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Calendario degli eventi
doMeNICA 5 FebbrAIo

ore 11.30  inaugurazione della 12ª edizione di Tecno&Food. 
inaugurazione del Salone Tecnopizza con la presentazione 
di un Pizza Buffet e successiva degustazione offerta agli 
intervenuti

ore 15.30  SENZA GLUTINE prepariamo gli gnocchi e degustiamoli. 
momento dedicato al senza glutine: “I sughi sulla pasta – 
dalla tradizione alla creatività”. 
l’ANPIR in collaborazione con Gluten-out prepareranno 
alcune specialità a base di gnocchi rigorosamente SeNZA 
GLUtiNe. 
i lavori proseguiranno per tutta la giornata e interesseranno 
tutti gli operatori del settore che potranno intervenire.

LUNedì 6 FebbrAIo

ore 15.00  Arrivo degli operatori del settore pizzeria e ristorazione. 
momento di benvenuto dedicato alle nostre delegazioni e agli 
operatori intervenuti. nel corso delle ore pomeridiane si farà 
una visita di presentazione dei padiglioni di Tecno&Food.

ore 15.30:  Presentazione della Gluten-Out con Nicolò Angileri. 
Aggiornamenti e nuovi prodotti.

ore 16.00  l’istruttore Giuseppe Longo ci insegna ad usare il prodotto – 
Kamut – per la pizza. 
impariamo ad usarlo.

MArTedì 7 FebbrAIo

ore 15.00  La pizza del terzo millennio. impariamo a conoscere il Kamut 
con l’intervento del nostro nutrizionista.

MerCoLedì 8 FebbrAIo

ore 16.00  Mini corso per aspiranti pizzaioli. scopriamo insieme se hai 
le qualità per diventare un pizzaiolo. l’istruttore Vanda Soleri 
vi illustrerà sul campo l’arte dell’impasto per la preparazione 
della pizza. domande sulle tematiche 
commerciali e gastronomiche

ore 17.30  fine dei lavori e 
arrivederci alla 
prossima 
iniziativa 
associata. 
grazie a tutti

CALeNdArIo deGLI eveNTI
StAND A. M. i. R. A (pad 8 h 227)

Domenica 5 Febbraio alle ore 11.00 – 13.00 – 15.00 
presentazione e formazione “Carta della Birra“ 
a cura dell’Azienda San Gabriel (organizzato da Accademia 
delle 5T. e Sapori d’Italia, collaborazione con A.M.I.R.A. - 
VENETO C.E.)

Lunedi 6 febbraio dalle ore 11:00 alle 13:00 
esibizione “Preparazione e Miscelazione 
di Cocktail A Volume Zero” 
alunni dell’Istituto IPSSAR di AbanoTerme
dalle 16:00 alle 18:00 
corso di “Formazione e Degustazione delleAcque Minerali” 
da parte di un “IdroSommellier“ della nota Azienda Fonti 
Vallio di Vallio terme (Bs), presentata dal Dott. Sergio berardi

Martedi 7 Febbraio alle ore 11.00 – 13.00 – 15.00 
presentazione e formazione “Carta dei Salumi” 
a cura di Dimensione Carne (organizzato da Accademia delle 
5T. e Sapori d’Italia, collaborazione con A.M.I.R.A. - VENETO 
C.E.)

Mercoledi 8 alle ore 11.00 – 13.00 – 15.00 
presentazione e formazione “Carta dei Formaggi” 
a cura del Consorzio Tutela Formaggio Monte Veronese 
D.O.P. 
(organizzato da Accademia delle 5t. e sapori d’italia, 
collaborazione con A.M.I.R.A. - VENETO C.E.)

Amira - Associazione 
Maîtres italiani 
Ristoranti ed Alberghi
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CALENDArIO DELLE MANIFESTAZIONI

Domenica 5 Febbraio
Il gelato nella ristorazione

Lunedì 6 Febbraio
Monoporzioni di gelato

Martedì 7 Febbraio
Tecniche per il cioccolato

Mercoledì 8 Febbraio
Crêpes per tutti i gusti

PROGRAMMA
Domenica 5 febbraio

Pizza a 4 mani: 
dimostrazione di 
pizzaiolo e chef 
insieme per la 
pizza del futuro
Lunedì 6 febbraio

trofeo la Pizza a metro
Martedì 7 febbraio

trofeo la Pizza in rosa
Mercoledì 8 febbraio

Dimostrazioni 
e acrobazie

dopo l’ottava edizione ufficiale 
della manifestazione, conclusa il 20 
novembre scorso a Bolzano, Biolife 
inizia l’attività 2012 con la propria 
partecipazione alla dodicesima edizione 
di Tecno&Food - Salone Biennale della 
Ristorazione - che si terrà dal 5 all’8 
febbraio 2012 presso la Fiera di Padova.
Tecno&Food, salone biennale dedicato 
agli operatori di bar, alberghi, pasticcerie 
e ristoranti, storicamente rivolto alle 
soluzioni tecnologiche per la ricettività, 
ha dedicato dalle recenti edizioni un 
intero padiglione al prodotto alimentare.
A sottolineare l’importanza che 
Tecno&Food affida a tale settore, 
l’obiettivo di presentare alla prossima 
edizione una selezione della qualità 
enogastronomica italiana più alta e la 
scelta di Biolife come portabandiera.
Orgogliosa di questo risultato, dal 5 all’8 
febbraio 2012 Biolife andrà quindi “in 
tour” e, in collaborazione con Fiera di 
Padova ed una rappresentanza dei propri 
produttori più significativi, consentirà 
ai visitatori di conoscere e scoprire la 
qualità della scelta che rappresenta: 
piccole aziende, piccole produzioni che, 

lavorando giornalmente nel rispetto 
delle regole e dell’ambiente, realizzano 
la gastronomia italiana di livello più 
alto salvaguardando il territorio, la 
tradizione e la salute dell’uomo.
A Tecno&Food, al padiglione 5, stand 
A3, Biolife rappresenterà produttori 
bio di varie regioni italiane, alcuni 
personalmente presenti, tra i quali: 
Mia Terra, Abafoods, Parmabio, 
Cascina Belvedere, Peperita, Molino 
Bongiovanni, Consorzio Biocor, 
Romanticfarm, S’Atra Sardigna, 
Fagiolo d’Oro, Biostilla, Pius Runger, 
Stachlburg, Kräuter Gold, Gnam 
Gnam, Castello di Stefanago, La Viola, 
Perpero Caffè, Frantoio Aleandri, San 
Filippo, Profanter, Bongiovanni, Vin & 
Organic Products e L’Ulif.
Oltre alla possibilità di scoprire 
eccellenze enogastronomiche insieme 
ai relativi produttori, in un’area 
attrezzata di 70 mq show cooking e 
degustazioni tenute da Alex Miragoli, 
affermato Chef del Bio Ristorante 
Aretè di Bolzano.
Segui Biolife su www.biolife.bz 
e www.facebook.com/BiolifeFiera.
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Lunedi 6 Febbraio 2012 – Ore 15.00 – Sala 7A

