard Manino Ruggieri (Ledoyen pavillon), reduce dalle fatiche del Bocuse d'Or a Lione, a
chiudere le masterciass di cucina con un confronto speciale con una cuoca abruzzese fuon
dagli schemi, lontano dalle Stelle ma regina della tradizione. Ma non solo cucina, dunque,
poiché | grandi vomini di sala italiani saranno a Lecce a parlare di mise en place con
Umberto Giraudo (La Pergola), della professione del camenere con Beppe Palmieri (Ostera
Francescana) e di accoglienza con Marco Reitano (La Pergola), Saverio Di Gennaro
(Quintesserza) e Guseppe Mariano, del Risorgmento @ unico pugliese nellEMHA; e di
carte vini con Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con chi la wine list la pensa
per le trattone come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara e Fabiana Gargioli di
Armando al Pantheon a Roma.

Un programma vasto, ricco e interessante che passa dal mondo degli Spirits con un focus a
fema di Oscar Quagharini, gh approfondimenti sulla pezza con Francesco Martucct (I
Masansel), Pierdanele Seu (Gl llluminati), Ciro Salvo (50 Kaid) e Renato Bosco (Saporé) e
un laboratono sul pane con la ciociara Roberta Pezzella, cuoca. fomaia o pasticciera

Di comunicazione parteranno Fulvio Zendrini @ Fedenco De Cesare Vicla, @ o gestione
della crisi on line ¢ off line la professoressa Paola Caiozzi del Master in Economia del
Turismo delfluniversita Bocconi. Di Enoturismo e accoglienza nel mondo vino parleranno i
rappresentanti di quattro cantine italiane che intormo all'azienda vitivinicola hanno creato un
importante indotto enogastroturistico. Saranno, infatti, ad EGO Falesco da cui @ nata la
Intrecci Academy, Masciarelli con il castello di Semivicoli, Feudi di san Gregerno con il
ristorante Marenna e Baglio del Pianetto con il suo relais.

Il Festival sard aperto da un convegne sullolo e sulla contraffazione; infatti EGO
quest'anne vanta la partecipazione del Mipaf con listituto della Repressione ¢ Frodi ¢
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dell'Agenzia delle Dogane.

Il festival, giunto alla sua seconda edizione, gode del patrocinio di Viaggiare in Puglia e
Puglia Promozione della Regione Puglia ed @ stato realizzato grazi al contributo di San
Marzano Vini, Pastfficio dei Campi, Frisino olio, Uppi , con il supporto tecnico di Klima show,
Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food & Beverage co, HQF, Vestas hotel & Resort,, Tutto il
programma con gh orari ¢ le indicazion: sulle masterclass & consultabile su egofestival.it

EgoMatch

L'edzione 2019 si caratterizza anche per EGO Match, I'dea di far incontrare la domanda e
Fofferta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalitd e di incastro di bisogni. Un
matching tra le necessita dei ristoratori @ quelle del popolo dei professionisti. Nel Chiostro
dei domenicani ¢ saranno le EGOBOX, due contenitori in cui lasciare il proprio curriculum
oppure inserire le proprie richieste. Il modulo destinato alle aziende pud essere scaricato dal
sito egofestival it

Il concorso per i sommelier

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti, coordinata dal delegato pugliese di Noi
& Sala Antonello Magista e dalla giornalista Adele Granseri, assegnerd il Premio San
Marzano Vini al Miglior Sommelier che vuole dare un riconoscmento agl vomini ¢ alle
donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un locale oltre
che frontman di un'azienda nstorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra
accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi
formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala. Sul
sito di EGO ci sono il regolamento e la scheda di adesione da inviare entro e non oltre il 12
febbraio,

Il concerto

E prevista proprio in occasione di Ego Festival la tappa leccese del tour del cantante Renzo
Rubino. Si chiama TASTI l'esibizione che il cantautore pugliese porterd nella suggestiva
bellezza del Chiostro dei Domenicani. Rubino sard accompagnato dai pianisti Roberto
Esposito e Fabrizio “Faco” Convertini.

Info

Tutte le informazions sono disponibili sul sito egofestival.it dove & possibile prenotare la
sistemazione alberghiera grazie a una convenzione attivata con Salento Travel, tour
operator molto attivo nella citta Barocca, che ha realizzato un'offerta personalizzata per gh
ospiti del festival alla quale & possibile accedere direttamente da un widget presente sul sito
dell'evento

Vedi Programma Evento
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Lecce, la tre giorni di 'EGO’
Festival dell'enogastronomia

Tutto pronto per la seconda edizione di EGO il festval dell'enogastronomea, che per tre
gioeni renderd Lecce capitale taliana del gusto

utto proato per la seconda edizione di
/GO il festival dell' enogastronomia che
(SRS ER e tre gioeni. dal 17 4l 19 fedbraio

N endecs Lecce caplitale italiana del gusto

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling, ma
ancora Champagne, Metodo Classico e Spirits nell'antico Chiostro
dei Domenicani - Via S. Pietro in Lama, 27 a Lecce - che grazie a un

restauro conservativo si appresta a diventare la piis bella dimora storica

nel cuore della citta Barocca, saranno il contesto per gli ospiti: 24
chef tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 uomini di sala, 16 giomalisti. E ancora,
pia di 70 aziende italiane, che producono metodo classico con una
importante rappresentanza dell'istituto Trento D.o.c, 15 aziende di
champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla

Francia e ancora 10 aziende di Spirits.
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Sono venticinque le masterclass previste, con al centro I'obiettivo di contribuire alla formazione e
all'arricchimento professionale del mondo della ristorazione e degli appassionati che vorranno vivere in pieno

l'esperienza del Festival EGO.

1l Festival dell'Enogastronomia nasce con I'obiettivo di
donare al territorio un contribuito in termini di
formazione professionale, portando case history in questa
parte di Sud che ha voglia di un upgrade nei servizi di sala e
ristorazione. Uno scambio di esperienze tra chi opera in
Puglia e chi ha fatto altri percorsi professionali. Per la

prima volta ai fuochi si ritroveranno due chef ai fornelli,
ciascuno con un background diverso in uno scambio
generazionale in uno spettacolo che si snodera intorno a una stessa materia prima o un piatto della tradizione,
per capire come e quanto il proprio percorso in toque bianca incida sul risultato nel piatto. Una grande
occasione per i giovani cuochi, ma anche per chi lavora in sala.

Ci sara la storia della ristorazione italiana con Don Alfonso
laccarino; ma non solo cuochi ai fornelli, poiché se a Cristoforo
Trapani (Magnolia) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) ¢ affidato il focus
sulla pasta in un confronto con Giuseppe Di Martino patron del
pastificio pit glam in Italia, saranno Chicco Cerea (Da

Vittorio) e Domingo Schingaro (Due Camini) a parlare di
banquetting e management; se a Eugenio Boer (Bu:r) e Pasquale e
Gaetano Torrente (Al Convento) si richiede un intervento sulla

tradizione al sapore di mare, alle chef stellate del sud Italia, Maria
Cicorella (Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto I'Arco), Antonella Ricci (Al Fornello da Ricci) e Iside De
Cesare (La Parolina) é richiesto un approfondimento sul ruolo della donna nella cucina italiana.

Un viaggio andata e ritorno sara quello con Antonio Zaccardi e Pasquale Laera che hanno fatto un
percorso all'inverso da nord a sud, un faccia a faccia a suon di fuochi e fiamme quello tra gli vomini
di Bartolini, Gabriele Boffa (relais Sant’Uffizio) e Remo Capitaneo (Mudec).

Investimenti, progetti, cambio location e integrazione con il
territorio; perché fare il cuoco vuol dire anchre confrontarsi con il
contesto in cui i si va ad incastrare. Dello loro esperienza parlarennao
Angelo Sabatelli e Cristian Torsiello, protagonisti in questo anno
appena trascorso, del cambio sede del loro ristorante

E sara Martino Ruggieri (Ledoyen Pavillon), reduce dalle fatiche del
Bocuse d'Or a Lione, a chiudere le masterclass di cucina con un
confronto speciale con una cuoca abruzzese fuori dagli schemi, lontano dalle Stelle ma regina della tradizione.

Ma non solo cucina, dunque, poiché i grandi uomini di sala italiani saranno a Lecce a parlare di mise en
place con Umberto Giraudo (La Pergola), della professione del cameriere con Beppe Palmieri (Osteria
Francescana) e di accoglienza con Marco Reitano (La Pergola), Saverio Di Gennaro

(Quintessenza) e Giuseppe Mariano, del Risorgimento e unico pugliese nellEMHA; e di carte vini

con Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con chi la wine list la pensa per le trattorie

come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara ¢ Fabiana Gargioli di Armando al Pantheon a Roma.
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Un programma vasto, ricco e interessante che passa dal mondo
degli Spirits con un focus a firma di Oscar Quagliarini, gli
approfondimenti sulla pizza con Francesco Martucci (I
Masanieli), Pierdaniele Seu (Gli Illuminati), Ciro Salvo (50

0.

Kald) e Renato Bosco (Saporé) e un laboratorio sul pane con la % P
ciociara Roberta Pezzella, cuoca, fornaia e pasticciera. [qumm“[
Di comunicazione parleranno Fulvio Zendrini e Federico De Cesare

Viola, ¢ di gestione della crisi on line e off line la professoressa Paola Guarda la gallery

Caiozzi del Master in Economia del Turismo dell'universitad Bocconi. Di

Enoturismo e accoglienza nel mondo vino parleranno i rappresentanti di quattro cantine italiane che intorno
all'azienda vitivinicola hanno creato un importante indotto enogastroturistico. Saranno, infatti, ad EGO Falesco
da cui & nata la Intrecci Academy, Masciarelli con il castello di Semivicoli, Feudi di san Gregorio con il
ristorante Marenna ¢ Baglio del Pianetto con il suo relais.

1l Festival sara aperto da un convegno sull'olio e sulla
contraffazione; infatti, EGO quest'anno vanta la partecipazione del
Mipaf con l'lstituto della Repressione e Frodi e dell Agenzia delle
Dogane.

1l festival, giunto alla sua seconda edizione, gode del patrocinio di
#ViaggiareinPuglia e Pugliapromozione della Regione Puglia ed &
stato realizzato grazi al contributo di San Marzano Vini, Pastificio dei
Campi, Frisino olio, Uppi , con il supporto tecnico di Klima show, Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food &
Beverage co., HQF, Vestas hotel & Resort.. Tutto il programma con gli orari e le indicazioni sulle masterclass é

consultabile su egofestivalit

EgoMatch - L'edizione 2019 si caratterizza anche per EGO Match, I'idea &;f,’-s" -3
di far incontrare la domanda e I'offerta di lavoro, in una sorta di scambio ﬁ,ﬁif_z",:’)
di professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei A

ristoratori e quelle del popolo dei professionisti. Nel Chiostro dei domenicani SAN CAIA\NATII}J EZ ANO
ci saranno le EGOBOX, due contenitori in cui lasciare il proprio curriculum

oppure inserire le proprie richieste. Il modulo destinato alle aziende pud

essere scaricato dal sito egofestival.it

Il concorso per | sommelier - Interessante il focus sulla sala. Una
giuria di esperti, coordinata dal delegato pugliese di Noi di Sala
Antonello Magista e dalla gioralista Adele Granieri, assegnera

il Premio San Marzano Vini al Miglior Sommelier, che vuole dare un
riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale
nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima
quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un
locale oltre che frontman di un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e
una teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere
percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala. Sul sito di
EGO ci sono il regolamento e la scheda di adesione da inviare entro e non oltre il 12 febbraio.




Testata: Affariitaliani
Data: 6 febbraio

affaritaliani.it

mercoledi 06 febbraio 2019

1l concerto - E prevista proprio in occasione di Ego Festival la tappa leccese
del tour del cantante Renzo Rubino. Si chiama TASTI lesibizione che il
cantautore pugliese portera nella suggestiva bellezza del Chiostro dei
Domenicani. Rubino sara accompagnato dai pianisti Roberto Esposito e Fabrizio
“Faco” Convertini.

Info - Tutte le informazioni sono disponibili sul sito egofestival.it dove ¢

possibile prenotare la sistemazione alberghiera grazie a una convenzione attivata con Salento Travel, tour
operator molto attivo nella citta Barocca, che ha realizzato un'offerta personalizzata per gli ospiti del festival
alla quale é possibile accedere direttamente da un widget presente sul sito dell'evento,

(gelormini@affaritalianiit)



Testata: ICON - Panorama
Data: 6 febbraio

ICON

mercoledi 06 febbrako 2019

TUTTI GLI EVENTI
ENOGASTRONOMICI DI
FEBBRAIO DA NON PERDERE

Gli appuntamenti pitt “buoni” e interessanti del mese
di Chiara DeglInnocenti
Il secondo mese del 2019 si preannuncia interessante dal
punto di vista gastronomico. Febbraio parte infatti
all'insegna di grandi cene, degustazioni di vini e olio oltre
che eventi food da non perdere. Siete pronti a scoprire gli
appuntamenti migliori?

