
MAURIZIO AROSIO  PRES.

IL REGOLAMENTO:

CONCORSO 2024/2025

SCOPO DELLE ESIBIZIONI: Attraversare l’Italia delle botteghe di macelleria

presentando le loro qualità, attraverso la rappresentazione di un banco che unisca

tradizione e innovazione, tenendo conto delle nuove tendenze di stile.

Un focus speciale verrà dedicato alla presentazione dei display con accessori di

grande impatto che valorizzano le rotazione nel banco.

I PARTECIPANTI : 6(sei) coppie, senza distinzione di genere, formate da,

un senior over 35 e un under 35 anni

CONCORSO: Presentare tagli tradizionali e preparazioni di carne originali,

eseguendole sul campo di gara utilizzando i tagli di carne ( manzo, suino, agnello,

pollo, coniglio) che saranno forniti da Federcarni.

Tutti gli altri ingredienti necessari saranno portati dai concorrenti, Federcarni

fornirà una dispensa  con prodotti base e prodotti dell’azienda Alimentare 

MENU’.

UNA PREPARAZIONE, che potrà essere cruda o cotta , dovrà essere preparata

utilizzando un’ingrediente uguale per tutti, fornito dall’Azienda Alimentare

MENU’. Un delegato di MENU’ premierà a suo insindacabile giudizio, una

preparazione come «miglior piatto MENU’ «.

UNA PREPARAZIONE. Utilizzando tagli di carne « manzo, pollo, suino, agnello o

coniglio», stabilito da Federcarni sarà destinato alla cottura, con la collaborazione

degli Chef Professionisti Zanussi e cotto durante la gara, nel forno fornito dal

Nostro Partner Zanussi Professional

**** La preparazione destinata alla cottura dovrà essere preparata per primo e, in

base alle necessità di cottura, discusso e concordato con lo Chef di Zanussi che

organizzeranno gli accessi al forno.



IL TEMPO: Il tempo massimo sarà di quattro(4) ore.

I PIATTI. Per l’esposizione saranno forniti da Elma Solutions , saranno di diverse 

Soluzioni, comprese varie alzatine. Prima di iniziare la dimostrazione andranno 

Disposti nella porzione di banco destinata per valutare il miglior impatto visivo




