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A- FORMAZIONE E CONVEGNI




Sabato 23 febbraio

Ore 11.00 Hall Sud Cerimonia Inaugurale e taglio del nastro alla presenza dell’Assessore all’Agricoltura Regione Emilia Romagna Tiberio Rabboni

Ore 9.30 Sala Abete ingresso Ovest

Incontro ARGA

Ore 10 -17.00 pad B1

Happy Hour Contest: la proposta dell’aperitivo al bar

il bar tender in collaborazione con il suo chef presenterà n drink ed un appetizer di semplice realizzazione, preparati direttamente sul palco in esecuzine contemporanea e successiva valutazione da parte di una giuria tecnica e una de gustativa. Concorso realizzato in collaborazione con AIBES

Palco Eventi Agrilinea  Talk Show pad. A1

Ore 10.00 – “La vallicoltura: una grande tradizione, una grande opportunità. Acquacoltura -percorsi turistici – agricoltura e ambiente”

Ore 14.00 –Talk Show  "Come creare valore ai prodotti Dop e Igp"

Ore 10.00-11.00 Area Birra ChiAma Pizza Pad. C1:

il tecnico riminese Massimo Cecchetti illustrerà la preparazione di pizze gourmet e un farà un breve corso-dibattito sul lievito madre (modalità di preparazione, conservazione e benefici all'impasto).

Ore 11.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

Finger food da concorso a cura del Team Culinary Puglia

Ore 11.00 Sala Gialla

Protection, improvement and integrated management of the sea environment and cross-border natural resources - ECOSEA PROJECT

Partnership meeting

Ore 11.45 Sala Diotallevi1

Convegno Federalberghi L'INSOSTENIBILE PESANTEZZA DELLA BUROCRAZIA-Proposte per ridurre il peso degli adempimenti richiesti dalle normative a carico degli alberghi

In mattinata presso lo stand Schönhuber Franchi Pad. C5 un’ospite d’eccezione: lo chef Davide Oldani, ideatore della cucina "Pop" e recentemente incoronato dal web come lo chef più mediatico, presenterà la sua collezione e i suoi nuovi lavori.


Ore 10.00-13.00 Sala Ravezzi 2

Convegno ADA Associazione Italiana Direttori d’Albergo

Ore 12.00 EVENTO 3M

La nuova opportunità di 3M nella riqualificazione degli ambienti. Area mostra “Fa la mossa giusta” Pad. C5

Ore 12 stand Orgolio pad. A3

incontro divulgativo sul riconoscimento ministeriale a livello nazionale della Piadina Romagnola IGP alla presenza dell’Assessore Agricoltura Regione Emilia Romagna Tiberio Rabboni, Assessore Agricoltura Provincia di Rimini Juri Magrini, Presidente consorzio promozione Piadina Romagnola IGP Elio Simoni; Funzionario Regione Emilia Romagna Alberto Ventura

Ore 14  Stand Orgolio pad. A3

Presentazione Disciplinare del marchio di Qualità “QC” dell’olio extravergine di oliva dell’Emilia Romagna a cura della Regione E.R. alla presenza dell’Assessore Agricoltura Regione Emilia Romagna Tiberio Rabboni, Funzionario Regione Emilia Romagna Alberto Ventura, Funzionario Regione Emilia Romagna Roberta Chiarini

Ore 12- 13.00 area eventi birra artigianale Pad. C1

"ITALIAN BEER STYLE SESSION BEER"

birre beverine, socializzanti, ricche di carattere, organizzato da Mo.Bi con la partecipazione di Lorenzo Dabove “Kuaska”

Ore 14.00 Pad. Hall A5/C5 004

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Lo chef Sergio Mei del Ristorante la Veranda al Four Seasons Hotel di Milano coinvolgerà il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenterà la sua personale idea di ospitalità, servizio e cucina “ Insieme il gambero e la pecora, primizie dell’Orco e fillindeu ”. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet

Ore 10.00-17.00 

La settimana del management alberghiero a cura di Teamwork

Ore 10.00-12.00 Sala Ravezzi 1

Alessandra Belluomini – Vendita e telefono: binomio di sicura efficacia

Ore 15.00-17.00 Diotallevi 1

Mauro Santinato – La qualità in albergo dalla A alla Z

Ore 14.30 Sala Diotallevi 2

Assemblea ordinaria Italgrob

Relatori: Giuseppe Cuzziol, Dino Di Marino, Andrea Piccu, Giuseppe Rotolo

Ore 14.30 Sala Ravezzi 1

Convegno del Corpo Forestale dello Stato

“Il Corpo Forestale dello Stato e la sicurezza agroalimentare in Emilia-Romagna”

Relatori: Vice Questore Aggiunto Forestale dott. Giuseppe Piacentini – Referente Regionale Emilia-Romagna per la Sicurezza Agroalimentare del Corpo Forestale dello Stato; Primo Dirigente dott. Aldo Terzi – Comandante Provinciale di Rimini e Vice Comandante Regionale del Corpo Forestale dello Stato.