ICON

Ego

Dal 17 al 19 febbraio EGO, eno-gastro-orbite, vivacizza il Castello Carlo V
e il Teatro Apollo di Lecce attraverso un festival della formazione
enogastronomica con vere e proprie lectio su sala, cucina, degustazioni di
lievitati e pizze, incontri e masterclass tra assaggi di bollicine, spirits e
prodotti tipici regionali.

IVINs
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Testata: Corriere della Sera. Cucina
Data: 6 febbraio

Cucina

mercoledi 06 febbraio 2019

di Martina Barbero

EGO - Lecce

A Lecce torna il festival della formazione enogastronomica: Ego, dal 17 al 19
febbraio. Tre giomi in cui il Castello Carlo V ¢ il Teatro Apollo. nel centro storico
della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni ¢
masterclass. Sono tante le novita di quest'anno: il salone delle bollicine ¢ degli
Spirits, con una sezione dedicata agli champagne, EGO Match, cio¢ il luogo di
incontro tra domanda ¢ offerta di lavoro, ¢ il Concorso San Marzano Vini per

Professione Sommelier, un premio per stimolare 1 giovani verso 1l mondo del vino.



Testata: BrindisiLibera
Data: 6 febbraio

Brindisi Libera. it |
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mercoledi 06 febbraio 2019

17-19 feb: EGO, il Festival del’enogastronomia
per tre giorni rende Lecce capitale
dell’enogastronomia italiana

Febbemo 4, 2019 Comunicato Stumga

24 chef. 9 grandt maitre, 18 giornalisti. piie di 70 aziende italiane che producono metodo classico, quindics aziende
di champagne con una delegazione di 8 vignerons dalla Francia ¢ 12 aziende di Spirits. 25 masterclass ¢ il Premio
San Marzano vini per il Miglior Sommelter- Lecoe. con questi numerl, per tre gilorni sara la capitale
dell'enogastronomia .A EGOfestival la tappa del tour di Renzo Rubino. 17-19 febbraio Lecce, Chiostro dei

Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27 - Lecce)

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione ¢ story-telling
ma ancora Champagne, Metodo Classico e Spints. Tutto
questo per la seconda edizione di EGO il festival
dell’ enogastronomia che per tre gioma, dal 17 al 19 febbraio,

renderd la Puglia capatale itahiana del gusto

L anuco Chiostro deir Domenicani (Via S. Pietro in Lama, 27

a Lecce), che grazie a un restauro conservativo si appresta a

diventare la pia bella dimora stonca nel cuore della citta
Barocca, ospitera 24 chefl tra cui 4 grandi pizzaioli, 9 vomini di sala, 16 giornalisti, pit di 70 aziende italiane
che producono metodo classico con una importante rappresentanza dell’Istituto Trento D.o.c., quindici
aziende di champagne con una delegazione di 8 vignerons provenienti dalla Francia e ancora 10 aziende di
Spirits. Sono venticinque le masterclass previste con al centro 'obiettivo di contribuire alla formazione e
all’arricchimento professionale del mondo della nistorazione e degli appassionati che vorranno vivere in pieno

I"espenienza del Fesuval EGO

Il Festival dell’Enogastronomia nasce con 1" obiettivo di donare al territorio un contribuito in termini di formazone
professionale. portando case history in questa parte di Sud che ha vogha di un upgrade nei serviz di sala e
nstorazione. Uno scambio di esperienze tra chi opera in Pugha e chi ha fatto altn percorsi professionali. Per la
prima volta ai fuochi si nitroveranno due chel ai fomelli, ciascuno con un background diverso in uno scambio
generazionale in uno spettacolo che si snoderd intorno a una stessa matena pnma o un piatto della tradizione per
capire come e quanto il proprio percorso in toque bianca incida sul nisultato nel piatto. Una grande occasione per i

giovani cuochi ma anche per chi lavora in sala

li ospiti

C"¢ poi stona della nstorazione italiana con Don Alfonso laccanno; ma non solo cuochit a fornelli, poiché se a
Cnstoforo Trapam (Magnolhia) e a Peppe Guida (Nonna Rosa) ¢ aflidato 1l focus sulla pasta in un confronto con
Giuseppe Di Martino patron del pastificio pid glam in ltalia, saranno Chicco Cerea (Da Vittorio) ¢ Domungo
Schingaro (Due Camini) a parlare di banquetting e management; se a Eugenio Boer (Bur) e Pasquale e Gaetano
Torrente (Al Convento) si richiede un intervento sulla tradizione al sapore di mare, alle chef stellate del sud lalia

Maria Cicorella (Pashd), Teresa Galeone (Gid Sotto 1'Arco), Antonella Ricci (Al Fornello da Ricci) e Iside De



Testata: BrindisiLibera
Data: 6 febbraio

Brindisi Libera it |
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Cesare (La Paroling) & nchiesto un approfondimento sul

ruolo della donna nella cucina italiana Un viaggio andata ¢

nlomo sard quello con Antonio Zaccardi ¢ Pasquale Lacra
che hanno fatto un percorso all'inverso da nord a sud. un
faccia a faccia a suon di fuochi ¢ fiamme quello tra gh
vomini i Bartohim, Gabriele BofTa (relas Sant’Uflizio) ¢

Remo Capitanco (Mudec)

lo chef Alfonso laccarino ~ Don alfonso

Investimenti, progetti, cambio location ¢ integrazione con il
temitono. perche fare il cuoco vuol dire anchre confrontarsi

con il contesto in cur ¢ si va ad incastrare, Dello loro

espenienza parlarennao Angelo Sabatelli ¢ Cnstian Torsiello.

Profagonist in questo anno appena trascorso, del cambio sede del loro nstorante

E sarda Martino Ruggien (Ledoven pavillon), reduce dalle fatiche del Bocuse d'Or a Lione, a chiudere le masterclass
di cucina con un confronto speciale con una cuoch abruzzese fuon dagh schemu, lontano dalle Stelle ma regina della
tradhizione. Ma non solo cucina, dunque, poiché 1 grandi uwomani di sala nahiam saranno a Lecce a parlare di nuse en
place con Umberto Giraudo (La Pergola), della professione del camenere con Beppe Palmien (Ostena Francescana)
¢ di accoghenza con Marco Rettano (La Pergola), Saveno Di Gennaro (Quintessenza) ¢ Giuseppe Manano, del
Risorgimento e unico pugliese nell' EMHA; e di carte vini con Gianmi Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con
chi la wine list la pensa per le trattonie come Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara ¢ Fabiana Gargioli &

Amando al Pantheon 2 Roma

Un programma vasto, ncco ¢ interessante che passa dal
mondo degh Spirits con un focus a firma di Oscar
Quaghanm, gh approfondimenti sulla pizza con Francesco
Marucer (1 Masanieli), Prerdamiele Seu (Gh Hwminat), Ciro
Salvo (50 Kalo) ¢ Renato Bosco (Saporé) e un laboratono sul
pane con la crocaara Roberta Pezzella, cuoca, fomaia ¢

pasticciena

Di comumicanone parleranno Fulvio Zendnmi ¢ Fedenco De
Francesco Marnucci Cesare Viola, ¢ di gestione della cnsi on line ¢ off line la

professoressa Paola Caiozzi del Master in Economia del

Tunsmo  dell’'umiversita  Bocconi. i Enotunsmo ¢

accoglienza nel mondo vino parleranno 1 rappresentanti di quatiro cantine ialiane che intomo all’azenda
vitivinicola hanno creato un importante indotto enogastrotunstico. Sasanno, infatti, ad EGO Falesco da cw ¢ nata la
Intrecci Acadenny, Mascarell con il castello di Semivicol, Feudi di san Gregono con il nstorante Marenna ¢ Bagho

del Paanetto con il suo relais
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I Fesuval sard aperto da un convegno sull'obo ¢ sulla
contrallazione nlatn EGO  quest am vanta  |a
panecipazione del Mipaf con I'lsututo della Repressione e

Frodi ¢ dell” Agenza delle Dogane

Il festival. giunto alla sua seconda edizione je de
patrocinio i Viaggiare in Pugha ¢ Pugha Promov » della
Regone Pugha ed ¢ stato realizzato graz al contnbuto & San

Marzano Vim, Pastificio der Campi, Fnisino olio, 1 con Renzo Rubino TASTI2O0N

il supporto tecmco di K

how, Acqua Orsim, A 1A

Est, Food & Beverage co, HQF, Vestas hotel & Res

Tutto ol programma con gh ¢ indicazion sulle master s ¢ consultabale su egolestival it

EgoMatch

L'edizaone 2019 si caraienzza anche per EGO Match, 'idea di far incontrare la domanda ¢ 'offena di la

una sorta di scambio di professionalita e di incas d bisogni. Un matching tra le necessitd dei nstoraton e

del popolo der professiomisti. Nel Chiostro der domemcam ¢ saranno le EGOBOX, due conteniton in ¢us lasa

proprio curriculum oppure insenre le proprie rnichieste Il modulo destinato alle aziende pud essere scancato da

cgpofestival it

1l concorso per i sommelier

Interessante 1l focus sulla sala. Una giuna di esperti, coordinata dal delegato pugliese di Noi1 di Sala Ant

o, n

juelle
arel

| sito

Magista ¢ dalla giomalista Adele Granien, assegnera il Premio San MarzanoVini al Miglior Sommelier che yvuole

lare un niconoscimento agh womim ¢ alle donne di sala, elemento s nale nella nstorazione, ma anche nel

racconto tanto di una matena pnma quanto di un vino, ¢ primi custodi della cultura ¢ dell'identitd di un locale oltre

che frontman di un"azenda nstorativa. Una prova § ca ¢ una teonca per chu yorrd accedere uch n 0

disposizzone da San Marzano Vine per promuovere percorst formativi a disposiaone dés § ¢ ) ha

di crescere nel mondo della sala Sul sito di EGO @ sono il regolamento e la scheda di adesione da inviare entro e

non oltre il 12 febbraio

1l concerto

E prevista propno in occassone ¢ Ego Festival la pa leccese del towr del cantante Renzo Rubine Si cwama

TASTI esibizione che 1l cantautore pugliese portera nella suggestiva bellezza del Chiostro des Domenscans. Rubing
ace o da sti Roberto | abniz1o “Faco” Convertim

Info

Tutse le informazion sono dispomibih sul s1o egofe il 1t dove ¢ possibile prenotare la sistemazione alberghiera

Srazie a uni convenzione ativala con Salento Travel, tour operator moli o nella cind Barocea, che ha

realizzato un'offenta personalizzata per gh ospati del festival alla quale ¢ possibile accedere direttamente

sul sato dedl'e

nde



Testata: Salento in tasca
Data: 4 febbraio

Sala, cucina, lievitati e pizze,
comunicazione e story-
telling: al centro, la formazio-
ne e l'esperienza. Torna per
il secondo anno Ego, eno
gastro orbite, il festival che
ancora una volta rende Lec-
ce e la Puglia capitali della
formazione nelle professioni
legate alla ristorazione.

Dal 17 al 19 febbraio tre
giorni in cui il Castello Carlo
Ve il Teatro Apollo, nel cen-
tro storico della citta baroc-
ca, ospiteranno incontri, se-
minari, degustazioni, lezioni,
masterclass, in cui I’ espe-
rienza sara al servizio della
curiosita. Una delle novita
per l'edizione 2019 é Ego
match, l'idea di far incontra-
re la domanda e l'offerta di
lavoro, in una sorta di scam-
bio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un ma-
tching tra le necessita dei
ristoratori e quelle del popo-
lo dei professionisti. Interes-
sante il focus sulla sala. Una
giuria di esperti assegnerail
concorso San MarzanoVini
che vuole dare un riconosci-
mento agli uomini e alle
donne di sala, elemento es-
senziale nella ristorazione,

ma anche nel racconto tan-

to di una materia prima
quanto di un vino, e primi
custodi della cultura e
dellidentita di un locale oltre
che frontman di un‘azienda
ristorativa. Una prova pratica
e una teorica per chi vorra
accedere al voucher messo
a disposizione da San Mar-
zano Vini per promuovere
percorsi formativi a disposi-
zione dei giovani che avran-
no voglia di crescere nel
mondo della sala.

