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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, Camst Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals
, moltiplicando i suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata
dalla pandemia e dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della
giornata inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia
quarantennale e che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del
contest canoro Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40
cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a
quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i
numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare
tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o
brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza
D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love
Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza,
Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i
possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera
(quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza
limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul
campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la
ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento
fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella
condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la
terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una
vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo
passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire. Scegli
su quale testata vuoi vedere questo contenuto
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, si è occupato del catering delle , moltiplicando i suoi sforzi in
quest'edizione dopo la prima condizionata dalla pandemia e dalle
restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della giornata inaugurale,
abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia quarantennale e che lo scorso
maggio, sempre al , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del contest canoro Eurovision. I numeri del 2021,
ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40 cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri,
sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in
alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti
soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar
laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane,
quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come
Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio
Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza, Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si
poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le
varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera (quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si
chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle
Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli
incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili:
«Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate,
situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates,
Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso
anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci
si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di
quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio
Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che
si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di
ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è
che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno
stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa». di Lorenzo Cresci 15 Novembre 2022 La qualità è
stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio a , presente
nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara Patracchini e con lo chef Igor Macchia . La novità
è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore come che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la
corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma, un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals
sono risultate ancora più gustose da seguire. di Redazione 14 Novembre 2022
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, Camst Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals
, moltiplicando i suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata
dalla pandemia e dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della
giornata inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia
quarantennale e che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del
contest canoro Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40
cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a
quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i
numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare
tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o
brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza
D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love
Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza,
Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i
possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera
(quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza
limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul
campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la
ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento
fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella
condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la
terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una
vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo
passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire.
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals ‐ Corriere delle Alpi

Noi Corriere delle Alpi
Corriere delle Alpi
Tennis e food, così abbiamo cucinato le Atp Finals
di Alberto Dolfin
Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group
20 Novembre 2022 alle 18:52
2 minuti di lettura
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METEO: +9°C AGGIORNATO ALLE 17:50 - 27 LUGLIO
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20 NOVEMBRE 2022 ALLE 18:52

Tennis e food, così
abbiamo cucinato
le Atp Finals
DI ALBERTO DOLFIN

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento, caffè e bar e
prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha seguito in presenza i match
ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto di Claudio Marsili, direttore Banqueting
Italia di Camst Group

Abbonati per leggere anche

LEGGI ANCHE

Olimpiadi della
mente di Torino 2025:
anche il cibo nelle
sfide tra universitari

Lisa Vittozzi: "Così
faccio centro anche ai
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Tennis e food, così
abbiamo cucinato le Atp
Finals
DI ALBERTO DOLFIN

IL GUSTO
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, Camst Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals
, moltiplicando i suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata
dalla pandemia e dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della
giornata inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia
quarantennale e che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del
contest canoro Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40
cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a
quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i
numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare
tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o
brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza
D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love
Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza,
Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i
possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera
(quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza
limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul
campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la
ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento
fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella
condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la
terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una
vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo
passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire.
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li  ha guardati nei maxi schermi.
Un'esperienza dove lo sport sposa il buon cibo Come battere i maestri del
tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno consecutivo, Camst
Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals , moltiplicando i
suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata dalla pandemia e
dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della giornata
inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia quarantennale e
che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del contest canoro
Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40 cuochi, 110
camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a quasi cinque
volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i numeri effettivi
degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare tutto il servizio 
conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o brand come
Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza D'Armi.
All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love Poke,
Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza, Baladin e
Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i possessori di
biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera (quando scatta
l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza limitazioni, per
permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul campo,
riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la ristorazione
all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento fino a
domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella condivisa
che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la terrazza per i
giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una vera e
propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo passati
dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire.
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, Camst Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals
, moltiplicando i suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata
dalla pandemia e dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della
giornata inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia
quarantennale e che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del
contest canoro Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40
cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a
quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i
numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare
tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o
brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza
D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love
Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza,
Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i
possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera
(quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza
limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul
campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la
ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento
fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella
condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la
terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una
vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo
passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire.
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals ‐ La Nuova di Venezia

La Nuova di Venezia e Mestre
Tennis e food, così abbiamo cucinato le Atp Finals
di Alberto Dolfin
Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group
20 Novembre 2022 alle 18:52
2 minuti di lettura
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Tennis e food, cosi' abbiamo cucinato le Atp Finals