Ore 14.30 Sala Verde

Presentazione del nuovo Quaderno Eurofishmarket “La denominazione di vendita dei prodotti ittici” redatto in collaborazione con il Dott. Giuseppe De Giovanni, con intervento dello studio legale Gamberini di Bologna che affronterà il tema dei reati penali correlati

Ore 14.30 area eventi birra artigianale Pad. C1

Premiazione vincitori concorso Unionbirrai

Ore 15.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

La cucina e l’ambiente a cura dei Maestri di Cucina

Ore 15.00 Sala Ravezzi 2

Convegno F.I.S.T. (Federazione Italiana Settore Turismo) dal titolo:Un nuovo associazionismo per promuovere e tutelare il “Made in Italy”. Il turismo “lento” un’opportunità per conoscere il territorio italiano

Relatori: Gianfranco  Tirelli   Presidente Federazione Italiana Settore Turismo

La Fist, il Made in Italy, il turismo “lento” prospettive ed  idee 

Dott. Giulio Biasion  direttore del periodico L’Albergo e del web Voyager-magazine.it   il Made in Italy negli Hotel e nella ristorazione

Prof. Paolo Gentili  L'Istruzione alberghiera e le nuove competenze dei futuri professionisti: qualità, territorio, cultura e comunicazione".

Capitano Uguzzoni Dott. Marco  Comandante Nucleo Antifrodi Carabinieri Parma

Azione antifrode e tutela del Made in Italy nel comparto agroalimentare

Dott. Roberto  Paltrinieri    Sidel S.p.A. – Obbligo o valore? L’importanza di qualità e sicurezza nei servizi alberghieri e nella ristorazione

Dott.  Pierantonio Bonvicini  giornalista critico enogastronomico organizzatore di eventi  la qualità nella ristorazione ed il valore dell’enogastronomia italiana 

Prof. Roberto Faraotti  presidente IMAHR presentazione ufficiale della nuova associazione

Dott.ssa Sabrina Busato  Presidente Federazione Europea degli Itinerari Storici Culturali e Turistici La Via Francigena e le vie del cammino

Avv. Alessandro Silvestri   Presidente Fitetrec-ante  Il Turismo Equestre sue prospettive di sviluppo

Formazione Deluxe – In occasione del RHEX Rimini Horeca Expo Iscom ER, assieme a Federalberghi ER e Format Federalberghi, in collaborazione con GP Studios, 8 Doors e Bologna Connect  presenteranno un’importante iniziativa rivolta agli operatori del settore turistico ricettivo che consentirà loro di conciliare l’aggiornamento rispetto alle novità di settore con l’opportunità di accrescere le proprie conoscenze professionali.

Nelle quattro giornate di Fiera verranno proposti seminari formativi  creati ad hoc  con il  supporto di esperti e docenti qualificati. Area mostra “Fa la mossa giusta” pad. C5

Ore 10,30: ORIZZONTE CINA: UNA PORTA APERTA SUL TURISMO INCOMING

docente: Antonella Orlandi

Ore 13.30: IL GIUSTO E IL GUSTO LA CUCINA POP DI DAVIDE OLDANI

Ore 14,45: LA TAVOLA REGINA, QUALI LE MISE EN PLACE PIÙ IN VOGA: IL CASO PARK HYAT MILANO 

Giacomo Pini intervista Luca Cagnotti Park Hayat Milano 

Ore 16,15:  IL BREAKFAST D’AUTORE IN STILE SCHOENHUBER FRANCHI 

docente: Giacomo Pini

Domenica 24 febbraio

Ore 10 – 18.30 pad. B1

CONCORSI AIBES

Ore 10-18 Sala Noce ingresso Ovest

Corso di primo livello per la formazione di idrosommelier organizzato da ADAM

Ore 10.30 Sala Diotallevi 2

Presentazione della guida Meglio Prenotare edizione 2013 a cura di Edizioni Catering

Palco Eventi Agrilinea pad. A1

BTE 2013 – Workshop del turismo e dell’enogastronomia italiana

Ore 10.00 Talk Show - “Pecorino di Filiano Dop - Territorio & Turismo” in collaborazione con Consorzio Turistico del Levante

Ore 14.00 Talk Show- “Destinazione Sud - Itinerari Rurali” in collaborazione con Consorzio Turistico del Levante

Ore 11.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

La nuova cucina del bacino mediterraneo tra salute e gusto a cura dell’Ateneo della Cucina Italiana

Ore 11 – 18.30 Sala Neri 2

Master internazionale AIBES

Ore 11-12,30, 15-16,30  Andrew Nicholls del Dvars Bar di Amsterdam presenta “vecchi ingredienti, nuovi drinks”

Ore 13-14,30, 17-18,30 David Cordoba Global Ambassador Bacardi presenta “dalla canna da zucchero al rum”

Ore 11 – Sala Ravezzi 1

Internazionalizzazione delle imprese di pesca:

il caso-studio del Consorzio Pescatori di Goro

Programma degli interventi: 

Chiara Bertelli, Coordinatrice Legacoop Generazioni

Davide Nardini, Assessore alla Pesca della Provincia di Ferrara 

Valtiero Mazzotti, DG Assessorato Agricoltura, Economia ittica Regione Emilia-Romagna

Sergio Caselli, Responsabile Lega Pesca Emilia-Romagna

Sandro Suncini, Presidente Consorzio Pescatori di Goro

Massimo Bellavista, Project Manager Lega Pesca 

Andrea Benini, Presidente Legacoop Ferrara 

Iniziativa promossa da Lega Pesca e Legacoop Provincia di Ferrara

Area A la Carte pad. A5/C5

Ore 11.00

Tavola rotonda Dal ristorante d’albergo al ristorante in albergo. Come trasformare un servizio in una risorsa. Conduce Enzo Vizzari, Direttore Editoriale delle Guide dei ristoranti, alberghi e dei vini dell’Espresso

