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Caro collega,

sono a comunicarti con orgoglio che il Team cuochi Marche, ha guadagnato nei Campionati Internazionali d’Italia svoltisi a Massa Carrara  15 giorni fa, il titolo di CAMPIONI D’ITALIA!!!! Ponendo la nostra regione ai vertici della competizione,

per cui riprendiamo con entusiasmo le attività in programma ed in particolare ti invitiamo  caldamente a partecipare:
- sabato 18 marzo presso il Centro Commerciale Mercurio di Piediripa – Macerata si svolgerà una cena di beneficenza in collaborazione con lo la Scuola Alberghiera di Cingoli e il Comitato Festeggiamenti di Piediripa il cui ricavato verrà devoluto alla  Missione di Colombo in SriLanka, oasi dei rifugiati colpiti dallo tsunami, come per lo scorso anno. Sappiamo che probabilmente sei impegnato/a nel lavoro ma la cena verrà approntata nei giorni precedenti,  (ogni cuoco potrà dare una mano utilizzando il suo giorno di riposo) per cui ti prego di contattarci per esprimere la tua solidarietà e dare una mano alla causa (tel 0733 500180 Andrenelli Daniele).

- Iniziano gli attesi e  richiestissimi corsi di aggiornamento professionale che si svolgeranno con la collaborazione del nostro sponsor presso il laboratorio attrezzato della azienda Tecnobar di Tolentino con il seguente calendario:
- 15/03/2006   Vincenzo Camerucci, Ristorante "LIDO LIDO" 1 stella Michelin, 15/20 
                   Espresso 2 forchette Gambero Rosso.
                   Lo Chef presenterà una cucina creativa di pesce, prestando molta     
                   attenzione alla materia prima;
 

- 21/03/2006 Danilo Garbini, medaglia d'oro a Lussemburgo.
                   Il Maestro Pasticcere nell'arco dell'incontro andrà ad affrontare lo 
                   sviluppo di elaborati di pasticceria applicati nei dessert al piatto.
 

- 29/03/2006 Andrea Angeletti, Ristorante "Le BUSCHE" 1 stella Michelin.
                 Con l'esperienza di un grande giovane rapportata ai ns. tempi, si realizzerà 
durante il corso vari piatti, alimento principale il pesce              sottoponendolo a  vari modi di cottura ed elaborazione;
 

- 04/04/2006 e  26/04/2006 
Omar Orsi, Ambasciatore per l'Italia della cucina bolognese.
Nel primo incontro verrà posta molta attenzione alla 
tecnica di cottura conservazione di cibi Sottovuoto, mentre, nel secondo vedremo  sviluppare le ricette della tradizione bolognese e della pasta fresca  fatta in casa.
- A data da destinarsi
                   Paolo Rossetti, docente all'Istituto Alberghiero PANZINI di
                   Senigallia.
                   Utilizzo della tecnologia innovativa in cucina con forni mocroonde
                   professionali e pacojet.
 

Il corso si svolgerà dalle 9:30 alle 18:00 ed è incluso un piccolo lunch.
 

Costi per soci: - € 60,00    a lezione                    Costi non soci: - € 80,00   a lezione
                      - € 390,00  pacchetto  lezioni                   - € 290,00  pacchetto lezioni
 

Per uteriori informazioni  ed iscrizioni rivolgersi c/o  la Tecnobar allo 0733.968550.
- ti ricordo che abbiamo messo a punto, grazie al sostegno dell’Azienda Tobago di Osimo, con sede a Civitanova la giacca ufficiale da cuoco/a dell’Associazione provinciale di Macerata con rifiniture ricamate:ognuno potrà ordinarla (telefonando allo 0733 774625 o recandoti presso la Tobago di Civitanova in via M. di Belfiore 160 - uscita della superstrada) della propria taglia, magari facendovi aggiungere il proprio nome, ad un prezzo veramente speciale (30,00 Euro).

- prosegue la   CAMPAGNA TESSERAMENTI FIC 2006:

Per far sentire la propria voce è indispensabile far parte di un gruppo riconosciuto, per cui visto che anche la nostra associazione si regge sul volontariato di alcuni professionisti che investono  tempo ed energie per un obiettivo comune,  è fondamentale sostenerci attraverso il versamento della quota associativa (50,00 Euro per i professionisti e 25,00 per gli allievi delle scuole alberghiere) che riesce appena a coprire le spese di spedizione dei diversi materiali. 

Per  tenere una ricevuta ed ovviare ad inconvenienti del passato ti preghiamo di provvedere al pagamento tramite utilizzo bollettino allegato, versando la quota sul conto corrente postale 

n. 41932609 intestato all’Asociazione cuochi Macerata “A. Nebbia”, indicando con chiarezza l’indirizzo al quale poi ti saranno spediti: la tessera FIC, il CD di videoricette realizzato quest’anno dal Team dei Cuochi delle Marche e con un’aggiunta di 5,00 Euro i due stemmi ufficiali di cui potrai fregiarti in ogni occasione sulla divisa da cuoco/a.

Non esitare, per qualsiasi informazione a consultare il nostro sito web www.assocuochimacerata.it e a partecipare al forum di discussione.

Spero di incontrarti  presto di persona e per il momento ti invio i più cordiali saluti e l’augurio di buon lavoro.

Macerata 8.3.006

La Presidente FIC Macerata – Chef Iginia Carducci
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