Ego 2019 comincera il 17
febbraio al Castello CarloV
con l'apertura dei banchi
d'assaggio del salone degli
Spirits e delle bollicine par-
tendo da un focus sui pro-
dotti pugliesi e allargandosi
alla produzione italiana, fino
auna selezione di maisons-
di champagne selezionate
trainomi classici e blasonati
e una avanguardia emer-
gente. Mentre il Castello Car-

loV ospitera spirits, bollicine
italiane e champagne, al te-
atro Apollo saliranno in cat-
tedra gli chef che oltrea con-
frontarsi sulle tecniche di
preparazione saranno pro-
tagonisti di un racconto le-
gato allesperienza e alla ma-
nagerialita del ruolo. Chifa
ristorazione non pud pre-
scindere da una formazione
imprenditoriale quanto dai
temi della comunicazione
nel mondo del food & wine
importanti ad Ego grazie alla
partecipazione dei giornali-
sti e comunicatori dall’espe-
rienza consolidata. L' Univer-
sita Bocconi attraverso
alcuni docenti del Met, il ma-
ster in Economia del Turi-
smo, sara coinvolta in focus
e approfondimenti sulla ge-
stione delle crisi sia on line
sia off line. Il programma an-
che quest’anno éricco e in-
teressante dai prossimi gior-
ni sara disponibile sul sito
internet dedicato al Festival
(egofestival.it) in cui sara pos-
sibile individuare le singole
masterclass e saranno speci-
ficate le modalita di parteci-
pazione e da cui sara possi-
bile scaricare il modulo.

salentointasca|67
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Testata: OltrellFatto.it
Data: 4 febbraio

lunedi 04 febbraio 2019

Ad EGO il concorso San Marzano Vini “Miglior
Sommelier”

Ad EGO il concorso San Marzano Vini "Miglior Sommelier”

In paho un voucher deol valore o 1000 ¢uro
Su waw egofestival tregolamento @ medulo & adesione

Un promio poar stimolare ancod di pal | Govani sommralior varso In cuncsdd per un mondo
afascinante come quello del vine. E quasta 'dea nata all'interno del contandore di EGO.
Enogastro Ortite @ in collaborazione ccn San Marzano Vine Un concorso che @ in inea con la
filosofia del festival che per il secondo anno s/ celetra a Lecce e che vuole puntare @ valonzzare la
fomazione professicnale celle tante figure che rvotanc inforno al mondo ancgastronomico. il
festival EGO G é piacauio ca subito - ha detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano Vi -
perché ha mostrato una chiara ambizione di eccellenza. In Quesio Senso YOgiamo il CONCOrIO sia
WTINRCRZIONe e 1 Sommeler @ gh sppassionali NN vi & ecoalenia senca Mpegno, PEssione &
vera cunostas

E un nconoscmento a un giovane professionista vuol essere und stimolo a continuare a seguire la
stzada dalle conoscenza ed é assolutamente n Inea con lidea ¢ voler contnbure, anche

SraversO QUESID fEStival 80 acCOICIEre /@ QIStanze ra ik govani generazioni che hanno vogia ol
entrare nel MONGo del lavore e | professionisti pils affermati @ autcrevoli ne' pancrama taliano

Un montepremi & mille euro messo in palio da San Marzano Virs per poter realzzare una vacanza
StUCIO N UNa Cittd del viNo I cul ¢ Sia la possitilita di interagire con dei prodution che per quaiche
IO $i POSSAN0 prandere cura del vinatore dal Concorso rasferendo esperenza & s'ona della
propria realtd.

Sul sito www egofestival & ¢ possitile scaricare il regolamento @ # moduo i panecipaziore. Le
COorrande Joranno essere inviste 8 nfo@egofesival itentro |l 12 febbraio. La competizions, che
grevede una provae scritta @ une orale. é drevista per lunedi il 18 febbraio calle 1230 ale 1530 a
Lecce dove una giuria di esgert potra individuare 'uomo © la donna & sala che si aggiudchera |
Eremio messo in paiio da Sen Marzaro vini. La giura, costituita da rappresertant celle pl
autorevoll assocaz.on di categoria nel mondo dela nistorazione, & preseduta da Antonio Scuteri
responsabile & Reputblica Sapori, cenferra il premio nel corsd dolla serata evento prevista unedi
18 tebbrao alle 21 ol Teatro Apolic.

MC



Testata: AgroAlimentareNews
Data: 4 febbraio

’AgmAhnxmtare News

ot b onlies

lunedi 04 febbraio 2019

Ego, Enogastro Orbite

Sala, cucina, ievitati @ pizze, comunieazione e story-telling: al contro, la
formazione e l'esperienza. Toma per il secondo anno Ego, Enogastro
Orbite, il festival che ancora una volta renderi Lecce e la Puglia capitali
della formazione nelle professioni legate alla ristorazione. Tre giomi in
cul il Castello Carlo V ¢ il Teatro Apollo, nel centre storico della citid,
capiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui
l'esporionza sard al samvizio della cnrinsith

Una delle novita per l'edizione 2019 ¢ Ego match, l'idea di far
incontrare la domanda e I'cfferta di lavoro, in una sorta di scambic di
professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra Je necessita det
risteratori @ quelle del popolo dei professionistl. Ego 2019 comincera il

17 febbraio al Castello Carlo V con 'apertura de: banchi d'assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un
focus sul prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di raaisons di champagne
selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente. La chiusura della manifestazione & peril 19

febbraio

MC
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Testata: Passaparola
Data: 4 febbraio

PassalaParola

lunedi 04 febbraio 2019

AD EGO IL CONCORSO SAN MARZANO
VINI “MIGLIOR SOMMELIER”

Un premio per stimolare ancor Ci pi i giovani sommelier
verso la curiosita per un mondo affascinante come quello del
vino. E questa I'idea nata all'nternc del conteniore di EGO,
Enogastro Orbite e in collaberazione con San Marzano Vini.
Un concorso che @ in linea con la fiosofia del festival che per
il secondo anno 3i celebre a Lecce ¢ che vuole puntare ¢
valorizzare la formazione professionale delle tante figure che
ruotano intorno al mondo enogastronomico. «ll festival EGO
G & piaciuto ca subito - ha detto Franco Cavallo, presidente
d San Marzano Vini - perche ha mostrato una chiara
ambizione ¢i eccellenza. In questo senso vogliamo i concorso sia un'indicazione per i sommelier ¢ gl
appassionati: non vi & eccellenza senza impegno, passione e vera curosita»

E un riconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a contnuare a seguire |a strada della
conoscenza ed @ assolutamente in linea con lidea di voler contribuire, anche attraverso questo festival, ad
accorziare le distanze tra le giovani generazioni che hanno voglia di entrare nel mondo del lavoro ¢ i
professicnisti pits affermati e autorevoli nel panorama italiano

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una vacanza studio in una
citla cel vino in cui ci sia la possibilita di interagire con dei produttori che per quaiche giomo si possano prendere
cura del vincitore del Concorso trasferendc esperienza e storia della propria rea'ta

Sul sito www.egofestival.it é possbile scaricare il regolamento e il modulo di partecipazione. Le domande
dovranno essere inviate a info@egofestval.itentrd il 12 febbraio. La compatizione, che prevede una prova scritta
€ una orale, é prevista per lunedi il 18 febbraio dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una guna d esperti potra
individuare 'uomo o la donna di sala cha s aggiudichera il premio messo in palio da San Marzano vini. La giuna,
costituita dai rappresentant: delle piu autorevoli asscciazioni di categona nel mondo della ristorazicne, e
presieduia da Antonio Scuten, responsabile di Repubbica Sapor, conferira il premio nel corso delia serata
evento prevista lunedi 18 febbraio ale 21 2l Teatro Apolio
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Testata: Gambero Rosso

EGO, il festival della gastronomia a Lecce

8 Feb. 2019, 04:00 | a cura di Michela Becchi

ULTIME NOTIZIE

Bonverre. Come avere il ragu di
cortile di Diego Rossl a casa
propria

24 CHEF, 9 GRANDI MAITRE, 18 GIORNALISTI E OLTRE 70 AZIENDE
ITALIANE PRODUTTRICI DI METODO CLASSICO: SONO SOLO
ALCUNI DEI NUMERI DI ECGO, MANIFESTAZIONE IN SCENA DAL 17 AL
19 FEBBRAIO AL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI LECCE. ECCO IL
PROGRAMMA.

L'evento

C’¢ la cucina, la sala, ma anche la pizza, i lievitati, la
comunicazione e lo story-telling. E poi Champagne, spirits,
Metodo Classico... Questo e molto altro per la seconda
edizione di EGO, festa dell’enogastronomia che dal 17 al 19
febbraio trasformera Lecce nella capitale del buon cibo. A
ospitare |'evento é I'antico Chiostro dei Domenicani, che
grazie a un restauro conservativo si appresta a diventare una
delle piu affascinanti dimore storiche nel cuore del Salento.
L'obiettivo? Donare al territorio un contributo in termini di
formazione professionale, cercando di promuovere il meglio

dell’enogastronomia locale e innalzare il livello dell’'offerta
Aalla Aited havanan

MC
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Testata: Gambero Rosso

| protagonisti

Una tre giorni all'insegna del gusto, fra laboratori e
degustazioni: protagonisti del festival saranno 24 chef, 9
maitre, 18 giornalisti di settore, pit di 70 aziende di metodo
classico e 15 di Champagne, senza dimenticare 8 vignerons
dalla Francia e 12 aziende di spirits. Per un totale di 25
masterclass pensate per avvicinare il pubblico al mondo della
buona tavola. Spazio, poi, ai riconoscimenti: durante la
manifestazione, verra assegnato il Premio San Marzano vini al
Miglior Sommelier, per fare luce ancora una volta
sull'importanza di figure professionali in grado di comunicare
i prodotti di qualita.

I cooking show

Cuore pulsante dell’evento ¢ la cucina: novita di
quest’edizione € il cookingshow di coppia, durante il quale due
chef con banckground diversi si ritroveranno insieme ai
fornelli, per un confronto generazionale che mostrera le
diverse capacita, punti di forza ed esperienze dei due cuochi.
Un’occasione preziosa per i giovani chef, che potranno
apprendere dai maestri tecniche e segreti del mestiere.

Gli chef

Ma non finisce qui: tanti i dibattiti in programma per fare il
punto sulla ristorazione italiana, con tutti i volti che ne hanno
segnato la storia: via libera, dunque, al seminario sulla pasta
tra Peppe Guida, Cristoforo Trapani e Giuseppe Di Martino,
il focus sull’evoluzione dei ristoranti con Alfonso Iaccarino e
quello sul banquetting e management tenuto da Domingo
Schingaro. Spazio, poi, a Eugenio Boer e Pasquale e Gaetano
Torrente, che tratteranno i sapori di mare, e ancora Maria
Cicorella, Teresa Galeone, Antonella Ricci e Iside De Cesare,
che analizzeranno nel dettaglio il ruolo della donna nella
cucina italiana.
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Testata: Gambero Rosso
Data:

La sala

Il programma fitto di appuntamenti prosegue con forum sul
legame con il territorio, masterclass di cucina, ma anche
uomini di sala, pronti a salire sul palco per parlare della mise
en place e dell'importanza del servizio. Umberto Giraudo,
Beppe Palmieri, Marco Reitano, Saverio Di Gennaro: questi i
professionisti che esamineranno il mondo della sala, mentre a
parlare di carte dei vini sara Gianni Sinesi (Reale Casadonna),
in aperto confronto con gli esperti delle trattorie come
Gaetano Lamberti di Al Convento a Cetara e Fabiana Gargioli
di Armando al Pantheon di Roma.

La comunicazione

Non c’¢ sviluppo, infine, senza una buona comunicazione.
Federico De Cesare Viola e Fulvio Zendrini chiariranno ogni
dubbio su questo argomento, mentre la professoressa Paola
Caiozzi spiegara come gestire le situazioni di crisi. E ancora
Enoturismo, contraffazioni, made in Italy e tanti altri temi
caldi del settore che verranno scandagliati uno a uno, per un
percorso gastronomico completo nei minimi dettagli. Novita
di quest’anno € poi 'EGO Match, ovvero un sistema per
mettere in connessione i ristoratori con le altre figure
professionali: nel Chiostro, ci saranno due contenitore dove
poter lasciare il proprio curriculum o inserire delle richieste,
in modo da poter incrociare al meglio domanda e offerta.

EGO — Lecce — dal 17 al 19 febbraio 2019 —

facebook.com/egofestival2019/

a cura di Michela Becchi

MC
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Testata: Consulente del Gusto
Data: 4 febbraio

Ad EGO il concorso San Marzano Vini
“Miglior Sommelier”

In palio un voucher del valore di 1000 euro

Su www.egofestival it regolamento e modulo di adesione

(0

A IRRBI

Un premio per stimolare ancor di pit i giovani sommelier verso la curiosita per un mondo affas
come quello del vino. E questa I'idea nata all’interno del contenitore di EGO, Enogastro Orbite
collaborazione con San Marzano Vini Un concorso che € in linea con la filosofia del festival ch
secondo anno si celebra a Lecce e che vuole puntare e valorizzare la formazione professionale d
tante figure che ruotano intorno al mondo enogastronomico. «ll festival EGO ci € piaciuto da su
detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano Vini — perché ha mostrato una chiara ambizior
eccellenza. In questo senso vogliamo il concorso sia un’indicazione per i sommelier e gli appas:
non vi ¢ eccellenza senza impegno, passione € vera curiosita»

E un riconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a seguire
della conoscenza ed e assolutamente in linea con I'idea di voler contribuire, anche attraverso qu
festival, ad accorciare le distanze tra le giovani generazioni che hanno voglia di entrare nel mon
lavoro e i professionisti piu affermati e autorevoli nel panorama italiano.