Relatori

Lino Stoppani – Presidente FIPE

Patrizio Cipollini – GM Fourseasons Firenze

Hugo Berardi – GM Hotel Gardena – Ortisei

Riccardo Bacchi Reggiani – GM I Portici Hotel Bologna

Ore 16.00

Davide Paolini presenta I nuovi format per la ristorazione: DIETRO IL BANCO -

Antico Forno Roscioli, Romeo con la partecipazione di Alessandro Roscioli 

Ore 10.00-12.00 Area Birra ChiAma Pizza PAD. C1
L'Ex Campione del Mondo di Pizza Freestyle Paolino Bucca preparerà pizze gourmet per la degustazione con birre speciali

Ore 14.00 Pad. Hall A5/C5 004

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Lo chef Fabrizio del Ferrari Ristorante Roof Garden presso l’Hotel Excelsior San Marco di Bergamo coinvolgerà il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenterà la sua personale idea di ospitalità, servizio e cucina “ Saltimbocca di pescatrice e peperone con risotto alla borragine “. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet

Ore 14.30 EVENTO 3M

La nuova opportunità di 3M nella riqualificazione degli ambienti. Area mostra “Fa la mossa giusta” Pad. C5

Ore 14.30 Sala Ravezzi 2

Convegno  “Rinnovare le camere per superare la crisi” a cura di TRADEMARK

Area Eventi DiVino Lounge Pad. A3 ore 12-14.00

Dai vini di Franciacorta al Lambrusco: la naturale vocazione ai vini bruschi di Lombardia ed Emilia. Intervengono: Giovanni Sidoli di Casali Viticultori, Luca D’Attoma enologo e consulente vitivinicolo, Michela Muratori di Villa Crespia (Franciacorta) 

Conduce Luca Gardini

A seguire: degustazione guidata da Luca Gardini di:

Lambrusco di Casali Viticultori, Cisiolo di Villa Crespia

Area eventi birre artigianali pad. C1

Ore 13.00

"Birra Artigianale gluten free: le nuove frontiere della birra di qualità buona per tutti" conferenza con degustazione organizzata da Unionbirrai e Mo.Bi con la partecipazione di Alfonso Del Forno,  Lorenzo Dabove “Kuaska”, Simone Monetti. 

A seguire, premiazione campionato nazionale Home Brewers.

Ore 10-17.00 Sala Diotallevi 1

La settimana del management alberghiero a cura di Teamwork

10.00-12.00 Alfredo Monetti – Social Media Marketing in 10 mosse

15.00-17.00 Emanuele Nardin – Online Distribution: strumenti e suggerimenti per intermediare e disintermediare correttamente

Ore 15.00 Sala Diotallevi 2

Consiglio Nazionale FIC Federazione Italiana Cuochi

Ore 15.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

Prodotti della pesca: un consumo consapevole a cura del Compartimento Giovani

Ore 16.00 Sala Ravezzi 1

Conferenza stampa di presentazione AIFBM Associazione Italiana Food & Beverage Manager,  a Rimini per il primo meeting associativo

Formazione Deluxe – In occasione del RHEX Rimini Horeca Expo Iscom ER, assieme a Federalberghi ER e Format Federalberghi, in collaborazione con GP Studios, 8 Doors e Bologna Connect  presenteranno un’importante iniziativa rivolta agli operatori del settore turistico ricettivo che consentirà loro di conciliare l’aggiornamento rispetto alle novità di settore con l’opportunità di accrescere le proprie conoscenze professionali.

Nelle quattro giornate di Fiera verranno proposti seminari formativi  creati ad hoc  con il  supporto di esperti e docenti qualificati. Area mostra “Fa la mossa giusta” pad. C5

Ore10,00: I PRINCIPI DI BASE DELLA TARIFFA FLESSIBILE: IL REVENUE A PICCOLE DOSI 

docente: Luca Sconfienza 

ORE 11,30 : MARKETING EXPERIENCE : EMOZIONARE I CLIENTI

docente: Giacomo Pini

Ore13,00:  ANTROPOLOGIA DEL TURISMO, SEGMENTARE LE TIPOLOGIE DI CLIENTI, GUSTI E ABITUDINI DEI NUOVI TURISTI

docente: Luca Sconfienza

Ore16,00: IL REVENUE IN RETE: COME USARE GLI INTERMEDIARI MANTENENDO BEN SALDO IL CONCETTO DI TARIFFA FLESSIBILE!

docente: Luca Sconfienza

Lunedì 25 febbraio

Ore 10 – 18.30

CONCORSI AIBES

Ore 9,30-18,30 Sala Neri 2

Master internazionale AIBES

Ore 9,30-11,00;  15-16,30 Daniele Dalla Pola del Nu Lounge Bologna presenta “Modern Tki Cocktails e sciroppi tropicali limemade”

Ore 11,30-13,00:  17-18,30 Peter Dorelli da Londra presenta “dall’American Bar al Savoy, uno dei più grandi barman di tutti i tempi si racconta”

Ore 10.00  Tavola Rotonda Area Eventi Agrilinea pad A1

Retail e ristorazione “Quando il gioco si fa duro…vecchi e nuovi attori a caccia del business ristorativo”, in collaborazione con Daniele Tirelli, Presidente POPAI Italia, agenzia specializzata e leader nelle ricerche di mercato per il settore della GDO ed il Retail del comparto alimentare. Relatori: Daniele Tirelli, Francesco Messina Imprenditore e Presidente di SicilCONAD, Albino Russo Direttore Ufficio Studi ANCC – Coop, Luca Stocco Direttore Commerciale di Fiorital

Ore 14.30 Talk Show

“Il futuro è garantito. Assicurazione del credito e sviluppo delle imprese” in collaborazione con Chiodi Consulting

Ore 10.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

1° Memorial Bertilla Preveder: i primi piatti della salute. Concorso riservato alle Lady Chef