La ristorazione al tempo della crisi
 (Invito alla tavola rotonda rivolto agli esercenti della ristorazione)

La crisi economica che stiamo vivendo ha comportato un 
radicale cambiamento delle attività commerciali ed economiche, inclusa 
la ristorazione. Se fino a qualche mese fa spuntavano come funghi nuovi 
ristoranti gourmet, oggi la situazione è mutata: molte di quelle realtà sono 
state chiuse oppure trasformate secondo richieste del mercato.

La tavola rotonda ha lo scopo di tracciare le possibili vie per la “rivoluzione” 
del ristorante tradizionale, secondo i nuovi dettami imposti dal mercato. 
Occorre trovare la migliore collocazione per il proprio esercizio, senza 
“svalutarlo” e quindi rischiare di abbassare troppo il livello qualitativo alla 
ricerca assoluta del prezzo più basso.
Forse il gourmet in questo 2012 non è alla ricerca di piatti sensazionali, 
prodotti esotici, vini “impossibili” ma desidera più semplicemente la qualità al 
giusto prezzo.
Anche durante le recenti festività di fine anno 2011 ci sono stati dei segnali che 
è utile approfondire.

Relatori
Parteciperanno alla tavola rotonda in qualità di testimonial alcuni noti 
ristoratori, padovani e veneti, che porteranno la loro esperienza in termini 
di innovazione, adattamento alle nuove richieste della clientela, come saper 
cogliere le richieste dei consumatori, come “mettersi in gioco” evolvendo la 
propria attività oltre i canonici aggiornamenti periodici.

Programma della tavola rotonda

ore 15.00  Saluti di benvenuto e introduzione del 
Presidente APPE e FIPE Veneto Ermino Alajmo

ore 15.15  Tavola rotonda con la partecipazione 
di ristoratori delle varie province del Veneto

ore 16.30  Domande e dibattito - conclusioni

PROGRAMMA
tema della manifestazione: La Pizza 
Light, idee per unire gusto e leggerezza 
nel prodotto italiano più diffuso nel mondo

5 Febbraio

dimostrazioni di impasti e farciture 
ipocaloriche, a cura della Scuola Italiana 
Pizzaioli e della Rivista Pizza e Pasta 
Italiana. dimostrazioni di impasti realizzati 
con basso contenuto di sale, ideale per chi 
soffre di ipertensione.

6 FEBBrAIO

Giropizza d’Europa 2012 – alla ricerca 
della migliore Pizza della Casa. 
continua la gara di pizza a tappe più 
famosa d’europa. 
i primi dieci classificati accederanno di 
diritto alla finalissima di parigi il 3 e 4 
aprile.

7 FEBBrAIO 2012

Dimostrazioni di impasti con farina 
biologica. 
il biologico rappresenta una sempre più 
ampia fascia di mercato, sia nella gdo che 
nella ristorazione. 
i consigli e le proposte dei maestri della 
Scuola Italiana Pizzaioli, per venire 
incontro alle esigenze di questa fascia di 
consumatori.

8 FEBBrAIO 2012

spiegazione e dimostrazione di impasti 
a breve lievitazione, con degustazioni 
gratuite per il pubblico, a cura della Scuola 
Italiana Pizzaioli.

tutte le giornate prevedono degustazioni 
libere, ma anche la spiegazione di ricette 
al momento. 
Questo programma potrebbe subire delle 
variazioni.

Convegno organizzato da 

Appe - Associazione provinciale 

pubblici esercizi Padova e 

Fipe - Federazione Italiana 

Pubblici Esercizi
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Martedi 7 Febbraio 2012 – Ore 15.00 - Sala 7A

 decreto “Salva Italia” e liberalizzazioni: esiste 
ancora la programmazione 
dei pubblici esercizi? e quali orari? -
 (Invito al convegno rivolto agli esercenti dei pubblici esercizi)

Il recente decreto Monti, denominato “Salva Italia”, ha riproposto 
il tema, peraltro di attualità oramai da diversi anni, della liberalizzazione delle 
attività economiche.
Da un lato, il settore dei pubblici esercizi, dopo quello del commercio, sembra 
destinato all’apertura del mercato, senza più particolari vincoli autorizzatori. 
Dall’altro lato, rimangono dei limiti alle nuove aperture, legate alla tutela della 
salute, dei lavoratori e dell’ambiente.

Molti i dubbi. Ci si interroga: le nuove autorizzazioni di pubblico esercizio sono 
libere oppure regolamentate? La programmazione comunale è superata?
Non è di secondaria importanza neppure la cosiddetta liberalizzazione 
degli ORARI delle attività di somministrazione di alimenti e bevande, per 
le conseguenze che le aperture notturne già comportano e che sono così 
destinate ad ampliarsi.

Su questi ed altri interrogativi cercheranno di dire il proprio pensiero Dirigenti, 
Funzionari di Enti ed esperti che seguono il settore dei pubblici esercizi.