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una vaca
studio in una citta del vino in cui ci sia la possibilita di interagire con dei produttori che per qual
giorno si possano prendere cura del vincitore del Concorso trasferendo esperienza ¢ storia della
realta.



Testata: Goodmood
Data: 4 febbraio

A EGO IL CONCORSO SAN
MARZANO MIGLIOR

SOMMELIER | COME
PARTECIPARE

Il mondo del vino in Italia @ in espansione. C'é sempre pil interesse per il
vino, interesse che si rivela trasversale: il vino piace a giovani e ad adulti, a
donne ¢ a uomini, ¢ appassiona tuti i coti sociali. Guide, tostate

giornalistiche, blog... di vini si parla e si scrive ormai ovunque.

Personaggi chiave sono i sommelier perché sanno raccontare il vino,
consigliare su come abbinarlo e anche come degustarlo al meglio La
presenza di un sommelier & rassicurante, € una sorta di garanzia di
qualita al ristorante come zli'wine bar . Ma &llora perché non premiare i
pit meritevoli? Ed & questa l'idea di EGO, Enogastro Orbite in
collaborazione con San Marzano Vini. Indre un concerso con una prova
in cui i partecipanti avranno modo di mostrare la propria conoscenza e il

proprio talento.

Un montepremi di mille euro messo in pzlio da San Marzano Vini per
poter realizzere una vacanza studio in una citta del vino in cui c sia la
possibilta di interagire con i produttori che per qualche giorno si possano
prendere cura dal vincitore del Concorso trasferenco esperienza e storia
della propria realta.

Cliccando qui & possibile scaricare il regolemento e i modulo di
partecipazions. Le domande dovranno essere inviate

a info@egofestival tentro il 12 febbraio.

La competizione, che prevede unz prova scritta e una orae, 2 prevista per
lunedi i| 18 febbraio dale 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una giuna di
esperti potra incividuare I'uvomo o la denna di sala che si aggiudichera il
premio messo in palio da San Marzano Vini. La giuna, costituita dai
rappresentanti delle piu autorevcli associazioni di categoria nel mondo
della nstorazione, e presieduta da Antonio Scuteri, responsabile di
Repubblica Sapori. conferird il oremio nel corso della serata evenio
prevista lunedi 18 febbraio alle 21 al Teatro Apollo. 100



Testata: Via dei Gourmet
Data: 4 febbraio

EGO, eno gastro orbite: a Lecce torna il festival della
formazione enogastronomica

Dal 17 al 19 febbraio al Castelic Carlo V & Teatro Apclio di Lecce va In scena EGO, eno gastro orbite, |a
seconca edizione del festival della formazione encgasirenomica Quest'anno l'attenzione sara puntata su sala

cucina, lievitati, comunicazione ¢ storyteling. In programma una lunga serie di seminari, degustazioni, lezioni ¢

masterclass

Fra le nowvita di questa seconda edizione va segna‘ato I'EGO match, un momento di incontro fra domanda
offerta di lavero nel mondo della nistorazione

Da segnalare anche il focus sulla sala: una giuna di esperti assegnera il premio legato al concorso San
Marzano Vinl che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella

nstorazione, ma anche nel racconto d una matena pnma o ¢ un vine

EGO 2019 comincera || 17 febbraio con I'apertura dei banchi d assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine
pantendo da un focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una se !e*mr*a

di maisons d Champagne

Al teatro Apollo Invece saliranno in cattedra (zl‘ chef che, oltre a confroniarsi sulle tecniche di preparazione
a ristorazione non

f

saranno protagonisti & un racconto legato all'esperienza e alla managernalta del ruolo. Chi
puo prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del fl. d&
vine. L'Universita Eocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo, sara coinvolita in
le cnsi (sia on ine s1a off line)

llcuni approfondimeant: sulla gestione

A breve onlinge su www.egofestival it il programma completo dell'evento ¢ il modulo per aderire ad EGOMAcH

MC
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Testata: La Gazzetta del Mezzogiorno
Data: 1 febbraio

IA GAZZETIA DEL MEZZOGIORNO

pag. 10 - venerdi 01 febbraio 2019

ISCRIZIONI ENTRO IL 12 FEBBRAIO

Concorso per giovanissimi in Sala
la gara (prova scritta ¢ orale) a Lecce

@ Cosa c'é dentro un calice di vino? Molto di pitu di un
sorso di emozloni. E, allora, ecco un premio per stimolare
ancor di pia i glovani sommelier a scoprire un mondo
affascinante come quello del vino. E nato in EGO, Enogastro
Orbite e in collaborazione con San Mar-
zano Vini Questo festival per il secondo
anno si celebra a Lecce e vuole puntare e
valorizzare la formazione professionale
delle tante figure che ruotano intorno al
mondo enogastronomico.

C'& un montepremi di 1000 euro messo
in palio da San Marzano Vini per poter
realizzare una vacanza studio in una
citti del vino in cul ci sia la possibilita di
interagire con del produttori che, per
qualche glorno, si possano prendere cura
del vincitore del Concorso. L'objettivo?
E' trasferire esperienza e storia della
propria realti.

EGO Allievi al Festival leccese Sul sito www.egofestival.it & possibile
scaricare il regolamento e il modulo di

partecipazione.

Le domande dovranno essere inviate a info« egofestival. it
entro il 12 febbraio.

La competizione, con una prova scritta e una orale, si
svolgera lunedi 18 febbraio dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce.,

'S
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Testata: La Gazzetta del Mezzogiorno.it
Data: 1 febbraio

WGAZZE TIA=MEZZOGIORNO.

giovedi 07 febbraio 2019

Concorso per giovanissimi in Sala, la
gara (prova scritta e orale) a Lecce

Ecco un premio per stimolare ancor di pit | giovani sommelier a scoprire un
mondo affascinante come quello del vino

ANTONELLA MILLARTE

fos aac

Cosa c'é dentro un cakce di vino? Molto di pi di un sorso di emozioni. E, allora, ecco
un premio per stimolare ancor di pii | giovani sommeller a scoprre un mondo
affascinante come quello del vino. E nato in EGO, Enogastro Orbite e in collaborazione
con San Marzano Vini. Questo festival per il secondo anno si celebra a Lecce e vuole
puntare e valorizzare la formazione professionale delle tante figure che ruotano intorno al
mondo enogastronomico.

Ceé un montepremi & 1000 euro messo in palic da San Marzano Vini per poter
realizzare una vacanza studio in una Gtita del vino in cui G $ia a possibilitd di interagire
con dei produttori che per quaiche giomo si possano prendere cura del vincitore del
Concorso trasferendo esperienza e storia della propria realta.

Sul sito www.egofestival.it & possibile scancare il regolamento e il modulo di
partecipazione.

Le domande dovranno essere inviate a info@egofestival.itentro il 12 febbraio.

La competizione, con una prova scritta @ una orale, ci sara lunedi il 18 febbraio dalle
12,30 alle 15,30 a Lecce.

sandei



Testata: Italia a Tavola
Data: 1 febbraio

[taliaa Tavola..../

pag. 1 - sabato 26 gennaio 2019

Ego, il concorso di San Marzano
A Lecce in gara i giovani sommelier

Pubblicato 1l 25 Gennaio 2019 | 16:00

n premio per stimolare i giovani sommelier verso la curiosita per il mondo del
vino. Questa I'idea nata all’interno del contenitore di Ego, Enogastro Orbite ¢ in
collaborazione con San Marzano Vini. Un concorso che € in linea con la filosofia del
festival che per il secondo anno si celebra a Lecce e che vuole puntare e valorizzare la

formazione professionale delle tante figure che ruotano intormo al mondo enogastronomico.

«ll festival Ego c1 ¢ piaciuto da subito - ha detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano
Vini - perché ha mostrato una chiara ambizione di eccellenza. In questo senso vogliamo il
concorso sia un'indicazione per 1 sommelier e gli appassionati: non vi € eccellenza senza

IMPELNO, PASSIONE € Vera Curositay,

E un riconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a seguire
la strada della conoscenza ed ¢ assolutamente in linea con I'idea di voler contribuire, anche
attraverso questo festival, ad accorciare le distanze tra le giovam generaziom che hanno vogha di
entrare nel mondo del lavoro e i1 professionisti pit affermati e autorevoli nel panorama italiano.

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una
vacanza studio in una citta del vino i cui ¢i sia la possibilita di interagire con dei produtton che
per qualche giomo si possano prendere cura del vincitore del Concorso trasferendo esperienza ¢




Testata: Italia a Tavola
Data: 1 febbraio

[taliaa Tavola....

pag. 1 - sabato 26 gennaio 2019

storia della propria realta.

Sul sito www.egofestival.it ¢ possibile scaricare il regolamento ¢ il modulo di partecipazione. Le
domande dovranno essere inviate a info@egofestival.it entro il 12 febbraio. La competizione,
che prevede una prova scritta ¢ una orale, ¢ prevista per lunedi il 18 febbraio dalle 12.30 alle
15.30 a Lecce dove una giuna di esperti potra individuare I'uvomo o la donna di sala che si
aggiudichera il premio messo in palio da San Marzano vini.

La giuria, costituita dai rappresentanti delle pin autorevoli associazioni di categonia nel mondo
della ristorazione, ¢ presieduta da Antonio Scuteri, responsabile di Repubblica Sapori, conferira

il premio nel corso della serata evento prevista lunedi 18 febbraio alle 21.00 al Teatro Apollo.

Per informazioni: www.egofestival.it

sandes



Testata: Vivi il Vino
Data: 24 gennaio

e
Viviil Vino § \"

SEGUIC!: vyii®co

A EGO EnoGastrobite Festival di Lecce
in palio il premio “Miglior Sommelier”
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Testata: Vivi il Vino
Data: 24 gennaio
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Ty}

venerdi 01 febbraio 2019

Eventi Enogastronomici di Febbraio Selezionati
da Vino.Tv

Inutile ricordare che nel mese di Febbraio si svolgono gran parte delle
Anteprime italiane, in particolare quelle Toscane.

Nonostante cio ci sono anche molti altri appuntamenti ai quali vale la
pena prestare attenzione!!! Questo mese & tanto corto quanto pieno di
eventi disseminati nel nostro territorio, per non pariare di quelli oltre
confine che ho dovuto trascurare. Vi seleziono quindi, come sempre,
quelli che ritengo i pit interessanti, € sono a disposizione se volete
segnalarmene altri o inviarmi quelli dei prossimi mesi su
chiara@vino.tv

sandei
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venerdi 01 febbraio 2019

l'edizione 2019 ¢ EGO match, l'idea di far incontrare la domanda e
l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle
del popolo dei professionisti

DOMENICAT7
ELUNEDI 18
FEBBRAIO

Leggi di piu

—tv
vlv

¥ Sagrantino i:

g prima del 8 - 19 - 20 febbraio 2018 u

MONTEFALCO (PG)

Faenza (RA) - Il Museo Internazionale delle Ceramiche

Vemranno presentate alla stampa, agli operaton di settore e al pubblico

le nuove annate Romagna Sangiovese Doc. Anche quest'anno il

Museo Internazionale delle Ceramiche in Faenza si prepara ad « 18-20 febbraio; Anteprima Sagrantino di Montefalco
accogliere il meglio della produzione vinicola della Romagna per la

nuova edizione di “Vini ad Arte". Domenica 17 e lunedi 18 febbraio

oltre 50 Produttori del nostro Consorzio presenteranno in anteprima al Montefalco (PG)

pubblico, agli operaton del settore Ho.Re.Ca. e alla stampa

internazionale le nuove annate di Romagna Sangiovese e Albana " )
Verra presentato alla stampa e agli operaton di settore il Sagrantino di

Leggi di pid Montefalco Docg 2014. La nuova annata si presenta alla stampa

specializzata nazionale ed internazionale e agli operatori del settore
con tasting, visite in cantina, approfondimenti, iniziative e masterclass
per un focus complieto su Montefalco, le sue aziende ed i suoi
produttori. E' questo l'obiettivo che vogliono centrare con l'evento,
attraverso il coinvolgimento attivo delle cantine e della realta produttive
di Montefalco, per una panoramica completa sulla nuova annata ma
anche sulle capacita evolutive del Montefalco Sagrantino Docg, sugli
abbinamenti gastronomici con il coinvolgimento diretto di chef
provenienti da tutta Italia, sulla corretta comunicazione all'interno di un
nistorante, con il coinvolgimento dei sommelier italiani

