
 

 



 

 

Serata di presentazione Ristorexpo 2012 
Lunedì 13 Febbraio – ore 18.00 Sala Porro 
 

Inaugurazione ufficiale Ristorexpo 
Domenica 19 Febbraio  – ore 10.00  Sala Porro 
Inaugurazione ufficiale della 15^ edizione di Ristorexpo. 
A seguire il convegno “Il cibo e le parole” 
 

Focus Perù 
Speciale approfondimento sulle tradizioni enogastronomiche e sulla cucina peruviana, ad oggi annoverata fra le più 
innovative ed interessanti nel panorama internazionale. Il progetto, che porterà a Como grandi chef della cucina 
peruviana, è sostenuto a livello organizzativo dalla Camera di Commercio Italiana per il Perù e fa parte di un percorso 
Řƛ ŀǾǾƛŎƛƴŀƳŜƴǘƻ ŀƭƭΩŀǇǇǳƴǘŀƳŜƴǘƻ ŘŜƭ нлмр Ŏƻƴ ƭΩ9ȄǇƻ Řƛ aƛƭŀƴƻ. 
Il progetto Focus Perù è realizzato grazie al sostegno della Camera di Commercio di Como 

 
Cuore dell’evento sarà un programma di formazione, riservato agli operatori, che potranno assistere alle 
lezioni di quattro grandi maestri della cucina peruviana: 
 

¶ Adolfo Perret - Restaurante Punta Sal  

¶ Pedro Miguel Schiaffino - Malabar Restaurante 

¶ Giacomo Bocchio - Restaurant Manifiesto 
 
Le lezioni si terranno nelle giornate di Lunedì 20 e martedì 21 febbraio alle ore 10.00 e alle ore 15.00. 
 
Lunedì 20 Febbraio 2011 - ore 20.30 
Ristorante Il Griso - Lecco 
Serata Perù realizzata dagli chef Adolfo Perret, Pedro Miguel Schiaffino, Giacomo Bocchio in collaborazione 
con Giancarlo Morelli e Claudio Prandi. 
 

Speciale Valtellina 
La Valtellina sarà protagonista a Ristorexpo  con speciali approfondimenti finalizzati alla promozione dei 
suoi vini e delle sue produzioni agroalimentari. 
 
Domenica 19 Febbraio  - ore 20.30 
CENA DI GALA 
Ristorante Leonardo Da Vinci - Erba (CO) 
Cena di gala per l’inaugurazione della quindicesima edizione di Ristorexpo. I piatti saranno accompagnati da 
selezionati vini della Valtellina. 
 
LUNEDI’ 20  Febbraio  - ore 18.00 Sala Porro 
PRESENTAZIONE GUIDA VINI D’ITALIA 2012 GAMBERO ROSSO E DEGUSTAZIONE CON BANCO D’ASSAGGIO* 

Una importante occasione per approfondire il tema del vino con la presentazione ufficiale Guida Vini 

d’Italia 2012 Gambero Rosso Editore. Presenti le Aziende Valtellinesi che a seguito della presentazione, 

proporranno un momento di degustazione dei loro vini con allestimento di un Banco d’Assaggio. 

*Prenotazione obbligatoria 

 
 



 

 

Tutti i gironi – Pad. C 
LE OSTERIE 

In un’ambientazione estremamente caratteristica, dove primeggiano la familiarità della tavola e il gusto per 

le tradizioni, presenteranno i loro menù le “Osterie” selezioneti ristoranti provenienti da tutt’Italia. 

Per l’edizione 2012 si sta valutando il coinvolgimento di quattro dei seguenti locali del territorio: 
 
I piatti proposti dalle osterie saranno accompagnati da una selezione di vini della Valtellina 
 
Tutti i gironi – Sala Lario 
LOUNGE VALTELLINA 
 
Sala con accesso riservato agli operatori per incontri e approfondimenti. Nel corso delle giornate di 
apertura della mostra, all’interno della sala verranno presentati e offerti in degustazione prodotti 
valtellinesi. 
 

I Concorsi della Federazione Italiana Cuochi 
La FIC, Federazione Italiana Cuochi propone i concorsi riservati a professionisti ed esordienti. 

 
19-22 Febbraio 2012 
CUOCO DELL'ANNO 2012 
 
23 Febbraio 2012 
CONCORSO  BOTON D’OR 
Concorso di cucina calda nazionale 
 
19-22 Febbraio 2012 
CUOCO ARTURO DELLA TORRE 
Concorso di cucina per professionisti e studenti 
 
 

Convegni e incontri 
 

 Domenica 19 Febbraio  – ore 18.00 Spazio forum 
I Benemeriti della ristorazione del territorio – Premio conferito da Ristorexpo e dal Comune di 
Erba 

 
 Domenica 19 Febbraio 2012 

Convegno sul tema BIO  
 

 Lunedì 20 Febbraio 2012 – ore 10.00 Sala Lario 
Diabete e Ristorazione 
A cura di: CFP Como  
  