Area A la Carte pad. A5/C5

Ore 11.00 – 13.00

Davide Paolini presenta I nuovi format per la ristorazione: IL LOCALE TEMATICO 

Salumeria Rosi Parmacotto, con la  partecipazione di Marco Rosi

ILBAR NON BAR: Colzani con la partecipazione di Marco Colzani

Ore 10.00 Pad. Hall A5/C5 004

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Lo chef Andrea Aprea Ristorante VUN presso il Park Hyatt di Milano coinvolgerà il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenterà la sua personale idea di ospitalità, servizio e cucina “ Dolce e salato della caprese “. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet

Ore 10.00-12.00 Area Birra chiAma Pizza pad. C1

Il tecnico Renato Pancini realizzerà con diversi tipi di farine senza additivi del Molino Gatti le Pizze Gourmet da abbinare alle birre speciali proposte. 

Ore 10.00 Sala Gialla

Incontro riservato Provincia di Rimini – Adriatic Olive Grrove

Ore 10-17.00 Sala Diotallevi 1

La settimana del management alberghiero a cura di Teamwork

Ore 10.00.12.00 Nicola Delvecchio – Hotel Reputation Management

Ore 15.00-17.00 Toni Pelliccioni – Recensioni online? Si, grazie!

Ore 10.00 – 13.00 e 15.00-18.00 Sala Neri 1

Convegno Assoittica, Federpesca e AIVI

“la gestione della parassitosi da anisakis lungo la filiera dei prodotti della pesca: emergenza od opportunità”

Ore 10.00 Sala Diotallevi 2

Consiglio Nazionale FIC Federazione Italiana Cuochi

Ore 11.00 Sala Tiglio

“Le opportunità di ottimizzazione dei canali di distribuzione per hotel indipendenti e catene alberghiere grazie all’utilizzo di tecnologie innovative. Un caso di successo: il progetto Xenia di Seneca con Amadeus”.

Relatori: 
Alessandro Cerritelli, Hotel Programme Business Unit Head - Seneca

Virna Moschini, Channel Manager Travel Services – Amadeus Italia

Ore 11.00 Sala Ravezzi 2

Le proteine vegetali nella dieta tradizionalee nella ristorazione collettiva: nuovi ingredienti e opportunità convegno organizzato da Natura Nuova

Interventi: Le proteine Vegetali nella Moderna dieta Alimentare: Tofu e Seitan (Prof. Giancarlo Caletti, Università di Bologna), Innovazione: il Testurato di Soia (Prof. Roberto Massini Università di Parma) Moderatore: Dott. Andrea Dalla Valle


Area à la Carte hall A5/C5

Ore 13.00 finger food realizzati dagli chef dell’Associazione Chef to Chef

Ore 14.30 Tavola rotonda Le guide e gli chef 'COMUNICARE LA RISTORAZIONE: innovazioni di impresa per uscire dalla crisi'

con Enzo Vizzari, Davide Paolini, Fausto Arrighi e con la partecipazione degli chef Igles Corelli, Gian Paolo Raschi e Massimo Buttura dell’associazione Chef to Chef

Ore 13.45 EVENTO 3M

La nuova opportunità di 3M nella riqualificazione degli ambienti. Area mostra “Fa la mossa giusta” Pad. C5

ore 14:30 - 17:30Sala Tiglio 

Vivere il Breakfast
la colazione "taylor made"
Organizzata da Living Breakfast in collaborazione con Effedue 

Ore 14.00 Pad.A5

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Lo chef Andrea Aprea del ristorante VUN al Park Hyatt Milano coinvolgerà il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenterà la sua personale idea di ospitalità, servizio e cucina. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet

Ore 15.00 Sala Diotallevi 2 

paesaggi a rischio e identità territoriale: la filiera dell’olio extra-vergine di oliva nel bacino dell’adriatico (Italia, Grecia, Albania); primi risultati del progetto Adriatic Olive Grove 

Ore 15.15 Saluto di apertura  Juri Magrini  ( Assessore Agricoltura e Attività Produttive Provincia di Rimini)

Ore 15,20   Lotta alla Mosca dell’Olivo: Confronto tra le tecniche di difesa integrata e biologica  

 Luigino Mengucci (ARPO Associazione Regionale Produttori Olivicoli dell’Emilia Romagna) 

Ore 15,40 Problematiche dello smaltimento dei reflui oleari in provincia di Rimini. Lo stato di fatto.  Gianluigi Vasconi ( Presidente Associazione Frantoiani Oleari dell’Emilia Romagna)

Ore 16,00 Risultati di uno studio di valutazione di sostenibilità delle  tecnologie per la Gestione collettiva dei sottoprodotti di lavorazione delle olive. (CSA Centro Studi Ambientali Rimini)

Ore 16,20  Filiera Post Raccolta; Miglioramento e diversificazione delle caratteristiche chimico fisiche ed organolettiche degli oli da olive  Annalisa Rotondi ( IBIMET CNR Bologna)

Ore 16,40 Il progetto IPA Adriatico nell’Isola di Corfù - Grecia (Università dello Ionio)

Ore 17,00  Il progetto IPA Adriatico  in Albania (Università di Tirana)

Ore 17,20  Discussione e dibattito -  Fine lavori

Coordina i lavori Stefano Cerni Servizio Agricoltura, Attività produttive e Tutela Faunistica Provincia di Rimini. Iniziativa realizzata nell’ambito  del Programma IPA Adriatico – Progetto “AOGRPSL  Adriatic  Olive  Grove” 

Area Eventi DiVino Lounge Pad. A3 ore 12-14.00

La rivoluzione dell’abbinamento: il piatto che completa il vino. Intervengono: Alberto Cauzzi di Passione Gourmet, Andrea Grignaffini di Spirito Divino, Marco Tonelli della guida dei ristoranti dell’Espresso. Conduce Luca Gardini

A seguire presentazione del progetto “Il consumatore al centro”

Formazione Deluxe – In occasione del RHEX Rimini Horeca Expo Iscom ER, assieme a Federalberghi ER e Format Federalberghi, in collaborazione con GP Studios, 8 Doors e Bologna Connect  presenteranno un’importante iniziativa rivolta agli operatori del settore turistico ricettivo che consentirà loro di conciliare l’aggiornamento rispetto alle novità di settore con l’opportunità di accrescere le proprie conoscenze professionali.