Leggi di piu

[V
VINNATUR ROMA 20 9

DEGUSTAZIONE VINI NATURALI

m—— \\ jf

A Lecce toma per il secondo anno, il festival della formazione

enogastronomica. Tante le novitd: salone delle bollicine e degli Spirits, ‘

una sezione dedicata agli champagne, EGO Match il luogo di incontro v A
tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso San Marzano Vini per § an
Professione Sommelier”. Tre giomi in cui il Castello Carlo V e il Teatro
Apollo, nel centro storico della citta barocca, ospiteranno incontri,
seminan, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui l'espernienza sara al
servizio della curiosita e dedicata alla nstorazione. Una delle novita per

sandei




Testata: La Gazzetta del Mezzogiorno
Data: 24 gennaio

IA GAZZETIA DI TARANTO

pag. 15 - glovedi 24 gennaio 2019

EGO E SAN MARZANO VINI

Giovani sommelier
CONCOrso € premio

©® SAN MARZANO. Un premio per stimolare ancor di pia |
glovani sommelier alla curiositd per un mondo affascinante
come quello del vino. E questa I'idea nata all'interno del
contenitore di Ego, Enogastro Orbite e in collaborazione con
San Marzano Vini. Un concorsoche @ inlinea con lafilosofia del
festival che si celebra a Lecce e vuole valorizzare la formazione
professionale delle figure che ruotano intorno al mondo eno-
gastronomico. «Il festival Ego ci @ piaciuto da subito - ha detto
Franco Cavallo, presidente di San Marzano Vini -, perché ha
mostrato una chiara ambizione di eccellenza. Vogliamo che il
concorso sia un’indicazione per i sommeliere gliappassionati:
non vi & ecoellenza senza impegno, passione e vera curiositin,

Si tratta di«unriconoscimento ad un glovane professionista,
uno stimolo a continuare a seguire la strada della conoscenzan;
I'oblettivo & vaccorciare le distanze tra le giovani generazioni
che hanno voglia di entrare nel mondo del lavoro e | pro.
fessionisti pih autorevolis. Un montepremi di mille euro é stato
messo in palio da San Marzano Vini, per poter realizzare una
vacanza studio inuna citta del vino, in cui ci sia la possibilitadi
interagire con produttori. Sul sito www .egofestival.it & pos.
sibile scaricare il regolamentoe il modulo di partecipazione. Le
domande dovranno essere inviate a infoiegofestival.itentroil
12febbraio. Lacompetizione, conuna prova scritta e una orale,
& prevista lunedi il 18 febbraio, dalle 12.30alle 15.30, a Lecce, La
giuria, costituita dai rappresentanti delle associazioni di ca-
tegoria della ristorazione, presieduta da Antonio Scuteri, re-
sponsabile di Repubblica Sapori, conferira il premio lunedi 18
febbraio, alle 21, al Teatro Apollo.

[r. cap]



Testata: Bereilvino
Data: 24 gennaio

Bereilvino

giovedi 24 gennaio 2019

sandel

EGO: Un premio di 1000 euro il concorso San Marzano Vini “Miglior 0
Sommelier”

Un premio per stimolare ancor di pid | giovani sommefier verso la curiosita per un mondo affascinante come quello del
vino. E questa l'idea nata allinterno del contenitore di EGO, Enogastro Orbite @ in collaborazione con San Marzano Vini
Un concorso che & in Enea con la filosofia del festival che per il secondo anno =i celebra a Lecce e che vuole puntare e
valorizzare la formazone professionale delle tante figure che ruotano intormo al mondo enogastronomico

«l1 festival EGO ci & piaciuto da subito - ha detto Franco Cavallo, presidente ¢i San Marzano Vini - perché ha mostrato
una chiara ambizione di eccellenza. In questo senso vogliamo il concorso sia un'indicazione per | sommelier e gh
appassionati: non vi ¢ eccelienza senza iIMpegno, Passione ¢ vera cunositas

E un riconoscaimento a un glovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a seguire la strada della
conoscenza od é assolutamente in inea con lidea di voler contribuire, anche attraverso questo festival, ad accorciare le
distanze tra le giovani generazion che hanno voghia di entrare nel mondo del lavoro e i professionisti pit affermati ¢

autorevol nel panorama itakano

Un montepremi di mille euro messo in pako da San Marzano Vini per poter reakzzare una vacanza studio in una citta del
vino in ol o sia b possibilith di interagire con dei produtton che per qualche giormo si possano prendere cura del vincitore
del Concorso trasferendo esperienza e storia della propeia realta

Sul sito www.egofestival.it & possibile scaricare il regolamento e il modulo di partecipazione. Le domande dovranno
essere inviate a info@egofestival it entro il 12 febbraio. La competizione, che prevede una prova scritta ¢ una orale, ¢
prevista per lunedi il 18 febbraio dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una giuria di esperti potra individuare 'uvomo o la
donna di sala che si aggiudichera il premio messo in palio da San Marzano vini. La giuria, costituita dai rappresentanti
delle pil autorevoli associazioni & categoria nel mondo della ristorazione, e presieduta da Antonio Scuteri, responsabile

di Repubblica Sapon, conferira il premio nel corso della serata evento prevista lunedi 18 febbraio alle 21 al Teatro Apolio
In palio un voucher del valore di 1000 euro

Su www.egofestival it regolamento e modulo di adesione



Testata: La Voce di Maruggio
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glovedi 24 gennaio 2019

Ad EGO Il concorso San Marzano Vini “Miglior
Sommelier”

In palio un voucher del valore di 1000 euro

n premio per stimolare ancor di pit | giovani sommelier verso la curiosith per un

mondo affascinante come quello del vino. E questa I'idea nata all'interno del

contenitore di EGO, Enogastro Orbite e in collaborazione con San Marzano Vini. Un

U concorso che & in linea con la filosofia del festival che per Il secondo anno si celebra

a Lecce e che vuole puntare e valorizzare la formazione professionale delle tante figure che
uotano INtorno al mondo enogastronomico. «Ii festival EGO ¢i & piaciuto da subito - ha
detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano Vini - perché ha mostrato una chiara
ambizione di eccellenza, In questo senso voglhiamo il concorso sia un'indicazione per |
sommelier e gli appassionati: non vi & eccellenza senza impegno, passione e vera
curiositd».

E un riconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a
seguire la strada della conoscenza ed & assolutamente in linea con l'idea di voler
contribuire, anche attraverso questo festival, ad accorciare le distanze tra le giovani
generazioni che hanno voglia di entrare nel mondo del lavoro e | professionisti pla affermati
€ autorevoli nel panorama italiano.

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una
vacanza studio In una cittd del vino in cul ¢i sia la possibilitd di interagire con del produtton
che per qualche glormo si possano prendere cura del vincitore del Concorso trasferendo
esperienza e storia della propria realta.

Su www.egofestival.it regolamento e modulo di adesione.

Sul sito www.egofestival.it & possibile scaricare il regolamento e il medulo di partecipazione.
Le domande dovranno essere inviate a info@egofestival.it entro il 12 febbraio. La
competizione, che prevede una prova scritta e una orale, & prevista per lunedi il 18 febbraio
dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una giuria di esperti potra individuare I'uvomo © la donna
di sala che si aggludichera il premio messo in palio da San Marzano vini. La gluria, costituita
dai rappresentanti delle pit autorevoli associazioni di categoria nel mondo della ristorazione,
e presieduta da Antonio Scuteri, responsabile di Repubblica Sapori, conferira il premio nel
corso della serata evento prevista lunedi 18 febbraio alle 21 al Teatro Apollo.
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CONCORSO SAN MARZANO
VINI MIGLIOR SOMMELIER

Occasione interessante per i giovani che desiderano
migliorare la loro formazione professionale.

O Carmeta Linda Petrasch . 24 Ganran 2019

Fonte wed. wikimedw commons & Fabo Ingrosse

SAN MARZANO - EGO, Enogastro Orbite in collaborazione con
San Marzano Vim, ha istituito un concorso che punta alla formazone
professione di giovam che dessderano lavorare nel mondo

CNOZASIrONOmMICo

» 0

E" un'occasione imperdibile per stimolare le nuove leve a fare sempre

megho ¢ addentrars: nell "affascinante mondo del vino,

Questo & "obsettivo del Festival di Lecce, quello di puntare alla
formazione professonale delle figure che lavorano nel settore

CNOZASrONOMICo

Il Pressdente di San Marzano Vi, Franco Cavallo, ¢ entusiasta

dell'nteressante imaativa che mira all*eccellenza.

Con questo concorso st vuole premiare un giovane professionista che

menta di essere stimolato a seguire ¢ mighorare ol o percorso

Al pus mentevole sard messo in palio un montepremi di 1,000, 00
curo, messo in palio da San Marzano Vini, per una vacanza studio

una ¢ittd del vino

Sara un’occasione di crescita posche il giovane talentuosoricevera
consigh ed espenienze dar produtton direttamente che gh

dedicheranno del tempo

Coloro che imendono partecipare, possono scancare il regolamento e
modulo di partecipazione dal sitowww.egofestivalit ¢ possibile

scancare 1l rogolamento ¢ 1l modulo di partecipazione

Le domande dovranno pervenire a info@egofestivalit entro il 12
febbraio
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Ad EGO il concorso San Marzano Vini *Miglior Sommelier™

AUTORE: ADMIN 23 GENNAIO 2080

Un premio per stimolare ancor di pitt i giovani sommelier verso la curiosita per un mondo
affascinante come quello del vino, E questa Videa nata all'interno del contenitore di EGO,
Enogastro Orbite e in collaborazione con San Marzano Vini.

Un concorso che & in linea con la filosofia del festival che per il secondo anno si celebra a
Lecce e che vuole puntare e valorizzare la formazione professionale delle tante figure che
ruotano intorno al mondo enogastronomico, «1l festival EGO ¢ & piaciuto da subito — ha
detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano Vini - perché ha mostrato una chiara
ambizione di eccellenza. In questo senso vogliamo il concorso sia un‘indicazione per i
sommelier ¢ gli appassionati: non vi & eceellenza senza impegno, passione ¢ vera curiositis,

E un riconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a
seguire la strada della o« edé lutamente in linea con l'idea di voler contribuire,
anche attraverso questo festival, ad accorciare le distanze tra le giovani generazioni che
hanno voglia di entrare nel mondo del lavoro ¢ i professionisti pit affermati ¢ autorevoli nel
panorama italiano.

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una
vacanza studio in una citta del vino in cui ci sia la possibilita di interagire con dei produttori
che per qualche giorno si possano prendere cura del vincitore del Concorso trasferendo
esperienza e storia della propria realta.

Sul sito www.egofestival.it & possibile scaricare il regolamento e il modulo di
partecipazione. Le domande dovranno essere inviate a info@egofestival.itentro il 12 febbraio,
La competizione, che prevede una prova scritta e una orale, & prevista per lunedi il 18
febbraio dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una giuria di esperti potrd individuare 'vomo o la
donna di sala che si aggiudicherd il premio messo in palio da San Marzano vini,

La giuria, costituita dai rappresentanti delle pit autorevoli associazioni di categoria nel
mondo della ristorazione, e presieduta da Antonio Scuteri, responsabile di Repubblica
Sapori, conferird il premio nel corso della serata evento prevista lunedi 18 febbraio alle 21 al
Teatro Apollo.
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Torna "Ego", il festival della formazione enogastronomica:

focus su sala e champagne
A Lecce, dal 17 al 19 febbraio

& ongy

L2 5T

(llana Donaé;)-e Monica Caradomna)

Sala, cudna, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la formazione e I'esperienza. Torna per il secondo
anno "Ego, Enogastro Orbite”, il festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali defla formazione nelle
professioni legate alla ristorazione

Tre giomi in cul il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezioni, masterclass, in cui l'esperienza sara al servizio della curiosita. Una delle novita per ledizione 2019
¢ "Ego match™, I'dea di far incontrare la domanda e I'offerta & lavoro, in una sorta & scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei professionisti. Interessante il focus
sulla sala. Una gluna di esperti assegnera |l concorso San Marzano Vini che vuole dare un riconoscimento agh uomini e
alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima quanto di un
vino, e prmi custodi della cultura e dellidentita di un locale oltre che frontman di un‘azienda ristorativa. Una prova pratica
e una teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi
formaltivi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

Ego 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con l'apertura dei banchi d'assaggio del salone degh Spirits e delle
bollicine partendo da un focus sui prodotti pughesi e allargandosi alla produzione itakana, fino a una selezione di maisons
di champagne selezionate tra | nomi classici e blasonati @ una avanguardia emergente. Mentre il Castelio Carlo V
ospitera spints, bolkcine italiane e champagne, al teatro Apolio saliranno in cattedra ghi chef che oltre a confrontarsi sulle
tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa
ristorazione non pud prescindere da una formazone imprenditoriale quanto dai tems della comunicazione nel mondo del
food & wine importanti ad Ego grazie alla partecipazione dei giornalisti @ comunicatori dall'esperienza consolidata
L'Universitad Bocconi attraverso alcuni docenti del Met, il master in Economia del Turismo, sara coinvolta in focus e
approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off ine

Il programma anche quest'anno & ricco e interessante dai prossimi giorni sard disponibile sul sito internet dedicato al
Festival (egofestval.it) in cul sard possibile individuare le singole masterclass e saranno specificate le modalita di
partecipazione,

C.d.G.