Programma del convegno

ore 15.00  Saluti di benvenuto e introduzione del 
Presidente APPE e FIPE Veneto Ermino Alajmo

ore 15.15  Sintesi delle disposizioni che riguardano la materia delle 
autorizzazioni e degli orari a cura del Segretario APPE e FIPE Veneto 
Angelo Luni con compito di moderatore.

ore 15.30  Interventi programmati: 
Giorgia Vidotti - Dirigente della Direzione Commercio della Regione 
Veneto 
Marcello Fiore - Direttore Ufficio Legislativo e coordinatore 
Direzione Generale FIPE 
Fernando Schiavon - Dirigente Settore Commercio del Comune di 
Padova 
Marilisa Bombi - nota giurista di forum ed esperta del giornale 
economico “Italia Oggi” 
Alessandro Selmin - esperto e pubblicista del giornale economico “Il 
Sole 24 Ore” 
È stato invitato a partecipare al convegno il Sig. Prefetto di Padova per 
i riflessi di pubblica sicurezza

ore 17.00  Dibattito e conclusioni

CONCORSO BARABILE: 
QUANDO IL BERE 
NON È SOLO UN GIOCO

Ricchi premi per i baristi partecipanti al 
concorso BArABILE: quando il bere non 
è solo un gioco! organizzato dalla FIEPET 
Confesercenti con il contributo della Camera 
di Commercio di Padova e la collaborazione di 
Planet One.

Le fantastiche esibizioni da “giocolieri della 
bottiglia” dei partecipanti, si svolgeranno da 
lunedì 6 a mercoledì 8 febbraio, durante la fiera 
Tecno&Food, presso lo stand Confesercenti, 
Padiglione 5.

Sarà possibile assistere alle selezioni dei 
barman, che si cimenteranno nella creazione di 
gustosissimi e coloratissimi cockatil.
Da domenica 15 gennaio i barman potranno 
iscriversi al concorso e potranno essere votati 
direttamente on-line nel sito Confesercenti 
(www.confpd.it) dai propri sostenitori.

i punteggi acquisiti tramite il sito, sommati 
alle valutazioni della giuria durante la fiera, ci 
forniranno i 10 finalisti che accederanno alla 
finalissima di lunedì 27 febbraio.

i migliori tre vinceranno forniture di 
attrezzature per il bar, prodotti e buoni per 
corsi di formazione professionale.

Le giornate di selezione in fiera saranno 
aperte e intervallate dagli spettacoli di bruni 
Vanzan ad Master trainer Flair per Planet one 
italia, Master advisor per Master class, Official 
competitor per bar in progress, campione 
internazionale in 25 paesi nel mondo.

Per informazioni:
dr.ssa Elena Magello
tel. 049 8698655 - e.magello@confpd.it

Convegno organizzato da 

Appe - Associazione provinciale 

pubblici esercizi Padova e 

Fipe - Federazione Italiana 

Pubblici Esercizi
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LA rISTorAZIoNe NeI PerCorSI dI CUrA
Servizi dietetici in classe A, soluzioni alimentari per le fragilità alimentari e la disfagia

Sala 7A Padova Fiera - 7 Febbraio 
Via N. Tommaseo, 59 35131 Padova PD - Italy - Tel. +39.049.840111 - Fax +39.049.840.570 - www.padovafiere.it 
Evento organizzato presso l’Area Congressi primo piano Fiera di Padova

Presentazione del Convegno
I recenti e profondi cambiamenti dello stile di vita delle famiglie e dei singoli hanno determinato per un numero sempre più 
crescente di individui la necessità di consumare almeno un pasto fuori casa, utilizzando la ristorazione collettiva (scolastica, 
ospedaliera, aziendale, commerciale). Nella ristorazione collettiva è, dunque, di fondamentale importanza sia elevare il livello 
qualitativo dei pasti, mantenendo saldi i principi di sicurezza igienica, di qualità nutrizionale e organolettica, di corretto utilizzo degli 
alimenti sia, allo stesso tempo, favorire scelte alimentari nutrizionalmente corrette, tramite interventi di valutazione dell’adeguatezza 
dei menù e la promozione di alcuni piatti/ricette.
La tematica di rilievo e grande attualità è la ristorazione ospedaliera e assistenziale.
Il Consiglio d’Europa ha recentemente ribadito che la ristorazione ospedaliera è parte integrante della terapia clinica e che il ricorso 
al cibo rappresenta il primo e più economico strumento per il trattamento della malnutrizione.

Agenda dei lavori
1° SESSIONE - Moderatore Dott.ssa Cibin Monica

ore 09.30  Apertura dei Lavori e saluto delle Autorità Regionali

ore 09.45  Dott. Saverio Chilese 
Ristorazione sociale nella regione Veneto: quali linee di indirizzo? 
Referente scheda tematica 4 Ristorazione Collettiva Regione Veneto P. T. S. A 2008-2011

ore 10.15  Dott.ssa Sandra Zuzzi 
I criteri di redazione del capitolato di gara per una gestione del servizio di ristorazione di qualità. 
Presidente Associazione Provveditori Economi Veneto

ore 10.45  Dott. Pedrolli Carlo 
Il servizio di dietetica e nutrizione clinica nelle strutture ospedaliere 
Unità Ospedaliera Semplice - Servizio di Dietetica e Nutrizione Clinica Ospedale Santa Chiara di Trento

ore 11.15  Coffee Break 
In linea con le tematiche del Convegno relative al piacere dell’alimentazione il coffee break è offerto dalla Rational 
Productions che presenta “Il sistema Colazione dedicato alle fragilità alimentari” con assaggi e goloserie calde e fredde

2° SESSIONE - Moderatore Dott. Pedrolli Carlo

ore 11.45  Prof. Mele Antonio 
Cibi funzionali per i percorsi di cura nelle strutture sanitarie 
Esperto di Biotecnologie applicate allo studio e valorizzazione del ruolo funzionale degli alimenti

ore 12.15  Dott.ssa Cibin Monica 
Riscoprire il gusto di nutrirsi e il piacere del cibo per una ristorazione al servizio del cliente. 
Dietista componente scheda tematica 4 Ristorazione Collettiva Regione Veneto P. T. S. A. 2008-2011

ore 12.45  Dott.ssa Messina Marina 
“Cotto e …servito!”: presentazione del concorso culinario sul tema “L’importanza della presentazione del piatto per 
esaltare colori e sapori” 
Dietista esperta servizio di Ristorazione Collettiva Sanitaria

ore 13.30  Pranzo di lavoro 
In linea con le tematiche del Convegno relative al piacere dell’alimentazione il pranzo è offerto dall’ Azienda “I Felici” - 
degustazioni e novità sensoriali

Il convegno è a numero chiuso si prega di confermare con una email 
info@ifelici.it - info@rationalproduction.com - info@medeat.eu
oppure chiamare al n. +39 0499941290
Al termine i partecipanti riceveranno un attestato di partecipazione.
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Martedì 7 febbraio, ore 15.00, Sala Convegni Padiglione 7