Nelle quattro giornate di Fiera verranno proposti seminari formativi  creati ad hoc  con il  supporto di esperti e docenti qualificati. Area mostra “Fa la mossa giusta” pad. C5.

ORE 10,00:  WEB ANALYSIS: COME SFRUTTARE AL MEGLIO LE STATISTICHE DI SITI E SOCIAL NETWORK E MISURARE IL ROI

docente: Martina Manescalchi 

ORE 11,15: BRAND REPUTATION ONLINE: COME ACCRESCERLA E MIGLIORARLA

docente: Martina Manescalchi 

Ore12,30: WEB MARKETING FOR DUMMIES: DOVE COMINCIARE PER UN PO’ DI SANO FAI DA TE

docente: Martina Manescalchi 

ORE15,00:  FACEBOOK MARKETING PER HOTEL:  SFRUTTARE AL MEGLIO IL POPOLARE SOCIAL NETWORK PER  INCREMENTARE I GUADAGNI DEL PROPRIO HOTEL.

docente: Martina Manescalchi 

ore16,30: IL MAIL MARKETING: COME SI IMPOSTA, COSA SI SCRIVE, COME SI INVIA, COME SI MISURA

docente: Martina Manescalchi 

Area Agrilinea News pad. A1 ore 14.30

Il futuro è garantito. Assicurazione dei crediti e sviluppo delle imprese

In Collaborazione con Chiodi Consulting

Ore 14.00 – 16.30  Sala Noce

Convegno “ClimaHotel”

organizzato da Agenzia CasaClima

Martedì 26 febbraio

Ore 10 – 18.30

CONCORSI AIBES

Ore 9,30-18,30 Sala Neri 2

Master internazionale AIBES

Ore 9,30-11,00; 15-16,30 Monica Berg dell’Aqua Vitae di Oslo presenta “sapori inusuali pensando in modo innovativo e rischioso”

Ore 11,30-13,00; 17,00-18,30 Alex Kratena dell’Artesian Bar di Londra presenta “cocktails straordinari e concetti innovativi”

Area A la Carte pad. A5/C5

Ore 12.00

Davide Paolini presenta I nuovi format per la ristorazione

FAST FOOD GOURMET Prosciutteria Dok Dall’Ava,  con la partecipazione di Carlo Dall’Ava

Ore 10,00-12,00 area Birra chiAma Pizza pad. C1

Il tecnico Renato Pancini realizzerà con diversi tipi di farine senza additivi del Molino Gatti le Pizze Gourmet da abbinare alle Birre speciali proposte.  

Ore 10-12.00 Sala Diotallevi 1

La settimana del management alberghiero a cura di Teamwork

Andrea D’Angelo – Sweet Breakfast

Ore 11.00 Stand Federazione Italiana Cuochi pad. A1

Le eccellenze gastronomiche dell’Emilia Romagna in cucina a cura del team Emilia Romagna

Area Eventi DiVino Lounge Pad. A3 ore 12-14.00

I custodi del gusto: decanter e bicchiere, caratteristiche e curiosità

Intervengono: Vittorio Giurati di Bragagnolo Decanter, Heinz Homatsch di RCR Cristalleria Italiana, Giancarlo Mondini Presidente AIS Romagna. Conduce Luca Gardini

Comer realizzare una carta dei vini efficace ed efficiente

Intervengono: Giacomo Babini direttore del ristorante “La Frasca”, Giancarlo Mondini Presidente AIS Romagna. Conduce Luca Gardini

Ore 11.00 Pad. Hall A5/C5 004

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Lo chef Marco Sacco del “G Ristorante Italiano” - Hotel Golden Palace Torino coinvolgerà il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenterà la sua personale idea di ospitalità, servizio e cucina “ Gli Aironi, riso Carnaroli con la gemma, rosso di rapa, cozze al vapore, olio al peperoncino”. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet

ore 12.00 di martedì 26 febbraio presso lo stand Orgolio pad. A3

premiazione Concorso I Migliori Extravergine Orogiallo: verrà assegnato un premio ai migliori oli extravergine di oliva presenti in fiera classificati nelle categorie fruttato intenso, medio e leggero

Premiazioni 

Formazione Deluxe – In occasione del RHEX Rimini Horeca Expo Iscom ER, assieme a Federalberghi ER e Format Federalberghi, in collaborazione con GP Studios, 8 Doors e Bologna Connect  presenteranno un’importante iniziativa rivolta agli operatori del settore turistico ricettivo che consentirà loro di conciliare l’aggiornamento rispetto alle novità di settore con l’opportunità di accrescere le proprie conoscenze professionali.

Nelle quattro giornate di Fiera verranno proposti seminari formativi  creati ad hoc  con il  supporto di esperti e docenti qualificati. Area mostra “Fa la mossa giusta” pad. C5.