Undici cucine, gelato artigianale, sushi, mozzarella fatta sul momento,
caffè e bar e prodotti tipici per tutti gli appassionati, anche per chi non ha
seguito in presenza i match ma li ha guardati nei maxi schermi. Il racconto
di Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia di Camst Group Come
battere i maestri del tennis? Prendendoli per la gola. Per il secondo anno
consecutivo, Camst Group si è occupato del catering delle Nitto Atp Finals
, moltiplicando i suoi sforzi in quest'edizione dopo la prima condizionata
dalla pandemia e dalle restrizioni correlate. Tra una partita e l'altra della
giornata inaugurale, abbiamo incontrato Claudio Marsili, direttore Banqueting Italia della realtà che ha storia
quarantennale e che lo scorso maggio, sempre al Pala Alpitour , ha sfamato i palati degli ospiti internazionali del
contest canoro Eurovision. I numeri del 2021, ovvero 16 mila pasti serviti, con un personale composto da oltre 40
cuochi, 110 camerieri e 40 tra baristi e cassieri, sono stati superati da un servizio ancora più intenso. «Siamo arrivati a
quasi cinque volte l'offerta dell'anno scorso, in alcuni dettagli anche di più, anche perché per la prima edizione i
numeri effettivi degli ingressi li avevamo avuti soltanto una settimana prima ed è stato davvero difficile organizzare
tutto il servizio  conferma Marsili ‐. Oltre ai bar laterali in cui ci siamo noi della Camst con le nostre prelibatezze o
brand come Revolucion e Antiche Olive Ascolane, quest'anno abbiamo creato un food court nel Fan Village di Piazza
D'Armi. All'interno, tanti nomi conosciuti come Poormanger, Antica Focacceria di San Francesco, Alice Pizza, I Love
Poke, Rossorubino che offre la pasta del pastificio Defilippis, poi Fiorfood Coop che è un ristorante by La Credenza,
Baladin e Lavazza. Un'area che l'anno scorso non si poteva nemmeno concepire a causa della pandemia». Tutti i
possessori di biglietto hanno potut accedervi e gustare le varie leccornie, in una zona che, dalle 21 di ogni sera
(quando scatta l'ultimo singolare del programma giornaliero e si chiudono le cancellate) ha aperto al pubblico senza
limitazioni, per permettere di respirare un po' di atmosfera delle Atp Finals anche a chi non ha assistito ai match sul
campo, riempiendosi nel frattempo lo stomaco e seguendo gli incontri sui maxischermi. Grandi sforzi anche per la
ristorazione all'interno del Pala Alpitour, come spiega Marsili: «Abbiamo contato 150 mila presenze all'intero evento
fino a domenica 20 novembre. Con tutte le lounge impegnate, situate nel foyer Sebastopoli: Nitto, Rolex, quella
condivisa che raccoglie gli sponsor diretti di Fit, Ford, Emirates, Lavazza, Intesa e Armani. A questa si è aggiunta la
terrazza per i giocatori». Quest'ultima è quella che già lo scorso anno ci aveva incuriosito di più e Marsili replica: «Una
vera e propria sala giochi, con un'attenzione maniacale. Non ci si crede perché il palazzetto sembra piccolo, ma siamo
passati dalle 5 cucine dello scorso anno alle 11 di quest'edizione. Nella parte dei giocatori abbiamo ospitato il gelato
Marchetti, il Sushi di Legami grazie a Claudio Marchio, Il Casaro Nero che fa la mozzarella sul momento e il primo
giorno di queste Finals ha conquistato Nadal, che si è letteralmente abbuffato di questi prodotti pazzeschi. Senza
dimenticare l'attenzione alle esigenze particolari di ciascun tennista, come ad esempio Djokovic che è molto esigente
e rigoroso nella sua dieta. Il grandissimo orgoglio è che già nei giorni che hanno preceduto il torneo, tutti i giocatori
sono sempre venuti a trovarci portandosi dietro uno stuolo di familiari e amici, segno che si sentono proprio a casa».
La qualità è stata garantita anche dalle due eccellenze che si fregiano della stella Michelin. Per il secondo anno, spazio
a La Credenza di Giovanni Grasso , presente nelle lounge Rolex con lo chef Ivan Onorato, Nitto con la chef Chiara
Patracchini e Lavazza con lo chef Igor Macchia . La novità è stata rappresentata da un'altra realtà torinese di spessore
come Spazio7 che, in abbinamento a Forte Village , gestisce la corporate hospitality nel foyer Filadelfia. Insomma,
un'edizione per tutti i gusti e tutti i palati e così le Nitto Atp Finals sono risultate ancora più gustose da seguire.
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La seconda edizione è una vetrina buona e sfidante per il territorio

Atp Finals, la sfida
che alza l'asticella
alla cucina torinese

LA STORIA

LUCAFERRUAs

e Atp Finals stanno
riempiendo Torino di

 )turisti che si accorgo-
nodi quanto la città sia

potenzialmente attrattiva.
Questo è sotto gli occhi di tutti.
Un po' meno evidente, ma ab-
bastanza chiaro, è che stanno
posizionando Torino tra le me-
te appetitiili per ilturismo inter-
nazionale ed è questo l'ingre-
diente su cui aveva puntato chi
le ha conquistate.