Climahotel: il turismo sostenibile 
e le nuove tecnologie
Come e perché progettare e realizzare un albergo a basso consumo 
energetico

Intervengono:
ing. Martina Demattio - responsabile progetto climaHotel per Agenzia casaclima
Carlo Falconera - marina Verde Wellness Resort caorle
ing. Matteo Pittarello - Responsabile domotica Visma spa
Arch. Carlo Dario - Vicepresidente network casaclima padova e Rovigo
info e accrediti: www.nextitalia.it/climahotel2012
Segreteria Organizzativa: Next Italia, 0421 372703

Risparmio energetico e sviluppo sostenibile sono le direttrici sulle quali si sta 
delineando il turismo del futuro. Ricerca e tecnologia, da questo punto di vista, 
sono i mezzi operativi di quelle direttrici, ma occorre capire come possano 
aiutare gli operatori a fare business nel rispetto dell’ambiente. in sostanza: si può 
progettare, realizzare o ristrutturare un albergo che abbia come plusvalore il basso 
consumo energetico? se sì, in quale modo? e ancora: quali sono gli investimenti 
che l’imprenditore deve fare e quali sono le aspettative che può riporre in tali 
investimenti? come rendere compatibili sostenibilità e nuove tecnologie? e quali 
sono, in concreto, le nuove tecnologie a disposizione del mondo dell’ospitalità? 
il convegno, grazie alla collaborazione con climaHotel, cercherà di dare le giuste 
risposte a queste e ad altre domande, anche attraverso la presentazione di progetti 
concreti. 

Partner

Rational Productions
Lo studio, la progettazione, la 
realizzazione di impianti logisticamente 
intelligenti, il servizio di pre e post 
vendita sono la nostra forza. La capacità 
di interpretazione delle esigenze dei 
nostri clienti e la particolare attenzione 
alla riduzione dei loro costi di gestione, 
rappresentano il valore aggiunto del 
nostro servizio.
Dedizione, passione e professionalità ci 
hanno permesso di diventare partner dei 
principali protagonisti del mercato della 
ristorazione collettiva professionale.
Padiglione 7 Stand 266
info@rationalproduction.com
www.rationalproduction.com

Soluzioni alimentari per le collettività
Social Food Solutions I Felici è il 
programma alimentare dedicato alle 
fragilità alimentari e disfagia, studiato 
per garantire gusto e sicurezza nella 
deglutizione, a consistenza morbida e 
modificabile, è il risultato di una ricerca 
di sapori e colori che rendono l’alimento 
appetibile e bello da servire, ideale per 
sostituire frullati o alimenti farmaceutici 
poco invitanti e appetitosi. Un menu 
completo dal primo, al secondo piatto, al 
contorno: Flan di pasta al ragù di carne, 
al tonno, al pollo, al prosciutto cotto 
e ricotta, al formaggio, al pomodoro 
e basilico, ai carciofi, ai peperoni, agli 
spinaci.
padiglione 7 stand 267-288
www.ifelici. it

Med Eat
Coniugare la tecnologia della produzione 
con l’efficenza nei processi di servizio, 
insegnando a chi somministra un 
notevole numero di pasti nelle 
strutture sanitarie, nelle scuole, nelle 
aziende, come applicare sistemi o 
soluzioni industriali che assicurano la 
rintracciabilità di filiera degli ingredienti, 
l’affidabilità e riproducibilità delle 
tecnologie di preparazione, la qualità 
costante e personalizzata per ogni utente 
del servizio.
padiglione 7 stand 289
info@medeat. eu
www.medeat. eu
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7 febbraio 

Travel open day a TecnoSpa 2012
Padova Fiere e Travel Quotidiano hanno siglato un’importante 
partnership. Infatti il Travel Open Day del 7 febbraio si svolgerà in un’area riservata 
all’interno della manifestazione TecnoSpa, proprio nei padiglioni della fiera di 
Padova.

Una trentina fra i principali operatori (tra cui Alpitour, Hotelplan, Travelplan, 
Expedia, InViaggi) potranno presentare e commercializzare i propri prodotti 
turistici alle agenzie di viaggio del territorio. L’evento avrà inizio alle 11,30 e si 
concluderà alle 18. L’area riservata per il Travel Open Day è situata all’interno 
del padiglione dedicato al TecnoSpa. Sia gli operatori che le agenzie di viaggio 
compilando la scheda di adesione al Travel Open Day possono richiedere anche il 
pass per il parcheggio gratuito, scrivendo ad eventi@travelquotidiano. com.

Oltre al lavoro ci saranno anche momenti di svago, con i due Wow Factor, cioé 
estrazione di premi, alle 15 e alle 17,30. Il lunch, il coffe breack e il cocktail di saluto 
alle ore 18.

Al termine dei lavori del Travel Open Day e per tutto il giorno successivo, le agenzie 
di viaggio potranno visitare TecnoSpa, dove troveranno anche delle postazioni con 
gli operatori che presenteranno proposte specifiche per Spa e benessere.

Travel Open Day è una nuova iniziativa nazionale che prevede incontri itineranti 
b2b nel settore turistico, ideati per informare ad inizio anno le agenzie di viaggio 
sulle programmazioni dei principali operatori turistici, permettendo l’incontro fra 
domanda e offerta turistica in sei città italiane. Un evento senza precedenti che si 
articola in cinque tappe italiane: Bologna il 24 gennaio 2012, Milano il 25 gennaio 
2012, Torino il 26 gennaio 2012, Napoli il 1° febbraio 2012, Roma il 2 febbraio 2012 e 
Padova il 7 febbraio 2012.

È la prima volta che un workshop si svolge all’interno di una fiera. È una nuova 
formula che verrà sicuramente riproposta. TecnoSpa si propone al centro della più 
grande area termale d’Europa e s’inserisce nell’ambito di Tecno&Food che, giunto 
alla 12ª edizione, con 600 espositori, rappresenta l’appuntamento più strategico 
del Nord Est nel mercato della ricettività, dei prodotti, dei servizi per la ristorazione, 
confermato dalle 24 mila presenze di operatori professionali e tecnici dell’ospitalità.
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benvenuti a tecnospa

Benvenuti alla prima edizione di TecnoSpa, Salone Professionale 
dedicato alle Saune, Piscine, Arredo-Contract, che si svolge alla Fiera di 
Padova nell’ambito della 12° edizione di Tecno&Food.
La nuova rassegna TecnoSpa si propone come primo vero appuntamento 
internazionale dedicato esclusivamente al settore delle Terme e SPA, la 
nuova frontiera dell’ospitalità che sta rivoluzionando a livello mondiale i 
canoni dell’industria alberghiera.