 Lunedì 20 Febbraio 2012- ore 14.30 sala Lario 
 “L’enogastronomia cuore dell’Italian Style nel mondo” 
L'Italia è tra i maggiori paesi turistici del pianeta grazie all'unicità del suo patrimonio  culturale, storico, archeologico, naturale 
ma anche grazie all'unicità del suo patrimonio enogastronomico che si dispiega in un corpus di ben 70.000 ricette. Nessun 
paese al mondo dispone di una tale eterogeneità di proposte legate alla particolare disposizione del nostro paese, che è 



 

 

collocato lungo il meridiano con uno scarto che va dai 6 ai 18 gradi di Longitudine Est, dall'arco alpino ligure all'arco alpino 
giuliano alla propaggine più orientale della penisola pugliese del Gargano, con una latitudine che va dai 47 gradi di Latitudine 
Nord della Vetta d'Italia, in Val Aurina, in Alto Adige, ai 35 gradi di Latitudine Nord dell'isola di Pantelleria, estrema pr opaggine 
meridionale della Sicilia. Collocata nel cuore del Mediterraneo, l'Italia si avvale di un clima temperato anch'esso unico che 
consente un'incredibile ricchezza, varietà e abbondanza dei prodotti della terra oltre che dell'allevamento. Grazie a un'opera 
intensa di recupero del Genius Loci della nostra tradizione e a una generazione assai creativa di cuochi che ha saputo 
interpretarla e vivificarla in maniera creativa quanto rispettosa della qualità e freschezza delle materie prime, in cucina come 
in cantina, l'enogastronomia italiana è diventata il gioiello della corona del turismo italiana alim entando flussi interni e 
internazionali di buongustai e amanti della buona tavola come del buon bere. Si chiama Italian Style ed è una delle maggiori 
attrattive esercitate dall'Italia nei confronti del mondo.  
L'Eccellenza della filiera enogastronomica si accompagna all'Eccellenza della filiera del turismo nel suo complesso facendo sì 
che l'Italia sia una Destinazione Turistica ad ampio spettro per decine di milioni di turisti italiani e di tutto il mondo, a nche dei 
paesi in rapido sviluppo quali Cina, Brasile, India, Russia oltre ai tradizionali amanti del nostro paese: Europa, Stati Uniti, 
Medio oriente, Asia, Oceania, America Latina. 
La catena delle Eccellenze - stile, moda, design, cultura, storia, turismo - rappresenta la risposta italiana alla crisi globale, 
l'unica che ci può rilanciare nel mondo. 
 
 

 Intervengono: 
 Andrea Camesasca – Camera di Commercio di Como 
 Achille Mojoli – Provincia di Como 
 Cesare Chessorti – Presidente Federazione Italiana Cuochi Como 
 Renato Andreoletti – Direttore della rivista Hotel Domani 
 
 

 Mercoledì 22 Febbraio  
Aspettando Expo 2015: Identità culturali e futuri scenari del paesaggio alimentare (modelli 
enogastronomici o agroalimentari) 

  In memoria di Marco Riva (1950-2010) 
 
 Partecipano: 

Giacomo Mojoli (Politecnico MI Docente design della comunicazione) 
Alberto Capatti (Storico dell’alimentazione) 
Massimo Montanari (UniBO Storico dell’alimentazione e dell’economia antica) 
Darko Pandakovic (UniMI Paesaggista) 
Luciano Piergiovanni (UniMI Tecniche alimentari) 

 

Videoricordo di Marco Riva (a cura di Emilio Corti e Gerardo Monizza) 
 
   

Organizzazione CFP Como via Bellinzona, Emilio Corti e Gerardo Monizza 
Collaborazione Alberto Capatti 

  
  
  

Fuori Salone 
 
Ristorexpo 2012 propone uno speciale fuori salone in collaborazione con selezionati  ristoranti del territorio 
che realizzeranno  per l'occasione menu degustazione per il pubblico 
 

TUTTI I GIORNI 

I tigli a lago * 

Via Coloniola 44 

22100 COMO 

Tel. 031 301334 / Mail: info@itiglialago.it / www.itiglialago.it 

Menù degustazione di pesce di mare dalla Sicilia e selezione esclusiva di ostriche dalla Francia con vini in 

abbinamento. Sconto 15% per i possessori del biglietto Ristorexpo 

mailto:info@itiglialago.it


 

 

 

Ristorante Salice Blu * 

Via per Lecco 33 

22021 BELLAGIO 

Tel. 031 950535 / Mail: Info@ristorante-saliceblu-bellagio.it / www.ristorante-saliceblu-bellagio.it 

Ristorante Salice Blu Festival. I menù: 

¶ Gran menu alla carta 2012.  

¶ Piatto unico vincitore Medaglia d'Oro Cuoco dell'Anno 2011.  