Ore 10,00:  COME DISINTERMEDIARE OGGI? Di quali nuove opportunità di vendita avvalersi per aumentare la redditività? 

docente: Luca Sconfienza

ORE 11,30:  TECNICHE DI VENDITA PER OPERATORI COMMERCIALI DI PRODOTTI TURISTICI

docente: Luca Sconfienza

ORE 13,00:  IL GRANDE CAOS, DAL LISTINO FISSO A QUELLO FLESSIBILE, CHI GUADAGNA E CHI PERDE

docente: Luca Sconfienza

ORE 14,30: IL TURISMO RUSSO OUTBOUND: TREND, PROSPETTIVE, POTENZIALE ED ELEMENTI DI CRITICITÀ

docente: Marcello M Mariani

Area Agrilinea News pad. A1 

Marchi di tutela o marchi di qualità?

B- MOSTRE, SHOW COOKING E DEGUSTAZIONI                                                                                                                                     

NUOVI  FORMAT PER L’OSPITALITA’

Fa la mossa giusta

A cura degli architetti Alessio Cuzzolin e Silvia Giannini l'allestimento SCACCO interessa uno spazio di circa 400mq all'interno dello spazio mostra di  RHEX 2013, ed  è un Hotel immaginario, dove intorno alla camera ruotano tutti i servizi di  reception, spazi comuni, area congressi, accoglienza, ristorazione, aree relax, spazi per lo svago e verde... 

In uno spazio reale e allo stesso tempo surreale si susseguono scenari diversi, e si concentrano concretezza,  appeal scenico , suggestione e magia, giocati intorno al tema degli scacchi.

Pad. 5

Unicità nel contract -  Hall A7/C7 Mostra-laboratorio,  che ha come obiettivo principale la presentazione ai visitatori di concrete storie progettuali legate al mondo dell’eccellenza presentando progetti, idee, moodboard, visioni, soluzioni, suggestioni. Una vera e propria vetrina su importanti case history contract nel mondo. Invitati Maurizio Papiri, Ettore Mocchetti, Massimo Roj, Simone Micheli 

I love my Wellness “Well Motel” – Progettazione e gestione dello spazio benessere nelle strutture ricettive. In collaborazione con Wellness Design. Pad. C7

Forme nel Parco 

Angelo Grassi design propone un'area mostra dedicata  design dell'ospitalità nelle aree outdoor

Pad. A5

FORMAT PER LA RISTORAZIONE

New format per la ristorazione

Talk show e dibattiti sulle tendenze in atto nella ristorazione; in collaborazione con Davide Paolini, responsabile della “Guida ai Ristoranti de Il Sole 24 Ore” e della trasmissione “Il Gastronauta” di Radio24. Tra i temi: IL LOCALE TEMATICO(Salumeria Rosi Parmacotto), DIETRO IL BANCO (Antico Forno Roscioli, Romeo) il negozio alimentare specializzato diviene punto di ristorazione, FAST FOOD GOURMET (Prosciutteria Dok Dall’Ava), il BAR NON BAR (Colzani di Cassago Brianza)

Domenica, lunedì e martedì area A la Carte pad. A5/C5

“A la Carte” degustazioni di design.  

In occasione di RHEX, andranno in scena le “rappresentazioni” al vero di quattro nuove formule di ristorazione, luoghi di incontro dedicati al tempo e alla cucina di qualità, pensati per target e budget di pubblico eterogenei, ispirati alle materie prime del food e del design perché il cibo supera sempre più il confine del piatto per ritornare a essere simbolo di cultura, occasione di conoscenza, incontro e scoperta del territorio e delle sue materie prime, strumento di educazione al gusto e al buon gusto, parentesi per trascorrere del tempo di qualità in uno spazio di design progettato ad hoc e realizzato dalle migliori aziende italiane di contract e design.

I protagonisti

Quattro protagonisti per quattro progetti al vero che interpretano gli spazi del food&beverage e della convivialità con una propria anima e identità. Alessandro Agrati dedica la sua riflessione al tema del vino con uno spazio ricercato dedicato alla degustazione per un pubblico amante della cultura del vino, Lorenzo Longo e Alessio Romano di De-Signum Studio Lab rivisitano la formula “pic nic” creando un luogo di incontro e ritrovo con finger food ispirati a ingredienti biologici, Lucy Salamanca interpreta con un nuovo linguaggio il tema dello street food di qualità, infine, un collettivo di giovani architetti e fashion designer composto da Fabio De Solda, Nicola Lorusso, Francesca Pievani e Alice Zantedeschi mettono in scena il contrasto gourmet-low cost perché mangiare bene sia possibile, per tutti.

Ristorazione a cinque stelle: gourmet global experience

Grandi chef d’hotel, tra cui Sergio Mei – Ristorante la Veranda del Four Seasons Hotel Milano che si esibirà sabato 23 febbraio alle ore 14.00, Fabrizio Ferrari Ristorante Roof Garden dell’Hotel Excelsior San Marco di Bergamo domenica 24 febbraio alle ore 14.00, Andrea Aprea ristorante VUN al Park Hyatt Milano lunedì 25 febbraio alle ore 10.00 e Marco Sacco - G Ristorante Italiano del Hotel Golden Palace Torino martedì 26 febbraio alle ore 11.00 coinvolgeranno il pubblico in un’esperienza globale attraverso cui presenteranno la loro personale idea di ospitalità, servizio e cucina. In collaborazione con Grandecucina Reed Gourmet e con Alessi, APCI, Broggi, CastAli menti, Ancap, La Tavola, Martoccia, Rosenthal, Sambonet, Schönhuberfranchi, Villeroy & Boch.