TecnoSpa vuol rappresentare un momento importante di riflessione sulle 
nuove dinamiche del settore, che vede il mercato del lusso investire sempre 
di più nei servizi per rispondere alle nuove esigenze del turismo mondiale 
sempre più sofisticato.
TecnoSpa si colloca al centro della Regione più turistica d’Italia, con oltre 
80 milioni di presenze all’anno, con un giro d’affari di 15 miliardi di Euro.
TecnoSpa è al centro della più grande area termale d’Europa per il 
numero di alberghi, piscine termali e si colloca, al centro della grande area 
metropolitana, costituita dalle città di Padova, Treviso e Venezia, capitali 
rispettivamente del terziario avanzato, dell’industria e del Turismo.

TecnoSpa si rivolge al vastissimo pubblico di operatori professionali, 
albergatori, designer, architetti, costruttoridi piscine, centri benessere, 
centri fitness, centri termali, produttori e fornitori di apparecchiature ed 
accessori.
Relax, benessere, sport sono queste le motivazioni dominanti nelle vacanze 
degli italiani e non solo per il futuro. Il 64% degli Italiani, è intenzionato a 
prenotare una vacanza all’insegna del benessere e l’85% degli intervistati 
acquisterà un soggiorno in una SPA, meglio in Italia per l’82%.

SETTORI MERCEOLOGICI 
Piscine e Saune, Progettazione, attrezzature 
e costruzione di spa, centri benessere e centri 
termali, impianti ed attrezzature per piscine, arredo 
contract, idromassaggi, vasche, attrezzature e 
prodotti per le cure termali, stufe, solarium, grotte 
termali, progettazione spazi verdi, attrezzature 
sportive e per campi golf, mosaici, ceramiche, 
piastrelle per rivestimenti, alimentazione, 
attrezzature per centri congressuali, abbigliamento 
professionale, accessori sanitari, aerosol terapie, 
apparecchi elettromedicali, apparecchiature e 
forniture per istituti di bellezza, apparecchiatura 
per fisioterapia, arredo bagno, arredoverde 
e giardino, articoli sportivi, arredamento 
alberghi, attrezzature per la riabilitazione, bagni 
turchi, box doccia, forniture sanitarie, impianti 
abbronzatura, impianti sportivi, materassi, 
palestre, pressoterapie, prodotti naturali, prodotti 
per balneo terapia, prodotti sanitari salute e 
bellezza, progettazione centri fitness, set cortesia 
bagni, tessili, vasche idroterapiche, vasche 
per fisioterapia, tURiSMO teRMALe e tURiSMO 
CONGReSSUALe.

AL VIA LA NUOVA RASSEGNA
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Assieme A Tecno&Food 2012 
apre i battenti a PadovaFiere la nuova fiera 
tecnoSpa, che si propone nel mercato con un 
format diverso e decisamente completo, con 
un’immagine innovativa e legata al benessere 
sia esteriore che interiore.
tecnoSpa infatti si rivolge a tutte le aziende 
del settore del turismo del benessere offrendo 
una visuale a 360° su questo settore, sempre 
in forte crescita. Non solo infatti l’arredo 
ed il contract per le strutture alberghiere 
termali e per le Spa, non solo la cosmetica 
professionale, non solo il comparto curativo, 
ma tecnoSpa è il primo esempio in Italia in 
cui tutti questi aspetti sono in esposizione, 
insieme e sinergicamente, per offrire la 
migliore proposta italiana del settore. Il tutto a 
Padova, nel cuore di quel famoso Nord-Est così 
ricco di offerta turistica termale e di domanda 
di turismo legato al benessere.
Una manifestazione dunque pensata e 
dedicata alle più importanti aziende del 
settore a livello nazionale ed internazionale, 
sempre con un occhio di riguardo a tutte 
quelle realtà aziendali medio-piccole, 
che insieme costituiscono la garanzia 
dell’innovazione nel benessere.
Come ad esempio l’Acquapole, un attrezzo 
ideato per il fitness acquatico, brevettato 
e realizzato in Italia, novità mondiale nel 

settore e presentato in anteprima nazionale a 
tecnoSpa. 
Oppure, senza faticare troppo, a tecnoSpa 
si può ammirare l’esempio di abbinamento 
dell’arte del “pietrismo” all’interno delle Spa 
e strutture termali, per un benessere anche 
artistico oltre che legato ai benefici dei 
minerali.
Ma tecnoSpa è un’esposizione che si vuole 
raccontare oltre che con gli espositori, anche 
con i numerosi convegni e con gli eventi, 
pensati ed organizzati in collaborazione con 
Dimitri barbiero, incaricato della direzione 
artistica e degli eventi di tecnoSpa 2012, e 
Stefania brogin.
Primo fra tutti gli eventi, l’elezione di Miss e 
Mister tecnoSpa, domenica 5 febbraio alle 16. 
Tante belle ragazze e tanti bei ragazzi infatti 
sfileranno le proposte di abbigliamento da Spa 
curate da ModaCleb4: accappatoi e costumi, 
ma anche divise professionali ispirate alle 
atmosfere, agli stili e colori del termalismo 
dall’oriente al mediterraneo. 
Un’autorevole giuria valuterà le aspiranti 
miss e mister, oltre che per la  bellezza anche 
per  l’eleganza, il sorriso, la simpatia e la  
sportività. La Reginetta tra le miss vincerà 
un premio del valore di € 1.000,00 offerto da 
Medical Division e tanti altri premi per coloro 
che si aggiudicheranno le fasce, e non solo, 

messi in palio dagli sponsors: Mitia, Farmogal, 
Antoniana Case, ModaCleb4, Centro Sportivo 
Plebiscito, solo per citarne alcuni. 
Tante novità e tante offerte al nuovo salone 
tecnoSpa 2012, che vuole anche cambiare 
il tipico modello di business del settore, 
regalando sogni, emozioni e sorrisi anche agli 
imprenditori del settore... e non solo ai loro 
clienti!

