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Il ricetturio, utile e prutico per quunti voyliuno cimentursi in prove
culinurie di ultu vulenzu yustronomicu, vuole uppropriursi di valori
ulternutivi u uelli di semplice promozione per le uziende e yli istituti
ruppresentuti.

Lo scopo dell'operu é sopruttutto uello di premiure e stimolure i
yiovuni cuochi, che ogni unho escono dui vuri Istituti Alberghieri per
uffucciursi nel mondo del luvoro, u migliorarsi @ u yuardure dl futuro
con serenitd e sicurezzu.

In un Mondo in cui hon c’é pil spuzio per |I'upprossimazione, lu
strudu du seguire & sicurumente yuellu dellu ricercu costunte della
uulita e dell'innovuzione. Le scuole, dli istifuti e le uziende, fru cui
Fileni, si stunno orientundo sempre pit verso modelli formutivi e
produttivi che non prescindono du yuesti due importuntissimi futtori.

Un ringruziumento vu dunyue ui professionisti e ui responsubili che
hunno seyuito il proyetto per uver creduto e suputo coyliere, uncoru
unu volty, il significato e I'importunza di yuestu colluboruzione che
hu premiato il luvoro dedli Istituti Alberghieri purtecipunti u yuestu
secondu edizione del Concorso “Antonio Nebbiu”
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Questu pubblicuzione contiene le ricette dei purtecipunti ul 2° Concorso “Anfonio
Nebbiu" - 1“ edizione Infernuzionule - ed & stuto redlizzuto, cosi come lu precedente
ediziohe, con il supporto dellu Fileni, uziendu che come semyre risulfu sensibile ullu
“creutivitd” culinuriu.
Hunno colluboruto dll’oryunizzuzione:

o |'Istituto Professiondle di Stuto per i Servizi Alberghieri, Ristoruzione e

Turistici “G. Vumelli” di Cingoli;
 |'Associuzione Cuochi dellu Provinciu di Mucerutu *Antonio Nebbiu”.

Al concorso hunno uderito ben 42 istituti ulberghieri, di cui molti strunieri, e tutti con
oftime ricette uccompugnute du:

* descrizione storico-territoriule dellu culturu culinuriu del pollo;

« ubbinumento del piutto con i vini tipici del territorio;

 prospetto dei vulori nutrizionuli e culorici.
Anche in yuestu edizione I'uspetto diduttico principule si & concretizuto nellu
provu finule durunte lu yuale sette istituti, fra cui uno di nuziondlit estery, si sono
cimentati con i loro dllievi nellu redlizzuzione dellu ricettu presentuta,




del Concorso Antonio Nebbia.
L Le sette finaliste.
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