Sponsor tecnici: Gifar e IFI

Padiglione HallA5/C5 004

Birra chiAMA pizza: ricette d’autore per pizze e birre speciali. Ricette gourmet appositamente ideate da famose pizzerie per accompagnare una selezione di birre speciali. In collaborazione con  Tuttopress, Input edizioni e Molino Gatti.

FIC Show Cooking In collaborazione con la Federazione Italiana Cuochi Pad. A1 

e con la partecipazione della Nazionale Italiana Cuochi (23 febbraio: finger food da concorso), Maestri di Cucina (23 febbraio: la cucina e l’ambiente), Ateneo della Cucina Italiana (24 febbraio: la nuova cucina del bacino mediterraneo tra salute e gusto), Compartimento Giovani (24 febbraio: prodotti della pesca, un consumo consapevole), Lady Chef (25 febbraio: Concorso Nazionale Pasta Rummo), Team Emilia Romagna (26 febbraio: le eccellenze gastronomiche dell’Emilia Romagna in cucina)

I vini cheap & chic a cura di Luca Gardini

Aziende, dibattiti, degustazioni a cura di Luca Gardini, dal 2010 miglior sommelier del mondo

Tra i temi: i vini di Franciacorta, i vini bruschi (lambrusco e prosecco), realizzazione della carta dei vini in funzione della tipologia del ristorante, i vini con un ottimo rapporto qualità prezzo per la ristorazione, anche in hotel. Consigli sull’abbinamento cibo/vino – meno tecnica, più buonsenso. Il decanter: modalità d’uso. L’evento si svolgerà Domenica, lunedì e martedì pad. A3 

I master internazionali di AIBES

Con la partecipazione di Andrew Nicholis (Dvars Bar di Amsterdam), David Cordoba (Global Ambassador Bacardi), Daniele Dalla Pola (NU Lounge Bologna), Peter Dorelli (Londra), Monica Berg (Aqua Vitae Oslo), Alex Kratena (Artesian Bar Londra)

Domenica 24, lunedì 25, martedì 26 febbraio Sala Neri 2

Degustazioni area FRIULI VENEZIA GIULIA: pesca le innumerevoli sfumature del territorio!

pad. A1 stand 107

Sabato 23 febbraio 

Ore 12 
Inaugurazione dello stand istituzionale del Friuli Venezia Giulia “Tipicamente friulano”.

Ore 15 
Hamburger di trota con salsa di FigoMoro alla senape. 

Ore 17
I molluschi del Friuli Venezia Giulia. 

Domenica 24 febbraio 


Ore 11
Il filetto di orata e la salsa di FigoMoro al peperoncino.

Ore 13 
Spaghetti alle vongole.

Ore 15
Crostini con filetti di trota Regina di San Daniele.

Ore 17
Polpettine di trota. 

Lunedì 25 febbraio 


Ore 11
Impepata di cozze 

Ore 13
Risotto di trota con Montasio stravecchio grattugiato.

Ore 15 
I filetti di trota friulana.

Ore 17 
Tortino di formaggio, filetto di branzino e cipolla in agrodolce.

Martedì 26 febbraio 

Ore 11
Tra i molluschi: i Fasolari. 

Ore 13
I filetti di trota di sorgente.

In abbinamento ad ogni degustazione è proposto un calice scelto tra i migliori vini del Friuli Venezia Giulia.

Gli incontri si tengono nella saletta situata all’interno dello stand istituzionale del Friuli Venezia Giulia. E’ possibile prenotarsi direttamente all’info point dello stand, al padiglione A1, area 107.

La scuola di cucina di Cast Alimenti

Padiglione A3 

DIMOSTRAZIONE  WALTER ZANONI

Giorni: lunedi’ e martedi’

· La pasta fresca 

· La pasta fresca gluten free 

DIMOSTRAZIONE PIERPAOLO MAGNI

Giorni: dal sabato a martedì

· Tecniche e decorazioni di dessert al piatto 

· Il cioccolato e i cioccolatini 

DIMOSTRAZIONE FRANCESCO FAVORITO

Giorni: dal sabato a lunedì

· Pizze e focacce 

· Aperitivo gluten free 

C- CONCORSI

- Gran Premio Pizza d’Oro campionati internazionali di pizza classica, gluten free e con farine alternative, in collaborazione con NIP Nazionale Italiana Pizzaioli. Finale lunedì 25 febbraio padiglione A3

- Campionato mondiale del cappuccino: un concorso per definire la migliore realizzazione del cappuccino tradizionale, in collaborazione con NIB. Finale martedì 26 febbraio padiglione A3

- Guinness World Record Il Cappuccino più grande del mondo: sabato 23 febbraio i Record Pizza Men cercheranno di realizzare a Rimini il cappuccino più grande del mondo, pari a 13.000 tazze e 2.500 litri. A fine gara, che si svolgerà alla presenza dei giudici internazionali ufficiali, verrà offerto il cappuccino ai visitatori in abbinamento ad un dolce gluten free. Pad. A3

- Concorsi regionali AIBES 

per le categorie: cocktail al caffè, fancy, after dinner, long drink, pre-dinner

Regioni in gara: Veneto, Trentino Alto Adige, Friuli Venezia Giulia, Emilia Romagna, Marche, Piemonte, Toscana, Lazio, Umbria, Abruzzo, Molise, Puglia, Basilicata, Calabria, Campania, Lombardia, Valle d’Aosta e Repubblica di San Marino

Da domenica 24 a martedì 26 febbraio pad. B1

- Happy Hour Contest: 

chef e bartender presenteranno in coppia un appetizer e un drink da servire insieme e saranno valutati da una giuria tecnica; durante la giornata ci saranno anche talk show con ospiti del mondo HORECA