Ecco le attività previste 
all’interno dell’area M.I.T.I.A di 
TecnoSpa:

- Stage per attività motorie per il benessere 
in acqua, con due momenti di riunione con 
AcquApool e le aziende presenti nell’area 
MITIA, che fa da moderatore tra tutte le 
aziende presenti, presentando le innovazioni 
del settore.

- L’area tematizzata del padiglione 7 sarà 
anche l’occasione per incrociare gli operatori 
del settore Benessere, TerMAlIsMo e 
TurIsMo del Benessere, per proporsi 
come operatori in uno dei pochi mercati 
italiani in espansione, con un trend di 
crescita del 25% ogni anno.

- sfIlATA dI ModA

TecnospA e il nuovo modo di FAre Benessere



30 | exhibit

benessere

Posta Zirm Hotel di Corvara
Il Posta Zirm hotel è l’albergo storico dell’Alta Val Badia ed uno dei più noti 
ed apprezzati delle Dolomiti. Aperto nel 1908 a Corvara come stazione di 
posta da Franz Kostner, è diretto oggi da Franz e Silvia Kostner. Eccellente 
la cucina dell’hotel, che spazia dai piatti altoatesini a quelli della grande 
cucina internazionale a quelli light, ed è giocata fra tradizione e creatività, 
nel segno della raffinatezza, della freschezza dei prodotti, del km Zero. Una 
cucina realmente Gourmet, sia per gli ospiti dell’hotel, che per gli esterni, 
ai quali è riservata la calda e accogliente Zirm Stube, la parte più antica 
dell’albergo. 
Vera perla dell’albergo è la Wellness Farm, ideata secondo i dettami del Feng 
Shui, e unica nel suo genere nelle Dolomiti. In un ambiente minimal etno-
chic, discreto ed accogliente, i più moderni trattamenti cosmetici si sposano 
con gli antichi rimedi dell’Alta Val Badia, come i “bagni alpini” (bagni di fieno 
o di segatura di cirmolo), il bagno all’olio fossile Tirolese, l’idromassaggio 
con bagni al latte o agli oli alpini essenziali. Gli ospiti dell’hotel hanno libero 
accesso alla piscina con giochi d’acqua e idromassaggi, a saune, bagni turchi, 
frigidarium e ai percorsi Feng Shui di Fuoco, Acqua, Legno, Metallo e Terra.
Offerte speciali sono proposte dall’Hotel per la Prima neve (4 giorni al 
prezzo di 3), per le sciate primaverili (Dolomiti Super Sun 7 giorni al prezzo 
di 6) e dal 18 marzo, per le Settimane bianche per le famiglie.

Posta Zirm Hotel 
Col Alt, 95 - 39033 Corvara in Badia - Tel. 0471 836175 
info@postazirm.com - www.postazirm.com

Central SPA Hotel Sölden
A pochi passi dall’Italia, nella suggestiva cornice alpina di alta montagna, dal 26 al 
29 aprile si svolge l’undicesima edizione di “Wein am berg” - Vino in montagna 
2012. Un evento aperto agli estimatori dei vini, della buona tavola e della natura, 
che potranno celebrare cultura enogastronomica e massime altitudini in un 
contesto lifestyle e trendy come nelle precedenti edizioni di successo, con la 
partecipazione di chef rinomati come Norbert Niederkofler del St. Hubertus 
del Rosa Alpina di S. Cassiano, i produttori Gaia e Antinori. La proposta “Vino in 
montagna” del Central SPA hotel Sölden....., nominato dalla Guida Gault 
Millau migliore hotel austriaco, comprende tre pernottamenti, partecipazione al 
programma dell’evento, skipass di due giorni e sciate con i campioni, utilizzo di 
tutti i comfort dell’hotel, dalla spa all’area wellness e fitness, a partire  da 1048,50 
euro a persona.
Il Central Spa hotel Sölden è un albergo di categoria 5 stelle nell’omonima zona 
turistica, nell’alta Ötztal, la valle che confina con l’Italia, sopra la Val Passiria, che 
scende verso Merano. 103 camere e 18 suites, tre ristoranti di cui uno insignito 
dei due cappelli della prestigiosa guida Gault Millau. Fiore all’occhiello è la Spa 
di 1600 mq, nata nel 2002 e composta da tre diverse aree: la Spa “il Mondo delle 
Acque Venezia” con una superficie di 1500 metri quadrati su tre livelli, la residenza 
Wellness & beauty con 16 cabine per massaggi e trattamenti estetici, il Centro 
Fitness (con personal trainer) con una superficie di 120 metri quadrati.

Central Spa Hotel 
Auweg, 3 - A-6450 Sölden -Tel. +43 (0) 5254 2260-0 
info@central-soelden.at - www.central-soelden.at

I LUOGHI DEL BENESSERE

Il benessere e la salute fisica e mentale sono elementi strettamente legati 
ed imprenscindibili per una vita di qualità. In questo giocano un ruolo 
fondamentale l’alimentazione, l’esercizio fisico e la capacità di rilassarsi.
Ecco dunque alcuni luoghi dove poter coniugare quanto di meglio si possa 
fare per il proprio benessere!
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Terme di Loipersdorf
In piena Stiria, le terme di Loipersdorf dispensano benessere, relax e divertimento in 
una cornice di pace e natura, profumi e colori annessi. Le terme di Loipersdorf sono 
un resort con numeri da primato europeo: 35 piscine e 23 saune, due ristoranti, cinque 
hotel, un centro conferenze, un campo da golf e un centro fitness per un totale di 35 
mila mq di superficie e 600 mila ospiti all’anno. Ma al di là di ogni cifra la prerogativa più 
evidente è l’offerta trasversale con cui il resort termale può coprire ogni tipo di vacanza. 
Meta di turismo congressuale, è una destinazione perfetta per il divertimento formato 
famiglia e allo stesso tempo oasi esclusiva di remise en forme. Ci sono spazi e angoli per 
tutti, a partire dal nuovo acquafun aperto lo scorso novembre con nove scivoli (tra cui in 
anteprima europea uno doppio da competizione) e aree attrezzate per bambini. Gli scivoli 
hanno caratteristiche diverse, ma un comun denominatore: lasciarsi andare. 
Le recenti new entry hanno arricchito il preesistente parco acquatico esterno e le piscine 
interne dell’area definita terme da vivere (Lebenstherme), la più grande del complesso 
con tanti e diversi ambienti adatti a ogni età ed esigenza. Nessuno escluso. Decisamente 
più intimo e raccolto lo Schaffelbad, spazio che il resort riserva alla distensione e alla cura 
di sé in una cornice di raffinato design. In 8.500 mq distribuiti su quattro piani si trovano 
biblioteca, terrazze relax con affaccio sul lago, 14 piscine (tra cui la vasca-catino Schaffel, 
che dà il nome all’area) e altrettante saune. Qui ci si può concedere anche coccole extra 
come farsi guidare da un terapeuta leggeri nell’acqua in una piscina circolare a 36 gradi 
(Watsu) o provare il rasul, antico rituale di purificazione orientale, proposto nella variante 
stiriana con prodotti provenienti dalla natura.