Vi
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Tutto pronto per “Ego”,
torna a Lecce il Festival
della formazione
enogastronomica

LECCE - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-
telling: al centro, la formazione e I'esperienza. Torna per il
secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che ancora una
volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione nelle
professioni legate alla ristorazione.

Tre glorni in cul Il Castello Carlo V e |l Teatro Apollo, nel centro
storico della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezionl, masterclass, in cul l'esperienza sara al
servizio della curiosita.

Una delle novitd per I'edizione 2019 & EGO match, I'dea di far
incontrare la domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di

scambio di
professionalita e di
incastro di bisogni. Un
matching tra le
necessita dei
ristoratori e quelle del
popolo dei
professionisti.

Interessante il focus
sulla sala. Una giuria

di esperti assegnera |l concorso San MarzanoVini che vuole
dare un riconoscimento agll uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto
tanto di una materia prima quanto di un vino, e primi custodi
della cultura e dell'identita di un locale oltre che frontman di
un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi
vorra accedere al voucher messo a disposizione da San
Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione
del glovani che avranno voglia di crescere nel mondo della
sala.

Mentre il Castello Carlo V ospiterd spirits, bollicine italiane e
champagne, al teatro Apollo saliranno in cattedra gli chef che
oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno
protagonisti di un racconto legato all’esperienza e alla
managerialitd del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere
da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO
grazie alla partecipazione del glornalisti e comunicatori
dall’'esperienza consoclidata.

L'Universitd Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il
master in Economia del Tursmo, sard coinvolta in focus e
approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

11 programma anche quest’anno & ricco e interessante dai
prossimi giorni sard disponibile sul sito internet dedicato al
Festival (egofestival.it) in cui sard possibile individuare le
singole masterclass e saranno specificate le modalita di
partecipazione e da cul sara possibile scaricare il modulo per
aderire ad EGOMActh.

snde
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LECCE.EGO: Un premio di 1000 per il concorso
per Miglior Sommelier
Ad EGO il concorso San Marzano Vini “Miglior Sommelier™
In palto un voucher del valore di 1000 ero
Su wwiw egofestival itregolamento e modulo di adesione

Un premio per stimolare ancor di pid 1 giovani sommelier verso la cunosita per un mondo affascinante come quello
del vino. E questa I'idea nata all'intemo del contenitore di EGO, Enogastro Orbite ¢ in collaborazione con San
Marzano Vini. Un concorso che ¢ in linea con la filosofia del festival che per il secondo anno si celebra a Lecce e
che vuole puntare ¢ valonzzare la formazione professionale delle tante figure che ruotano intomo al mondo
enogastronomico. «1l festival EGO ¢i & piaciuto da subito — ha detto Franco Cavallo, presidente di San Marzano
Vini ~ perché ha mostrato una chiara ambizione di eccellenza In questo senso voghamo il concorso sia
un'indicazione per 1 sommelier ¢ gh appassionaty: non vi ¢ eccellenza senza Impegno, passione ¢ vera cunositis

E un nconoscimento a un giovane professionista vuol essere uno stimolo a continuare a seguire la strada della
conoscenza ed ¢ assolutamente in linea con |'idea di voler contribuire, anche attraverso questo festival, ad accorciare
le distanze tra le giovani generazioni che hanno voglia di entrare nel mondo del lavoro ¢ i professionisti pid
affermati ¢ autorevoli nel panorama italiano.

Un montepremi di mille euro messo in palio da San Marzano Vini per poter realizzare una vacanza studio in una
cittd del vino in cur ¢ saa la possibelita di interagire con dea produtton che per qualche giomo si possano prendere
cura del vincitore del Concorso trasferendo espenenza ¢ stona della propna realta

Sul sito www egofestival it & possibile scancare il regolamento ¢ il modulo di partecipazione. Le domande dovranno
essere inviate a info@egofestival.itentro i1l 12 febbraio. La competizione, che prevede una prova scritta e una orale,
¢ prevista per lunedi il 18 febbraio dalle 12,30 alle 15,30 a Lecce dove una giuna di esperti potra individuare |'uvomo
o la donna di sala che si aggiudichera il premio messo in palio da San Marzano vini. La giuna, costituita dai
rappresentanti delle pid autorevoli associazioni di categona nel mondo della nstorazione, ¢ presieduta da Antonio
Scuten, responsabile di Repubblica Sapor, confenird il premio nel corso della serata evento prevista lunedi 18
febbraio alle 21 al Teatro Apollo
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La comunicazione nel mondo del food&wine protagonista del festival 0
Enogastro Orbite

Sala, cucina, lievitati e pizze ma anche comunicazione e storytelling. Torna per il secondo anno Ego - Enogastro
Orbite, il festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione nelle professioni legate
alla ristorazione.

Gli chef saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla managerialita del ruolo: chi fa ristorazione, infatti,
non pud prescindere dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine. Invece I'Universita Bocconi, attraverso
alcuni docenti del master in Economia del turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi
online e offline.

Sono tre i principali canali di comunicazione che il festival utilizza per tenere aggiornati i propri utenti: il sito web

(egofestival.it), la pagina Facebook e il profilo Instagram.
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La cultura e la formazione restano le solide basi per parlare di enogastronomia. Da questo
presupposto nasce la seconda edizione di Ego, Enogastro Orbite, il festival della formazione
enogastronomica che si terrda a Lecce dal 17 al 19 febbraio.

Durante la tre giorni cultural-culinaria il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico
della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui
I'esperienza sara al servizio della curiosita.

LE NOVITA DI EGO 2019

Una delle novita per I'edizione 2019 ¢ EGO match, un momento "pratico” che fa incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro: un matching tra le necessita dei ristoratori e i professionisti che
cercano di esprimere le proprie potenzialita.

Interessante il focus sulla sala: una giuria di esperti assegnerai il concorso San Marzano Vini
che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella
ristorazione.

Dal 17 febbraio al Castello Carlo V si aprira anche il Salone degli Spirits, che ospitera vini del
territorio, bollicine italiane, etichette di Champagne e golosi banchi d’assaggio con le
eccellenze pugliesi.
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Testata: Fine Dining Lovers
Data: 22 gennaio

Il giovane chef pugliese Martino Ruggieri, Finalista del Bocuse d'Or 2019, sara tra i protagonisti di
Ego

Al teatro Apollo saliranno, invece, in cattedra gli chef che, oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione, saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla managerialita del loro
"nuovo" ruolo, che sempre pitl va oltre la cucina: chi fa ristorazione oggi, infatti, non puo prescindere
da una formazione imprenditoriale. Si attendono anche giornalisti ed esperti di
comunicazione che racconteranno come comunicare al meglio il mondo del food & wine
attraverso i social e l'online.

Durante le giornate, interverranno anche i docenti del MET, il master in Economia del Turismo
dell'Universita Bocconi, che approfondiranno l'argomento della gestione delle crisi sia on line
sia off line.

Tra gli chef piu attesi ¢'¢ il giovane Martino Ruggieri, che raccontera al pubblico 'emozionante
esperienza vissuta al Bocuse d'Or come rappresentante italiano alla finale mondiale di Lione.

Cosa: Ego, Enogastro Orbite

Dove: Lecce, Castello Carlo V e il Teatro Apollo
Quando: dal 17 al 19 febbraio

Info: Sito web ufficiale Ego

Segui FineDiningLovers anche su Facebook

MC
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Testata: La Cucina Italiana
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LA CUCINA
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| Sograis questo srurco

EGO, il festival della formazione

news EGO, il festival della formazione enogastronomica

s A Lecce dal 17 al 19 febbraio torna EGQO, Pnogaatro Orbite, il
festival che ancora una volta rendera Lecce e la .D.ng!a capitali
f della formazione nelle professioni egate a la ristorazione.
v

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la
formazione e I'esperienza. Dal 17 al 19 febbraio per tre giorni in cui il

Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta barocca,
ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui

l'esperienza sara al servizio della curiosita.

L'incontro fra domanda e offerta di lavoro

Una delle novita per l'edizione 2019 @ EGO match, l'idea di far incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del

popolo dei professionisti.

MC
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Testata: La Cucina Italiana

Data: 20 gennaio
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EGO, il festival della formazione enogastronomica

Professione sala, il concorso

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso
San MarzanoVini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne
di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto
di una materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e
dell'identita di un locale oltre che frontman di un’azienda ristorativa. Una
prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al voucher messo a
disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a

disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

Il programma

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei
banchi d’assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un
focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una
selezione di maisons di champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati
e una avanguardia emergente. Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits,

bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo saliranno in cattedra gli chef

che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno protagonisti
di un racconto legato all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa
ristorazione non pud prescindere da una formazione imprenditoriale quanto
dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO
grazie alla partecipazione dei giornalisti e comunicatori dall'esperienza
consolidata. L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il
master in Economia del Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti

sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

Il programma anche quest’anno é ricco e interessante ed & disponibile sul
sito internet dedicato al Festival in cui sara possibile individuare le singole
masterclass e saranno specificate le modalita di partecipazione e da cui sara

possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.

MC
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Testata: Luciano Pignataro wine blog
Data: 20 gennaio
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acquisti vini, birre e cose buone con gl amici
e risparmi fino al 51% rispetto al dettaglio.

Appuntamenti, persone

Tutto pronto per EGO, eno gastro orbite | A Lecce tornail festival
della formazione enogastronomica
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Tante le novita: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agli champagne, EGO Match il

luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso San Marzano Vini per “Professione

Sommelier”

17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e Teatro Apollo

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la formazione e I'esperienza. Torna per
il secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della
formazione nelle professioni legate alla ristorazione.

Tre giorniin cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta barocca, ospiteranno
incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui Fesperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per l'edizione 2019 & EGO match, l'idea di far incontrare la domanda e l'offerta di lavoro, in
una sorta di scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e

quelle del popolo dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San Marzano Vini che vuole
dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche
nel racconto tanto di una materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dellidentita di un
locale oltre che frontman di un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al
voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei

giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con l'apertura dei banchi d'assaggio del salone degli
Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino

a una selezione di maisons di champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia
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Testata: Luciano Pignataro wine blog
Data: 20 gennaio

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo saliranno in
cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto
legato all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una
formazione imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad
EGO grazie alla partecipazione dei giornalisti e comunicatori dall'esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo, sara coinvolta in
focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line,

Il programma anche quest'anno & ricco e interessante dai prossimi giorni sara disponibile sul sito internet
dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile individuare le singole masterclass e saranno
specificate le modalita di partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad
EGOMActh.
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low cost
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Testata: Giornale di Puglia
Data: 20 gennaio
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Testata: Giornale di Puglia -2
Data: 14 gennaio

LECCE - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la
formazione e |'esperienza. Torna per il secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il
festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione
nelle professioni legate alla ristorazione.

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta
barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui
I'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per I'edizione 2019 & EGO match, I'idea di far incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del
popolo dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San
MarzanoVini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un
locale oltre che frontman di un'azienda ristorativa. Una prova pratica e una
teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano
Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno
voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi
d'assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui
prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di
maisonsdi champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una
avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al
teatro Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle
tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto legato
all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud
prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla

martaninasmiana dai ciarnaliati A acnmaiiniasatav dallacnavianeas annanlidata
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Testata: Giornale di Puglia. -3
Data: 14 gennaio

elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un
locale oltre che frontman di un'azienda ristorativa. Una prova pratica e una
teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano
Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno
voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con |'apertura dei banchi
d'assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui
prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di
maisonsdi champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una
avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al
teatro Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle
tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto legato
all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud
prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla
partecipazione dei giornalisti e comunicatori dall'esperienza consolidata.

LUniversita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia
del Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi
sia on line sia off line.

Il programma anche quest'anno e ricco e interessante dai prossimi giorni sara
disponibile sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara
possibile individuare le singole masterclass e saranno specificate le modalita di
partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad
EGOMActh.