In collaborazione con AIBES

Sabato 23 febbraio Pad. B1

- Concorso Birra dell’Anno Unionbirrai

Verranno premiate le migliori birre artigianali da una giuria internazionale composta da: Evan Rail, Carl Kins, Jos Brouwer, Manuele Colonna, Jens Christian Gam, Anna Maganò, Fulvio Giublena, Jeff Evans, Theo Flissebaalje, Derek Walsh, Alessio Leone, Marco Ginnasso, Luca Giaccone, Maurizio Maestrelli, Andrea Camaschella, Alberto Laschi, Simone Cantoni, Stefano Buiatti, Massimo Faraggi, Andrea Turco, Sergio Riccardi, Alessandro Coggi, Andreji Olkowsy, Luca Celoria, Francesca Morbidelli, Giorgio Marconi, Daniele Merli, Yvan Chramosil, Mirco Iacovino, Stephen Pauwels, Yves Paneels, Stefano Ricci, Des De Moor, Honza Kocka, Adrian Tierney-Jones, Sara Colombera. Presidente di giuria: Flavio Boero

Premiazioni sabato 23 febbraio padiglione C1 area eventi birre artigianali ore 14.30

- Campionato Nazionale Home Brewers.

In collaborazione con Mo.Bi

Premiazioni domenica 24 febbraio area eventi birre artigianali pad. C1 Ore 13.00

-  Innovation Award il concorso dedicato ai prodotti innovativi presentati a Rimini Horeca Expo. L’iniziativa offre a visitatori ed espositori un osservatorio privilegiato sulle migliori proposte, sulle avanguardie e sulle tendenze degli stili di consumo. La sezione espositiva INNOVATION AREA sarà la “vetrina” dove verranno esposte le novità suddivise per aree: bar, ristorazione, ristorazione collettiva, GDO, strutture ricettive.

Una giuria tecnica decreterà i prodotti più innovativi per ciascun canale mentre il pubblico potrà votare la novità 2012 più apprezzata tra quelle esposte.Eventuali menzioni speciali saranno attribuite a tecnologie e packaging, ed una menzione particolare sarà inoltre attribuita al miglior prodotto surgelato (Frigus Award). Premiazioni sabato ore 10.30 Innovation Area

- Concorso I Migliori Extravergine Orogiallo: verrà assegnato un premio ai migliori oli extravergine di oliva presenti in fiera classificati nelle categorie fruttato intenso, medio e leggero

Premiazioni ore 12.00 di martedì 26 febbraio presso lo stand Orgolio pad. A3

D- INIZIATIVE SPECIALI

BUSINESS MEETING




 Le due piattaforme estere SIA e SAPORE danno vita ad un unico grande marketplace, fulcro del business internazionale dei settori ospitalità e ristorazione; le aziende incontreranno buyer da tutto il mondo secondo un’agenda prestabilita prima dell’inizio della manifestazione. Ad oggi queste sono le provenienze: INGHILTERRA, GERMANIA, LUSSEMBURGO, FRANCIA, SVEZIA, FINLANDIA, LETTONIA, ESTONIA, RUSSIA, SLOVACCHIA, SLOVENIA, CROAZIA, BOSNIA ERZEGOVINA, UCRAINA, BULGARIA, ROMANIA, TURCHIA, MAROCCO, TUNISIA, QATAR, CINA, GIAPPONE, AUSTRALIA

BORSA DEL TURISMO ENOGASTRONOMICO

Domenica 24 febbraio padiglione A1 area Agrilinea News

E- FUORI SALONE

“AVANGUARDIA BALNEARE”

a cura dell’Arch. Roberto Semprini e dell’Arch. Eduard Mijic 

“Avanguardia Balneare” è il titolo della mostra che verrà realizzata dal 24 al 26 febbraio 2013 a cura dell’Arch. Roberto Semprini e dell’Arch. Eduard Mijic presso il loro Studio di Rimini.

Obbiettivo della mostra è sensibilizzare il pubblico su una tematica che è parte intrinseca della  storia culturale legata al territorio della Romagna e alla cosiddetta “civiltà balneare”, cercando spunti di riflessione per immaginare un nuovo assetto architettonico del Lungomare e della Costa Romagnola. 

La mostra si snoderà attraverso tre differenti percorsi, il primo di essi offre una retrospettiva sul design e sull’architettura balneare romagnola mediante l’esposizione di disegni, tavole, fotografie ed opere che attualmente appartengono al Centro Culturale Polivalente del Comune di Cattolica e gentilmente concesse per l’occasione.

Il secondo percorso, attraversa una selezione di progetti relativi all’architettura balneare internazionale e contemporanea, preparando lo sguardo del visitatore all’ultimo percorso dove prendono forma le nuove proposte per lo sviluppo architettonico del Lungomare di Rimini alla luce degli obbiettivi fissati dal Piano Strategico del Comune. 

La mostra sarà aperta nei seguenti giorni ed orari:

Apertura e inaugurazione Domenica 24 febbraio dalle ore 18.00 

Lunedi 25 febbraio dalle15.00 alle 19.30 

Martedi 26 febbraio dalle 15.00 alle 19.30 

Corso D’Augusto 181 Rimini c/o Studio mijic architects e Studio RM12 Ach. Roberto Semprini.

Per informazioni:

tel. 0541 21846 / 0541 1831838 

mail: info@mijicarchitects.com mail@robertosemprini.it 

sito: www.mijicarchitects.com www.robertosemprini.com 