Terme di Loipersdorf 
A8282 Loipersdorf 152 - Tel. +43 (0) 3382/8204-0 - www.therme.at

Aqua Dome Hotel .... Superior

Aqua Dome, le terme di design più innovative dell’Austria, giocano 
una duplice carta: oltre all’aqua termale e alla bellezza degli impianti 
all’aria aperta, nel proprio hotel a quattro stelle propongono le 
camere in cirmolo, un legno il cui profumo migliora la qualità dell’aria, 
diminuisce il ritmo cardiaco e stabilizza la pressione sanguigna. Acqua 
termale, relax, benessere, design, Feng Shui, natura: parole chiave per 
sintetizzare Aqua Dome, uno dei più grandi e innovativi centri termali di 
tutta Europa, inaugurato nel 2004 a Längenfeld, nella valle dell’Ötztal, in 
Austria, che offre svariati tipi di sauna, un’ampia Spa e beauty center, 
un centro fitness e una tranquilla oasi di relax chiamata VRP: “Very 
Relaxed Persons“. I numeri sono solo un indicatore dell’ampio respiro 
offerto dagli spazi di Aqua Dome: 50.000 mq perfettamente mimetizzati 
nella natura circostante grazie ai materiali naturali utilizzati nella 
costruzione; 2.200 mq di superficie acquatica, tra terme, piscine e 
vasche. Centro della struttura è il cosiddetto “duomo termale” chiamato 
Ursprung (Origine) che si sviluppa su due grandi piscine interne: una di 
34° e un’altra di 36°, collegate alle piscine esterne tramite un corridoio 
acquatico. Il grande parco esterno ospita 3 piscine tonde che sembrano 
sospese nel vuoto grazie a un sapiente gioco architettonico.
Pace interna e bellezza esterna è il motto della SPA dell’Aqua Dome 
che si chiama Morgentau (Rugiada), perfetto connubio tra conoscenza 
occidentale e sapienza orientale. Una vera e propria oasi per il corpo e 
per i trattamenti di bellezza, caratterizzata da svariati trattamenti, da 
linee di prodotti esclusivi e terapeuti particolarmente esperti. 

Aqua Dome - Tirol Therme Längenfeld 
Oberlängenfeld 140 - 6444 Längenfeld / Österreich 
Tel.: +43-5253-6400 - office@aqua-dome.at - www.aqua-dome.at

Terme di Abano e Montegrotto Terme 
Le terme di Abano, Montegrotto, Galzignano, battaglia e teolo sono 
la più grande stazione termale d’Europa specializzata in fangoterapia. 
Immerse nel verde dei Colli Euganei in provincia di Padova, sono un 
luogo in cui rinascere e dove trascorrere una vacanza speciale per chi 
ama salute e relax, natura, bellezze culturali ed artistiche e piaceri della 
tavola. Tutti gli hotel offrono reparti cure specializzati all’avanguardia, 
convenzionati con il Sistema Sanitario Nazionale.
Tutti gli stabilimenti del bacino termale euganeo hanno ottenuto dal 
Ministero della Sanità Italiano il livello di qualificazione “1° Super” che 
indica il rispetto delle risorse naturali del bacino e la rigorosa disciplina 
nell’utilizzo delle acque al fine di preservare questo dono naturale che 
sgorga ad Abano e Montegrotto. 
Una vacanza alle terme euganee significa dimenticare lo stress di ogni 
giorno in un’oasi di pace e tranquillità. La possibilità unica di disporre 
del reparto termale direttamente in hotel significa poter raggiungere 
direttamente in accappatoio ogni ambiente del reparto cure, l’area 
wellness, la piscina, la palestra, il solarium, il giardino e tutti gli altri 
servizi, in totale relax e privacy. Ad Abano e Montegrotto l’accoglienza 
è un valore primario, una vera e propria tradizione, radicata nell’offerta 
alberghiera e turistica del territorio: tutti gli hotel sono moderni e 
funzionali, dotati di ogni comfort e pronti ad avvolgere ogni cliente in 
un’atmosfera quasi magica di calore e tranquillità. Ambienti raffinati 
e un servizio impeccabile per mettere sempre l’ospite al primo posto, 
facendolo sentire a casa negli alberghi, nei ristoranti, nelle sale cure. Ad 
Abano e Montegrotto la migliore tradizione si unisce alla più qualificata 
professionalità in ogni servizio: tutto il personale parla almeno tre 
lingue e aggiorna costantemente la propria formazione mettendo a 
disposizione degli ospiti competenza e passione nel lavoro.

