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La premiazione della Tenzone del Panettone 2016, racconta l’Italia tra 
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invidia. 
 
 
Parma, 8 Febbraio 2017 

La Tenzone del Panettone è un viaggio nell’Italia delle tradizioni e delle eccellenze innovative, un viaggio di 
gusto che valorizza le maestranze artigiane che danno corpo ed anima alla tradizione pasticcera.  
Quindici i premi in Palio: oltre al Panettone dell’Anno 2016 ed alle categorie “tradizionale”, “innovativo”, 
“junior” e “pastry queen”, quest’anno sono stati previsti premi di categoria, messi in palio dagli sponsor 
Puratos, Belcolade, Molino Ferrari, Cantine Chiara Ziliani e Opera e dai technical partners Pavoni Italia e 
Quality Wines. 
La tenzone del panettone è un evento nato da “cinque amici a casa”, ideato nel 2011 e organizzato da 
Massimo Gelati e Vittorio Brandonisio nel calore delle atmosfere natalizie, nato dalla convivialità e dal 
desiderio di conoscere e scoprire uno dei protagonisti dell’arte pasticcera italiana: il panettone, il dolce re 
della tradizione, un prodotto unico che nasce lentamente dopo lunga lievitazione e da un’accurata e 
sapiente scelta di materie prime. 
Sono stati Denis Dianin, Valter Tagliazucchi e Attilio Servi, insieme ad Andrea Tortora, Salvatore 
Gabbiano e Mauro Scaglia, i trionfatori tra i 50 maestri pasticceri che si sono sfidati nella “Tenzone del 
Panettone”, selezionati tra i maestri di pasticceria e “campioni dei levitati” nazionali, che si sono sfidati il 18 
dicembre al Circolo del Castellazzo, a Parma. 
Al Panettone in Vasocottura di Denis Dianin il titolo di panettone dell’anno 2016, al Panettone Spaziale di 
Valter Tagliazucchi il gradino più alto del podio nella categoria tradizionali. Tra i senior vince Alessandro 
Masia con un soffice ed equilibrato panettone classico, pastry queen è Pina Toscani, mentre Alessandro 
Gaido sbaraglia la concorrenza tra i junior, con la sua “Opera prima”, all’aceto balsamico di Modena. 
Menzione speciale per Giuseppe Lombardo, il giovane pasticcere trapanese che con il suo “Panettolio” da 
degustare accompagnato a qualche goccia di olio EVO, ha stupito tutti i giurati. 
E’ stato questo il verdetto, annunciato dai presidenti di giuria Fausto Arrighi e Gianfranco Beltrami, al 
termine dello spoglio delle schede degli oltre 90 giurati. 
La premiazione si è svolta nella innovativa sede della Puratos Italia, “Abbiamo aperto la filiale in Italia, 
perchè da sempre siamo vicini agli artigiani e riteniamo sia un mercato in forte crescita” ha detto Valentina 
Bianchi marketing manager dell’azienda, la quale ha conferito il premio “miglior lievitazione” ad Andrea 
Urbani, donando una fornitura di materiale, cosi’ come lo sponsor “Molino Ferrari, con il premio “miglior 
utilizzo materie prime” ex aequo tra Andrea Urbani e Massimo Adami. 
La premiazione è stata anche l’occasione per valutare l’evento e dare voce ai maestri pasticceri “importante 
far conoscere la grande professionalità e competenza nella lavorazione artigianale” - ha detto Denis Dianin  
- “oltre alla qualità delle materie prime selezionate, è il lavoro sapiente dei pasticceri che dona valore e 
rende unico il panettone”. Tagliazucchi afferma che “Valorizzare l’artigianlità e la qualità fa del panettone 
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un prodotto unico al mondo che può e deve essere una grande opportunità di sviluppo sui mercati 
internazionali” .  
La Tenzone del Panettone 2016 è stata una grande vetrina, una sfida sui lievitati, uno stimolo a mettersi in 
discussione e confronto, per migliorare l’offerta. 
Un premio ricco di bollicine con il “Quality Wines Award”, riservato ai migliori abbinamenti di vino e 
panettone, messo a disposizione dalle Cantine Chiara Ziliani e dalla Quality Wines di Jacopo Melia’, è 
andato a Grazia Mazzali. 
“Siamo onorati e orgogliosi dello straordinario successo che ha avuto la manifestazione” dichiara l’Ing. 
Massimo Gelati, patron dell’evento, “pertanto quest’anno abbiamo deciso di ampliare la rosa dei 
concorrenti, per un garantire la provenienza di panettoni pressoche’ dall’intero territorio nazionale, un 
prodotto di origine milanese ma ormai declinato nelle sue piu’ dolci sfumature in ogni angolo della 
penisola, ed ormai ampiamente destagionalizzato”. 
La premiazione si è conclusa con una conviviale degustazione di cioccolato offerto dalla Puratos, in attesa 
delle novità dell’edizione 2017! 
 