¶ Menu degustazione Special Service Fuori Salone Ristorexpo 2012 

Per i primi 10 prenotati, servizio navetta gratuito da e per Erba 

 

Nerochina * 

Via Vitani 46 

22100 COMO 

Tel. 031 270007 / Mail: nerochinacomo@yahoo.it / www.nerochinacomo.it 

Serata dedicata ai risotti 

 

Domenica 19 e lunedì 20 Febbraio 

Trattoria Il Fungo * 

Via Manzoni 63 

22040 ALZATE BRIANZA 

Tel. 031 630633 / Mail: info@trattoriailfungo.it  / www.trattoriailfungo.it 

I piatti della cucina valtellinese 

 

Domenica 19, martedì 21 e mercoledì 22 Febbraio 

Ristorante la Comacina * 

Via Statale 14 

 SALA COMACINA 

Tel. 0344 55035 / Mail: info@ristorantelacomacina.it / www.ristorantelacomacina.it 

Serata a tema pesce di lago e degustazione vini al bicchiere 

 

Trattoria Edda 

Via Roma 97 

 Cremnago d'Inverigo 

Tel. 031 699504 / Mail: info@trattoriaedda.com / www.trattoriaedda.com 

Speciale Menù con piatti tipici del territorio 

 

Domenica 19 Febbraio 

 

Ristorante Brambilla * 

Via Valassina 15 

22040 LURAGO D'ERBA 

Tel. 031 699048 / Mail: alberto@ristorantebrambilla.it / www.ristorantebrambilla.it 

mailto:Info@ristorante-saliceblu-bellagio.it
mailto:nerochinacomo@yahoo.it
mailto:info@ristorantelacomacina.it
mailto:info@trattoriaedda.com


 

 

domenica 19 febbraio 

Grande Serata Toscana: Erba incontra Montalcino                           

La cucina del ristorante Brambilla in collaborazione con pinzani e i vini di castello Banfi "la ricerca 

dell'eccellenza". Cena con spettacolo 

 
Lunedì 20 Febbraio 

 

Centro di Formazione Professionale 

Via Bellinzona 

22100 COMO 

Tel. 031 571055  / www.cfpcomo.com 

La cucina del territorio 

 

 

*Promosso da: Confcommercio Como 

 

 
Degustazioni e laboratori 

 
Birra e dintorni 
Tutti i giorni ς Area birrifici Pad. C 
Degustazioni gratuite  guidate di birre italiane in collaborazione con Unionbirrai Beer Tasters 

Le degustazioni ONAV 
 
Tutti i giorni, degustazioni di selezionati vini guidate dagli esperto dell’ONAV, Organizzazione Nazionale 
Assaggiatori Vino. 
E inoltre 
 
Mercoledì 22 Febbraio – ore 15.00 – Sala Porro 
Banco d’assaggio a cura di Ascovilo e ONAV 
 
Gli eventi di Confcommercio Lecco 
Domenica 19 Febbraio 2011 - ore 15.00 
Spazio Forum 
Dimostrazione di taglio carni 
 
Pad. C Stand Confcommercio- ore 17.00 
Degustazione carni promossa dall’Associazione Macellai Provincia di Lecco 
 
Lunedì 20 Febbraio 2011  
Pad. C Stand Confcommercio 
Intera giornata 
Degustazione pane e prodotti da forno  promossa dall’Associazione Panificatori Provincia di Lecco 
 
 



 

 

Ore 17.00  
Concorso “Il pane della Provincia di Lecco” 
 
Martedì 21 Febbraio 2011 - ore 11.00 
Pad. C Stand Confcommercio 
Tavola rotonda: “La gastronomia del territorio” con la partecipazione dei vincitori del concorso 
gastronomico “Il piatto di Lecco”.  
A cura di FIPE e FIC Lecco 
 
I laboratori della Provincia di Como 
Domenica 19 Febbraio 2011 - ore 17.00 
“Esperienze del Gusto” – I prodotti lariani di terra e di lago 
 
Lunedì 20 Febbraio 2011 - ore 17.00 
“Esperienze del Gusto” – I prodotti lariani di terra e di lago 
 
Martedì 21 Febbraio 2011 - ore 17.00 
“Esperienze del Gusto” – I prodotti lariani di terra e di lago 
 
 

TI-CO…nsumo 

Saper Promuovere, valorizzare, conoscere le eccellenze agroalimentari 
Iniziativa di valorizzazione delle produzioni agroalimentari italiane e svizzere realizzata in collaborazione 
con la Provincia di Como 
 
 

Ristorante Boton d’Or 
Per tutta la durata della manifestazione in funzione il ristorante gestito dai concorrenti del concorso Boton 
d’Or.  

 
 
Le scuole 
Presenti in fiera gli spazi animati dalle scuole professionali e dagli istituti alberghieri del territorio: 
 

 APAF,  CFPA - Casargo (LC) 
 CFP ALDO MORO - Valmadrera (LC) 
 CFP - Como 
 COLLEGIO BALLERINI - Seregno (MB) 
 COMETA FORMAZIONE - Como  
 ENAIP - Como 
 I.S.I.S. “G.D. ROMAGNOSI” - Erba (CO) 

 
 
 
 
 
 