¢ Qo in]
MC

127



Testata: Vinoway
Data: 14 gennaio
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A Lecce torna EGO, il festival o

Viticoltura
della formazione e
enogastronomica =
Gennalo 14,2019  Scritto da Redazione di vinoway s

Pubblicato in Press-news 0 commenti

Sala, cucina, levitati e pizze, comunicazione e story-leling: al centro, la formazione e
l'esperienza. Toma per il secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che ancora una
voita rendera Lecce @ la Puglia capitak della formazione nelle professioni legate ala
ristorazione

Tre glomi in cul il Castelio Caro V e il Teatro Apolio, ned centro storico della citta barocca,
cspiteranno incontr, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cus l'esperenza sard
al servizio della curiosita.

Una delle novita per I'ecizione 2018 & EGO match, lNdea d far incontrare la domanda e
l'offerta di lavoro, in una sorta ¢ scambio di professionalta e di incastro di bisogni, Un
malching tra le necessith dei risloratorn e quelie del popolo dei professionisti,

Interessante il focus sulla sala. Una gluria di espers assegnera il concorso San Marzano
Vini che vuole dare un riconoscimento agh vomini @ alle donne c sala, elemento
essenziale nella rislorazions, ma anche nel tanto & una prima quanto di
un vino, @ primi custodi della cultura e delflidentita di un locale oltre che frontman di
un'azienda ristoratva. Una prova pratica @ una teorica per chi vorra accedere al voucher
messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formatni a
disposizione dei giovani che avranno vogla di crescere nel mondo dells sala

EGO 2019 comincera il 17 febbralo al Castello Carlo V con lapertura del banchi
Jassaggio del salone degli Spirits e delle bolicine partendo da un focus sui prodotti
pughesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisons di
champagne selezionate Ira | nomi ciassici @ blasonati & una avanguarda emergente.

Mentre # Castello Carlo V ospiterd spirits, bolicine taliane e champagne, al teatro Apolio
Salranng in canedra gli chef che oltre 8 confrontarsi sulle tecniche di PrepAnZIone
saranno protagonisti di un racconto legato alf espenenza e alla managerialith del ruoio. Chi
fa rstorazione non pud prescindens da una formazions imprenditonale quanto dai tlemi
della comunicazione nel mondo del food & wine important! ad EGO grazie alla
panedipazione dei giomalisti o i dal ol

LUniversit Bocoons attraverso akouni docenti del MET, # master in Economia del Turismo,
San col in focus @ appr sulla gestione delie cnisi sia on line sia off line,

Il programma anche quest anno & ricco @ interessante dal prossimi giomi sard disponidile
sul sito internet dedicato af Festival in cul sard possibile individuare le singole masterclass
0 SAMANN0 SHCIHCAte e MOAAILA & panecipazione @ da cui sarh possibile scancare i
modulo per aderire ad EGOMatch.
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Testata: Corriere Salentino
Data: 14 gennaio

rriereSalentino.it
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Tutto pronto per “Ego”, torna a Lecce il
Festival della formazione enogastronomica
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LECCE - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la
formazione e l'esperienza. Torna per il secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che
ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione nelle professioni legate
alla ristorazione.
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Testata: Corriere Salentino
Data: 14 gennaio

S H E l N > % Tre giorni in cui il Castello Carlo V‘e il Teatro
Apollo, nel centro storico della citta barocca,
ospiteranno incontri, seminari, degustazioni,
lezioni, masterclass, in cui 'esperienza sara al
servizio della curiosita.

Una delle novita per I'edizione 2019 & EGO
match, l'idea di far incontrare la domanda e
I'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di

professionalita e di incastro di bisogni. Un

matching tra le necessita dei ristoratori e quelle

del popolo dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San
MarzanoVini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento
essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima quanto di
un vino, e primi custodi della cultura e dellidentita di un locale oltre che frontman di
un‘azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al voucher
messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione
dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi d'assaggio
del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e
allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisonsdi champagne
selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo
saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno
protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa
ristorazione non pud prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla partecipazione dei
giornalisti e comunicatori dall’esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo,
sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

Il programma anche quest’anno & ricco e interessante dai prossimi giorni sara disponibile
sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile individuare le
singole masterclass e saranno specificate le modalita di partecipazione e da cui sara
possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.
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Testata: Puglia Live
Data: 14 gennaio

@ Fuglialive

Home Archivio Appuntamenti Rubriche
Redazione di Bari

Tutto pronto per EGO, eno gastro orbite A Lecce torna il festival della
formazione enogastronomica

14/01/2019

Tante le novita: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agli
champagne, EGO Match il luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso
San Marzano Vini per "Professione Sommelier”

17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e Teatro Apollo

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la formazione e |'esperienza. Torna per il secondo
anno EGO, Enogastro Orbite, il festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione nelle
professioni legate alla ristorazione.

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della cittd barocca, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezioni, masterclass, in cui I'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per l'edizione 2019 & EGO match, I'idea di far incontrare la domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di
scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei
professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San Marzano Vini che vuole dare un
riconoscimento agli uomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tante di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dellidentita di un locale oltre che frontman di un‘azienda
ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorrd accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini
per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi d’assaggio del salone degli Spirits e delle
bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisons
di champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo saliranno in cattedra gli chef che
oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all‘esperienza e alla
managerialitad del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla partecipazione dei giornalisti e comunicatori
dall’esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo, sara coinvolta in focus e
approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

ll programma anche qucst anno é rlcco e In!cressante dal prosslmd gloml sara dlsponlblle sul sato intemet dedicato al
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Festlval (egofestnval |t) in cui saré possmtle indivuduare Ie smgole masterclass e saranno specur cate le modahta di
partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.
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Testata: Libero.it
Data: 14 gennaio
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Tutto pronto per EGO, eno gastro orbite A Lecce
torna il festival della formazione enogastronomica

PugliaLive | B8& 1 | 14-1.2019

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro
storico della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezioni, masterclass, in cui l'esperienza sara al servizio
della curiosita. Una delle novita per ...

Leggi la notizia
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Pianetalecce #Lecce Intervista a Ceramicola
https:/t.co/4GOwplfeRK

Persone: ego

Organizzazioni: teatro apolio teatro apolio sala
Prodotti: festival

Luoghi: lecce puglia
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Testata: ASKA news
Data: 14 gennaio

askenewus
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Home > Cronaca > A Lecce tutto pronto per il festival Ego, Enogastro Orbite
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A Lecce tutto pronto per il festival
Ego, Enogastro Orbite

11 17-19 febbraio tutto sulla formazione enogastronomicha

Roma, 14 gen. (askanews) - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-
telling: al centro, la formazione e 'esperienza. Torna per il secondo anno a Lecce
Ego, Enogastro Orbite, il festival della formazione nelle professioni legate alla
ristorazione. Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storicc
della citta barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni,
masterclass, in cui 'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per l'edizione 2019 & EGO match, 'idea di far incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di incast
di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei

MC

133



Testata: ASKA news
Data: 14 gennaio

di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei
professionisti. Poi il focus sulla sala: una giuria di esperti assegnera il concorso San
MarzanoVini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia
prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell’identita di un locale
oltre che frontman di un’azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi
vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per
promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di
crescere nel mondo della sala.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro
Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all’esperienza e alla
managerialita del ruolo. L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il
master in Economia del Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla
gestione delle crisi sia on line sia off line.
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Testata: Eventi e sagre
Data: 14 gennaio

Ego Eno Gastro Orbite A Lecce
Il Festival Della Formazione Enogastronomica

Da Domenica 17 a Martedi 19 Febbraio 2019 -
Lecce (LE)

Tutto pronto per EGO, eno gastro orbite
A Lecce torna il festival della formazione enogastronomica

Tante le novita: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agli
champagne, EGO Match il luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e |l
Concorso San Marzano Vini per “Professione Sommelier”

17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e Teatro Apollo

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la
formazione e I'esperienza. Torna per il secondo anno EGO, Enogastro Orbite, il

fastival cha ancara 11na valta rendera | ecce e la Pualia canitali della farmazionea
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Testata: Eventi e sagre
Data: 14 gennaio

nelle professioni legate alla ristorazione.

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta
barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui
I'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per I'edizione 2019 & EGO match, l'idea di far incontrare la
domanda e I'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo
dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San
Marzano Vini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell’identita di un
locale oltre che frontman di un’azienda ristorativa. Una prova pratica e una
teorica per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano
Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno
voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi
d'assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui
prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di

maisons di champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una
avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro
Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all’esperienza e alla
managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una
formazione imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del
food & wine importanti ad EGO grazie alla partecipazione dei giornalisti e
comunicatori dall'esperienza consolidata.

L’Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del
Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on
line sia off line.

Il programma anche quest’anno €& ricco e interessante dai prossimi giorni sara
disponibile sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile
individuare le singole masterclass e saranno specificate le modalita di
partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad

EGOMActh.
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Testata: LSD magazine
Data: 14 gennaio
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Tutto pronto per EGO. A Lecce dal 17 al 19 febbraio il
festival della formazione enogastronomica

14 gen 2019 | Nessun Commento | 243 Visite
Di: Redazione

» Tweet &3 Print m PDF

Sala, cucina, lievitati

e pizze, comunicazione e story-telling: al
centro, la formazione e I'esperienza.
Torna per il secondo anno EGO,
Enogastro Orbite, il festival che ancora
una volta rendera Lecce e la Puglia
capitali della  formazione nelle

professioni legate alla ristorazione.

Tre giorni in cui il Castello Carlo Vel
Teatro Apollo, nel centro storico della cittd barocca, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezioni, masterclass, in cui l'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per 'edizione 2019 ¢ EGO match, I'idea di far incontrare la domanda e
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Testata: LSD magazine
Data: 14 gennaio

l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un
matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo dei professionisti.
Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San
MarzanoVini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia
prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un locale oltre
che frontman di un’azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra
accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere
percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo
della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con l'apertura dei banchi
d’assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti
pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisonsdi
champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente.
Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro
Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla
managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una formazione
imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine
importanti ad EGO grazie alla partecipazione dei giornalisti e comunicatori
dall'esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del
Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line
sia off line.

Il programma anche quest’anno € ricco e interessante dai prossimi giorni sara
disponibile sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile
individuare le singole masterclass e saranno specificate le modalita di partecipazione e
da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.
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Testata: Enoagricola
Data: 15 gennaio 2019
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A Lecce torna il festival della formazione enogastronomica

Tante le novita: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agli champagne, EGO Match
il luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso San Marzano Vini per “Professione
Sommelier”

17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e Teatro Apolio

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la formazione e I'esperienza. Torna per il
secondo anno EGO, Encgastro Orbite, il festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della
formazione nelle orofessioni leaate alla ristorazione.

Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della citta barocca, ospiteranno incontri,
seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in cui I'esperienza sara al servizio della curiosita,

Una delle novita per I'edizione 2019 & EGO match, I'idea di far incontrare la domanda e I'offerta di lavoro, in
una sorta di scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e
quelle del popolo dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San MarzanoVini che vuole dare
un riconoscimento agli vomini e alle donne di sala, elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel
racconto tanto di una materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un locale
oltre che frontman di un'azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al voucher
messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che
avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi d'assaggio del salone degli
Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a
una selezione di maisonsdi champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati @ una avanguardia
emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apollo saliranno in cattedra
gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno protagonisti di un racconto legato
all'esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una formazione
imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla
partecipazione dei giornalisti e comunicatori dall'esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo, sara coinvolta in
focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

Il programma anche quest'anno @ ricco e interessante dai prossimi giorni sara disponibile sul sito internet
dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile individuare le singole masterclass e saranno specificate
le modalita di partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.
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Testata: Puglia planet
Data: 15 gennaio 2019
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LECCE - Tante le novita: salone delle bollicine e degli Spirits, una sezione dedicata agli
champagne, EGO Match il luogo di incontro tra domanda e offerta di lavoro e il Concorso
San Marzano Vini per “Professione Sommelier”, 17-19 febbraio Lecce, Castello Carlo V e
Teatro Apollo.

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e

) story-telling: al centro, la formazione e
. I'esperienza. Torna per il secondo anno EGO,
TUCOFFEE & 100% prodotto in Italia Enogastro Orbite, Il festival che ancora una voita
renderd Lecce ¢ la Puglia capitali della

MACCHINA DEL CAFFE' IN CAPSULE  formazione nelle professioni legate alla
PROFESSIONALE
COMODATO D'USO GRATUITO fistorazione.