Organizzazione: 
Gruppo Gelati – Via Marconi 49 – 43058 Sorbolo PR 
Tel.: 0521 697525  relazioniesterne@gruppogelati.it 
 
 
 

La tenzone del panettone è un evento nato nel 2011 da “cinque amici a casa”, 
ideato e organizzato da Massimo Gelati e Vittorio Brandonisio.



RINGRAZIAMENTI

PARTNER

Tenzone del Panettone 2016
UN EVENTO DOLCEMENTE PARTECIPATO

CON IL PATROCINIO DI

SPONSOR



I PREMI SPECIALI

Puratos Italia Award – Miglior lievitazione

La premiazione si è svolta nella innovativa 
sede della Puratos Italia, “Abbiamo aperto 
la filiale in Italia, perchè da sempre siamo 
vicini agli artigiani e riteniamo sia un mercato 
in forte crescita” ha detto Valentina Bianchi 
marketing manager dell’azienda, la quale 
ha conferito il premio “MIGLIOR 
LIEVITAZIONE” ad Andrea Urbani, 
donando una fornitura di materiale.



Lo sponsor Molino Ferrari, con il 
premio “MIGLIOR UTILIZZO 
MATERIE PRIME” ex aequo tra 
Andrea Urbani e Massimo Adami.
La premiazione è stata anche l’occasione 
per valutare l’evento e dare voce

I PREMI SPECIALI

Molino Ferrari Award – Miglior utilizzo materia prima



Un premio ricco di bollicine con il 
“QUALITY WINES AWARD”, 
riservato ai migliori abbinamenti di 
vino e panettone, messo a disposizione 
dalla Cantina Chiara Ziliani e 
dalla Quality Wines di Jacopo 
Melia’, è andato a Grazia Mazzali.

I PREMI SPECIALI

Quality Wines Award, Miglior abbinamento al vino



CLASSIFICA ASSOLUTA

10 MIGLIORI STAR DELLA PASTICCERIA ITALIANA

1  Denis Dianin
2  Valter Tagliazucchi
3  Attilio Servi
4  Alessandro Masia
5  Andrea Tortora
6  Alessandro Gaido
7  Salvatore Gabbiano
8  Mauro Scaglia
9  Andrea Urbani
10  Ezio Marinato
Fuori concorso Tommaso Perrucci, Roberto Martin e Dario Loison.

 Panettone dell’anno 
 a 

per la vittoria alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone in vasocottura

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Denis Dianin

 Medaglia d’oro - cat. tradizionale 
 a 

per la vittoria alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone spaziale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Valter Tagliazucchi

 Medaglia d’argento - cat. tradizionale 
 ad 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Attilio Servi

 Medaglia di bronzo - cat. tradizionale 
 ad 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Alessandro Masia



CLASSIFICA ASSOLUTA

Diploma di Quarto classificato - cat. tradizionale 
 ad 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Andrea Tortora

Diploma di Quinto classificato - cat. tradizionale 
 a 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Salvatore Gabbiano

Diploma di Settimo classificato - cat. tradizionale 
 ad 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Andrea Urbani
Diploma di Ottavo classificato - cat. tradizionale 

 ad 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Ezio Marinato

Diploma di Sesto classificato - cat. tradizionale 
 a 

per la partecipazione alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Panettone tradizionale

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Mauro Scaglia

 Junior Pastry Award 
 ad 

per la vittoria alla Tenzone del Panettone 2016 con il prodotto
Opera Prima

Dott. Vittorio Brandonisio
Presidente della Commissione di

Valutazione

Ing. Massimo Gelati
Presidente del Comitato 

Organizzatore

Parma, 18 Dicembre 2016

con il patrocinio di

TENZONE DEL PANETTONE

Alessandro Gaido
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UNA GARA EMOZIONANTE

ALCUNI MOMENTI



UNA GARA EMOZIONANTE

ALCUNI MOMENTI



Grande attesa ed entusiasmo 
per l’edizione del 2017
La Tenzone del Panettone 2017 sarà ancora 
più ricca di novità: una grande vetrina sull’arte 
artigianale della pasticceria, una sfida che vuole 
portare un prodotto della tradizione sulla grande 
tavola delle eccellenze italiane da valorizzare 
anche all’estero. 
Una grande sfida tra i grandi maestri pasticceri, 
uno stimolo per valorizzare la qualità unica, 
dell’artigianalità! 