Consorzio Terme Euganee 
Largo Marconi, 8 - 35031 Abano Terme (Pd) Italy 
Tel. 049.8666609 - Fax 049.8666613 
consorzio@abanomontegrotto.it 
www.consorziotermeeuganee.it
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Family Resort Rainer
È una struttura firmata Familienhotels Alto Adige e per questo sa bene come 
conquistare i bambini, ma il Family Resort Rainer....S di Sesto (Bz) promette 
di fare centro anche con gli adulti, grazie alla sua Dolomit Panorama Spa e a 
trattamenti wellness sempre più ricercati.
Per chi è alla ricerca di una sistemazione veramente particolare, nelle immediate 
vicinanze del Family Resort Rainer sorge il Residence Königswarte – Strata 
hotel...., della stessa proprietà. Una struttura di design, in particolar modo la 
nuova ala “Strata hotel”, inaugurata nel 2007 e premiata nel 2008 con il Piper’s 
Award per l’architettura e nella primavera scorsa con l’“Alpine Interior Award 2011” 
sempre per l’architettura straordinaria. 
Mentre il Residence offre sistemazioni in appartamenti bi o trilocali, quest’ala in 
particolare dispone di suite familiari, con vano giorno e notte separati. È sviluppata 
su due piani, per una superficie totale di 2.000 metri quadrati, la Dolomit Panorama 
Spa e offre una vista incantevole sulle Dolomiti innevate di Sesto. All’interno si 
trovano la piscina, anch’essa panoramica, e la vasca con scivolo per i bambini, il 
settore kneipp, il bio-vital lounge con tè e tisane, spaziose zone relax con lettini 
ergonomici o ad acqua. Particolarmente curato è il settore termale con diverse 
tipologie di saune, dove anche i bambini, accompagnati dai genitori, possono 
entrare, ogni giorno dalle 14 alle 15. Da non perdere per gli amanti del wellness la 
“Settimana belvita” valida dal 17 al 31 marzo 2012. Il pacchetto comprende 7 notti 
in appartamento famiglia con mezza pensione del buongustaio, 1 peeling corpo 
con sale del Mar Morto, 1 bagno di fango, 1 massaggio completo con oli aromatici, 1 
trattamento viso Sothy’s, 1 manicure e 1 pedicure. Il costo per 2 adulti e 2 bambini 
fino a 8 anni parte da 1.540 euro. 

Family Resort Rainer 
Via S. Giuseppe 40 - 39030 Sesto/Moso (Bz) 
Tel. 0474 710366 - www.familyresort-rainer.com

Cristallo Hotel Spa & Golf
Il paesaggio è quello suggestivo ed emozionante delle Dolomiti. Nel cuore 
di Cortina d’Ampezzo, la più esclusiva tra le località alpine, sorge il Cristallo 
hotel Spa & Golf, un sogno tra passato e presente. 
Inaugurato nel 1901, il Cristallo hotel Spa & Golf è una storica struttura 
a cinque stelle Lusso. Il perfetto connubio di luxury e comfort ha valso 
al Cristallo il prestigioso riconoscimento internazionale dei World Travel 
Awards 2005, 2006, 2007, 2009 e 2010 che per ben cinque volte lo hanno 
proclamato miglior Ski Resort d’Italia e nelle edizioni 2007 e 2009 anche 
miglior Ski Resort d’Europa. Insignito, anche, del rinomato Seven Stars and 
Stripes Award 2011 con una doppia menzione sia per l’ospitalità di lusso, 
ricevendo sei stelle su sette, sia per la Cristallo Ultimate Spa. Dedicato 
a una clientela d’élite, il Cristallo hotel Spa & Golf offre l’ambiente più 
esclusivo e le strutture più sofisticate per un soggiorno indimenticabile 
e per una totale rémise en forme psicofisica. Qui tradizione e stile si 
coniugano perfettamente per dare vita ad un’oasi di relax ad alta quota, 
con il meglio di quanto la tecnologia e la ricerca dermo-cosmetica possano 
offrire. Il transvital Swiss beauty Center propone ai più raffinati cultori 
del relax e della cura del corpo esperienze esclusive: programmi mirati per 
la prevenzione e cura dell’invecchiamento cutaneo e massaggi eseguiti 
da mani esperte permettono di riscoprire a Cortina il piacere della propria 
bellezza. Una Spa di altissimo livello in cui veri professionisti della bellezza 
operano in modo sinergico, con competenza e precisione, avvalendosi dei 
preziosi trattamenti Transvital, frutto della più avanzata ricerca cosmetica 
svizzera.

Cristallo Hotel Spa & Golf 
Via Rinaldo Menardi, 42 - 32043 Cortina d’Ampezzo (Bl) Italia 
Tel +39.0436.881.111 - info@cristallo.it - www.cristallo.it



zona relax al „mio Schaffelbad“

Therme  
LoiperSdorf

lasciarsi andare sperimentare rinvigorirsi

All’interno della stazione termale potrete scegliere tra le offerte di ben 
due diverse tipologie termali, chiamate “terme da vivere“ con il nuovo 
fun park e “il mio Schaffelbad“. mentre le „terme da vivere“ offre molto 
spazio agli ospiti in ricerca di relax e nuove esperienze, sia all’interno 

che all’esterno, “il mio Schaffelbad“ affascina con il suo ambiente 
intimo e calmo e funge da luogo di “fuga” e oasi di benessere, con 

un’atmosfera tipicamente regionale. 

www.therme.at

spazio per tutti nelle due terme
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Top Class Bed

Specialisti del buon riposo nell’Hotel
Dormifl ex è un’azienda veneziana specializzata nella fabbricazione di letti 
per il settore residenziale ed alberghiero: il catalogo prodotti riservato agli 
hotel comprende sommier, testate letto (anche su disegno), materassi ed 
accessori quali coprimaterassi, guanciali, coperte e trapunte. Tutti i prodotti 
della linea “contract” hanno l’omologazione classe 1 IM del Ministero 
dell’Interno.
Presente sul mercato da oltre 40 anni, ancora oggi Dormifl ex parla con il 
linguaggio dell’artigiano capace di interpretare le esigenze di ogni singolo 
cliente, ma con la determinazione, la freschezza e l’effi cienza che solo una 
grande azienda può garantire.
I nostri prodotti sono fabbricati interamente in Italia con materiali di qualità 
e di prima scelta. Dormifl ex è azienda certifi cata e i prodotti sono attestati 
con il marchio Made in Italy sistema IT01- 100% Qualità Originale Italiana, 
rilasciato dall’Istituto per la Tutela dei Produttori Italiani.
Dormifl ex è inoltre depositaria del brevetto Air System, sistema brevettato 
e certifi cato a livello internazionale; questa innovativa tecnica traspirante 
garantisce una maggiore durata igienica del materasso, accompagnata 
da una migliore condizione di riposo e di salute.

NON STRESSARTI PER LE SCELTE DI RIPOSO DEL TUO ALBERGO… 
SCEGLI IL MEGLIO:

SCEGLI DORMIFLEX !

OMOLOGA 1IM

FABBRICA MATERASSI E RETI

Via Grandi 13 - 30036
Caselle di S.Maria di Sala (Venezia) - Italy 
Tel +39.041.5730800
Fax +39.041.5731395
www.dormi� ex.it - info@dormi� ex.it

Top Class Bed