RICEVI L'OFFERTA Tre giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro

Apollo, nel centro storico della citta barocca,
ospiteranno incontri, seminari, degustazioni,
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lezioni, masterclass, in cui I'esperienza sara al servizio della curiosita, — -
Una delle novita per I'edizione 2019 ¢ EGO match, Iidea di far incontrare la domanda ¢ > === lllegal Meeting Posse
lofferta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un _').\\ (" :..T::u. $abato sern |

matching tra le necessita del ristoratori e quelle del popolo dei professionisti,

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnerd il concorso San Marzano
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Vini che vuole dare un riconoscimento agli vomini e alle donne di sala, elemento essenziale
nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima quanto di un vino, e
primi custodi della cultura e dellidentita di un locale oltre che frontman di un‘azienda
ristorativa. Una prova pratica e una teorica per chi vorra accedere al voucher messo a
disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a disposizione dei
giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala.

EGO 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con I'apertura dei banchi d’assaggio
del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti pugliesi e
allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisons di champagne
selezionate tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente,

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro Apolio
saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di preparazione saranno
protagonisti di un racconto legato all’esperienza e alla managerialita del ruolo. Chi fa
ristorazione non pud prescindere da una formazione imprenditoriale quanto dai temi della
comunicazione nel mondo del food & wine importanti ad EGO grazie alla partecipazione dei
glornalisti e comunicatori dall'esperienza consolidata.

L'Universita Bocconi attraverso alcuni docenti del MET, il master in Economia del Turismo,
sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on line sia off line.

1l programma anche quest’anno é ricco e interessante dai prossimi giorni sara disponibile
sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile individuare le
singole masterclass e saranno specificate le modalita di partecipazione e da cui sara
possibile scaricare il modulo per aderire ad EGOMActh.
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Testata: Salento Live24
Data: 15 gennaio 2019
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LECCE - Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-telling: al centro, la
formazione e l'esperienza. Torna per il secondo anno Ego, Enogastro Orbite, il
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festival che ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della formazione
nelle professioni legate alla ristorazione.

Dal 17 al 19 febbraio il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel centro storico della
citta barocca, ospiteranno incontri, seminari, degustazioni, lezioni, masterclass, in
cui l'esperienza sara al servizio della curiosita.

Una delle novita per l'edizione 2019 & Ego match, l'idea di far incontrare la
domanda e l'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita e di
incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei ristoratori e quelle del popolo
dei professionisti.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti assegnera il concorso San
Marzano Vini che vuole dare un riconoscimento agli uomini e alle donne di sala,
elemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una
materia prima quanto di un vino, e primi custodi della cultura e dell'identita di un
locale oltre che frontman di un'azienda ristorativa. Una prova pratica e una teorica
per chi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per
promuovere percorsi formativi a disposizione dei giovani che avranno voglia di
crescere nel mondo della sala.

Ego 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con l'apertura dei banchi
d'assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui
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prodotti pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione
di maisons di champagne selezionate tra i nomi classici e blasonati e una
avanguardia emergente.

Mentre il Castello Carlo V ospitera spirits, bollicine italiane e champagne, al teatro
Apollo saliranno in cattedra gli chef che oltre a confrontarsi sulle tecniche di
preparazione saranno protagonisti di un racconto legato all'esperienza e alla
managerialita del ruolo. Chi fa ristorazione non pud prescindere da una formazione
imprenditoriale quanto dai temi della comunicazione nel mondo del food & wine
importanti ad Ego grazie alla partecipazione dei giornalisti e comunicatori
dall'esperienza consolidata.

LUniversita Bocconi attraverso alcuni docenti del Met, il master in Economia del
Turismo, sara coinvolta in focus e approfondimenti sulla gestione delle crisi sia on
line sia off line.

Il programma anche quest'anno é ricco e interessante dai prossimi giorni sara
disponibile sul sito internet dedicato al Festival (egofestival.it) in cui sara possibile
individuare le singole masterclass e saranno specificate le modalita di
partecipazione e da cui sara possibile scaricare il modulo per aderire ad Ego
Match.
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Ego, Enogastro Orbite

Sala, cucina, lievitati e pizze, comunicazione e story-
telling: al centro, la formazione e 'esperienza. Torna per il
secondo anno Ego, Enogastro Orbite, il festival che
ancora una volta rendera Lecce e la Puglia capitali della
formazione nelle professioni legate alla ristorazione. Tre
giorni in cui il Castello Carlo V e il Teatro Apollo, nel
centro storico della cittd, ospiteranno incontri, seminari,
degustazioni, lezioni, masterclass, in cui I'esperienza sara

al servizio della curiosita.

Una delle novita per I'edizione 2019 ¢ Ego match, I'idea di far incontrare la domanda e 'offerta di lavoro,
in una sorta di scambio di professionalita e di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei
ristoratori e quelle del popolo dei professionisti. Ego 2019 comincera il 17 febbraio al Castello Carlo V con
I'apertura dei banchi d’assaggio del salone degli Spirits e delle bollicine partendo da un focus sui prodotti
pugliesi e allargandosi alla produzione italiana, fino a una selezione di maisons di champagne selezionate
tra i nomi classici e blasonati e una avanguardia emergente. La chiusura della manifestazione & peril 19
febbraio
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Testata Cucina & Vini
Data: 7 febbraio 2019

Rubrica: cucinaevini.it
pag. 3 - giovedi 07 febbraio 2019

EGO Eno Gastro Orbite — 11 17, 18 e 19 febbraio a Lecce

24 chef, 9 grandi maitre, 18 giomalisti, oltre 70 aziende italiane di metodo classico, 15 aziende di champagne, 8 vignerons dalla
Francia ¢ 12 aziende di Spirits. E ancora 25 masterclass

¢ il Premio San Marzano Vini per il Mighor Sommelier-
Lecce. Eccoli i numeri di Ego Eno Gastro Orbite, la manifestazione che dal 17 al 19 febbraio chiama a rapporto il gohta
dell’enogastronomia intermazionale a Lecce nel cuore della Puglia.

Ad accoglicre la seconda edizione di Ego sara il bellissimo Chiostro dei Domenicani. un ex convento del 1400 situato vicino il
centro storico della citta barocca. Tra le antiche mura del Chiostro si alterneranno chef, dircttori di sala, sommelier, giornalisti ¢
tanti altri protagonisti del mondo dell‘enogastronomia. Il programma della tre giomi pugliese ¢ fitto di interessanti appuntamenti,
primo tra tutti EGO MATCH pensato per far incontrare la domanda ¢ 1'offerta di lavoro, in una sorta di scambio di professionalita
¢ di incastro di bisogni. Un matching tra le necessita dei nstoraton ¢ quelle del popolo dei professionisti. Nel Chiostro dei
domenicani ci saranno le KGOBOX. due contenitori in cui lasciare il proprio curricula oppure inserire le proprie richieste. 11 modulo
destinato alle aziende puo essere scarnicato dal sito www.cgofestival.it

Si parlera di storia della ristorazione italiana con Don Alfonso laccarino, di pasta insieme agli chef Cristoforo Trapani (Magnolia) ¢
a Peppe Guida (Nonna Rosa) in un confronto con Giuseppe Di Martino patron del pastificio piu glam in Italia. Chicco Cerea (Da
Vittorio) ¢ Domingo Schingaro (Due Camini) analizzeranno invece banquetting ¢ management ¢ Eugenio Boer (Bu:r) insicme
Pasquale ¢ Gactano Torrente (Al Convento) interverranno parlando della tradizione al sapore di mare. Verra anche analizzato il
ruolo della donna nella grande ristorazione insicme a quattro protagoniste della scena gourmet del sud Italia: Mana Cicorella
(Pasha), Teresa Galeone (Gia Sotto 1Arco), Antonella Ricei (Al Fomello da Ricci) ¢ Iside De Cesare (La Parolina). E ancora, un
viaggio andata ¢ ritorno sara quello con Antonio Zaccardi ¢ Pasquale Laera che hanno fatto un percorso da nord a sud ¢ viceversa,
un faccia a faccia a suon di fuochi ¢ fiamme quello tra gli uomini di Bartolini. Gabriele BofTa (relais Sant’Uffizio) ¢ Remo
Capitanco (Mudec).

Investimenti, progetti, cambio location ¢ integrazione con il territorio; perché fare il cuoco vuol dire anchre confrontarsi con il
contesto in cui ci si va ad incastrare. Dello loro esperienza parlarennao Angelo Sabatelli ¢ Cristian Torsiello, protagonisti in questo
anno appena trascorso. del cambio sede del loro ristorante.

E sara Martino Ruggieri (Ledoven pavillon), reduce dalle fatiche del Bocuse dOr a Lione, a chiudere le masterclass di cucina con
un confronto speciale con una cuoca abruzzese fuori dagli schemi, lontano dalle Stelle ma regina della tradizione. Ma non solo
cucina, dunque. poiché 1 grandi vomini di sala italiani saranno a Lecce a parlare di mise en place con Umberto Giraudo (La
Pergola), della professione del cameriere con Beppe Palmiceri (Osteria Francescana) ¢ di accoglienza con Marco Reitano (La
Pergola), Saverio Di Gennaro (Quintessenza) e Giuseppe Manano, del Risorgimento ¢ unico pugliese nell’EMHA ¢ di carte vini
con Gianni Sinesi (Reale Casadonna) in un confronto con chi la wine list la pensa per le trattoric come Gactano Lamberti di Al
Convento a Cetara ¢ Fabiana Gargioli di Armando al Panthcon a Roma.
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Testata Cucina & Vini
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Rubrica: cucinaevini.it
pag. 3 - giovedi 07 febbraio 2019

Un programma vasto, ricco ¢ interessante che passa dal mondo degli Spirits con un focus a firma di Oscar Quaglianini, gh
approfondimenti sulla pizzacon Francesco Martucci (I Masanich), Pierdaniele Seu (Gli Hluminati), Ciro Salvo (50 Kalo) ¢ Renato
Bosco (Sapor¢) ¢ un laboratorio sul panc con la ciociara Roberta Pezzella, cuoca, fornaia ¢ pasticeicra.

Di comunicazione parleranno Fulvio Zendrini ¢ Federico De Cesare Viola, ¢ di gestione della crisi on line ¢ off line la
professoressa Paola Caiozzi del Master in Economia del Turismo delluniversita Bocconi. Di Enoturismo ¢ accoglienza nel mondo
vino parleranno i rappresentanti di quattro cantine italiane che intorno allazienda vitivinicola hanno creato un importante indotto
cnogastroturistico. Saranno, infatti, ad EGO Falesco da cui ¢ nata la Intrecei Academy, Masciarelli con il castello di Semivicoli,
Feudi di san Gregorio con il ristorante Marenna ¢ Baglio del Pianetto con il suo relais.

1l Festival sara aperto da un convegno sull’olio extravergine di oliva ¢ sulla contraffazione; infatti, EGO questanno vanta la
partecipazione del Mipaf con listituto della Repressione ¢ Frodi ¢ dell’Agenzia delle Dogane.

11 festival, giunto alla sua seconda edizione, gode del patrocinio di Viaggiare in Puglia ¢ Pughia Promozione della Regione Puglia ed
¢ stato realizzato graz al contributo di San Marzano Vini, Pastificio dei Campi, Frisino olio, Uppi , con il supporto tecnico di Klima
show, Acqua Orsini, Assaggia sud Est, Food & Beverage co., HQF, Vestas hotel & Resort,. Tutto il programma con gli oran ¢ le
indicazioni sulle masterclass ¢ consultabile su egofestival.it.

Interessante il focus sulla sala. Una giuria di esperti, coordinata dal delegato puglicse di Noi di Sala Antonello Magista ¢ dalla
giomalista Adele Granien, asscgnera il Premio San Marzano Vini al Miglior Sommelier che vuole dare un riconoscimento agh
uomini ¢ alle donne di sala, clemento essenziale nella ristorazione, ma anche nel racconto tanto di una materia prima quanto di un
vino, ¢ primi custodi della cultura ¢ dellidentita di un locale oltre che frontman di unazienda nistorativa. Una prova pratica ¢ una
teorica per c¢hi vorra accedere al voucher messo a disposizione da San Marzano Vini per promuovere percorsi formativi a
disposizione dei giovani che avranno voglia di crescere nel mondo della sala. Sul sito di EGO ci sono il regolamento ¢ la scheda di
adesione da inviare entro ¢ non oltre il 12 febbraio.

Il concerto

E prevista proprio in occasione di Ego Festival la tappa leccese del tour del cantante Renzo Rubino. Si chiama TASTI I'esibizione
che il cantautore puglicse portera nella suggestiva bellezza del Chiostro dei Domenicani. Rubino sara accompagnato dai pianisti
Roberto Esposito ¢ Fabnizio Faco Convertini.

Per info: www.cgofestival.it
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Panorama ICON
Passaparola
Passione Gourmet
Puglia.com
Puglia live
Pugliaplanet
QuiSalento

Quotidiano di Puglia

Radio Capital
Repubblica Sapori
Repubblica
Salento Live 24
Salento in Tasca
Telenorba
TeleRama
TGCom 24
TGCom 24 Cucina
Touring Club
Via dei Gourmet
vinoway
vinoTv
Vivi il Vino
Winenews