Nuova 

immagine

Una gara da record!

I migliori maestri 
pasticceri italiani!

Food blogger e giornalisti io sono 
in giuria



è già
iniziata la 

corsa alle  

adesioni!



Alcuni dei 
migliori maestri 

pasticceri 
italiani!
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Home » Food Mania » Il panettone a Natale non può mancare. Meglio se artigianale. Ecco i migliori

FOOD MANIA

Il panettone a Natale non può mancare.
Meglio se artigianale. Ecco i migliori
Il dolce tipico delle feste piace e non solo a Milano, tanto che se ne producono
di buoni in tutta Italia. Ne abbiamo scelti alcuni dopo averne degustati più
di 50 alla manifestazione Tenzone Panettone

Milano-La leggenda più accreditata vuole che, alla vigilia di
Natale,  il capocuoco della cucina di Ludovico il Moro
bruciasse il dolce preparato per il banchetto ducale. Lo
sguattero Toni sacrificò il panetto di lievito madre che aveva
tenuto per sé. Lo lavorò a più riprese con farina, uova,
zucchero, uvetta e canditi, fino ad ottenere un impasto soffice
e assai lievitato. Ottenne un ottimo risultato tanto che

Ludovico il Moro dette al dolce il nome di  Pan de Toni. Probabilmente, in origine, il panettone era solo un
grosso pane, infornato senza l’utilizzo di uno stampo. Fu Angelo Motta a cambiare la storia del dolce
meneghino. Nei primi del 900, decise di arricchire di grassi il panettone, fasciandolo con carta paglia, per
dargli uno slancio verticale. A rendere celebre il panettone concorse anche Alemagna, che sperimentò la
lievitazione naturale. Ma come deve essere il panettone artigianale o industriale? Secondo la Camera di
Commercio di Milano, quasi un milanese su due preferisce quello artigianale e tradizionale (ma senza
uvetta). La spesa nel 2015 si è aggirata intorno ai 32 milioni di euro, registrando un aumento rispetto al
2014. Il panettone piace e non solo a Milano, tanto che se ne producono di buoni in tutta Italia. Alla
manifestazione Tenzone Panettone, svoltasi da pochissimo a Parma, ne abbiamo assaggiati più di 50, ecco i
nostri preferiti:

 

Il panettone di Giuliano Baldessari -
Ristorante Aqua Crua- Barbarano Vicentino

Nel suo ristorante Aqua Crua il giudice di “Top
Chef” e chef Giuliano Baldessari propone un
ottimo panettone artigianale. ll morbido impasto è
ottenuto grazie ad una lenta lievitazione e all’utilizzo
di ingredienti selezionatissimi. Come il lievito madre,
che la notte di San Giovanni (23 giugno) è stato
rinfrescato anche con l'acqua della rugiada delle
montagne trentine del Lagorai. I canditi di cedro,
limone e arancia sono fatti con cura artigianale da
Giuliano. Per aromatizzare in modo naturale è stata
scelta la sapa, uno sciroppo d'uva che si ottiene dal
mosto appena pronto. Il panettone da 500 g si può
ordinare anche on line sul sito www.aquacrua.it.

 

VIDEO

Eataly Roma ospita il festival dell'amatriciana

FOTO

La Top ten delle
etichette più belle
d'Italia: ORNELLAIA
2011 (ORNELLAIA)

VIDEO

Valgono 56 milioni di
euro le Dop e Igp
dell'olio italiane

Multimedia

Fiere & Appuntamenti

Festival

Manifestazioni, Incontri e Sagre enogastronomiche

Saloni del Gusto e dell'Agricoltura

Pubblica il tuo Evento

Suggerisci i tuoi appuntamenti enogastronomici, gli
incontri tecnici e i meeting di settore. La redazione in
tempi di valutazione brevi pubblicherà la proposta
inviata. Grazie per la collaborazione

Proponici

POST@ PRIORITARIA

I VOSTRI MESSAGGI

LE LETTERE

Inviaci la tua lettera

cerca nel sito

I principali media di food sono avvisati.
Su carta e web con la Tenzone del Panettone 
2017 la visibilità è assicurata!



Via la Spezia, 52/1A, 43125 Parma

EDIRINNOVA
MEDIA COMPANY        www.edirinnova.it

MATTIA MAFFINI
FILMMAKER

STUDIO DI CREATIVITÀ:

www.tenzonedelpanettone.it