C'è un terzo elemento ed è
sul fronte del Gusto. Nella pri-
ma edizione il rapporto con gli
ingredienti gastronomici del
territorio, piatti e locali, era
scarso, anzi praticamente as-
sente. Quest'anno nel villag-
gio davanti al Pala Alpitour,
scelta vincente, si incontra tan-
ta torinesità. Con la regia di
Camst alle Atp Finals ci sono
RossoRubino, Defilippis, Poor-
manger, Alice Pizza, Spazio 7
fino alla Credenza di chef Gras-
so. Ogni sera bisogna fare lun-
ghe code per conquistare un
piatto ma quasi sempre il risul-

tato è buono e piacevole. Il rap-
porto qualità-prezzo, compati-
bilmente con il luogo, è accet-
tabile, forse un po' cari alcuni
piatti stellati.
Vedere tutti quei marchi tori-

nesi in un contesto che comin-
cia ad avere uno spiccato sapo-
re internazionale è stimolan-
te. La ristorazione cittadina ha
bisogno di avere la sensazione
che il mondo la sta guardando
eassaggiando. Elavia miglio-
re per darsi una mossa. Il fat-
to che in città non ci sia un bi-
stellato è anche frutto di una
ristorazione scollegata dalla
scena internazionale. Solo
«Condividere», che infatti è il
candidato più autorevole al-
la stella bis, respira interna-
zionalità grazie alla visione
mondiale che si respira in La-
vazza. Altri non possono pen-
sare che essere coinvolti in
un evento cittadino dai gran-
di nomi ma un po' autorefe-
renziale sia utile per passare
dal «noio volevam savuar» a
un francese fluente. Per ave-
re posto tra i grandi bisogna
dimostrare di saperci stare.
Le Atp Finals sono il palco-

scenico adatto per crescere sot-
to quei riflettori. Per costruire

un sistema Torino della ristora-
zione senza ruoli assegnati dal-
la storia ma con meriti definiti
dalla contemporaneità. E Tori-
no i meriti, quando ci sono dav-
vero, lisa riconoscere. E' una cit-
tà che ama ilmeglio e lo sceglie,
così la seratata più cool della se-
conda edizione di Atp, il party
al Museo Egizio firmato dal
brand della profumeria di lus-
so Xerjoff, altra realtà torinese
di respiro e visione internazio-
nale, ha scelto i Fratelli Cerea
del ristorante Da Vittorio a Ber-
gamo, il top in Italia e tra i mi-
gliori in Europa alla voce cate-
ring e non solo. Alla serata han-
no anche partecipato come gue-
st star i Costardi Bros che se riu-
sciranno ad aprire alle «Galle-
rie d'Italia» saranno una gran
bella novità e Matteo Baronet-
to di «Del Cambio» con il dolce.
La sfida per la ristorazione

cittadina è conquistarsi, per
merito e non invocando la for-
mula «prima i torinesi», gli
spazi che contano dentro Atp
Finals, vivendo questi giorni
come una palestra di quel pal-
coscenico mondiale che la cit-
tà pretende e merita. —

"dir•ettor-e de ilgusto. it
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Una barlady del team di Dennis Zoppi protagonista della Xerjoff Night all'Egizio
FOTO ROBERTO BROOMI
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Camst Group sfama le ATPFinals di Torino

Camst Group sfama le ATPFinals di Torino
Camst Group sfama le ATPFinals di Torino
Elena Belliardi 15 Novembre 2022
Condividi
Spesso è utile andare a capire anche il "dietro le quinte" di un grande evento come le ATP Finals di Torino . Eventi che
ad alto livello sono una propria e vera industria, con poco spazio al dilettantismo o all'artigianalità.
In questa ottica la scelta di Camst Group per i servizi di ristorazione e baqueting.
Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto ATP Finals di Torino Camst Group firmerà i
servizi di ristorazione e banqueting delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti .
Quest'ultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione con gli chef stellati Giovanni Grasso di La Credenza e
Igor Macchia di Casa Format.
Dal 13 al 20 novembre 2022 il prestigioso torneo è ospitato per la seconda volta al Pala Alpitour.
Camst Group affianca la Federazione Italiana Tennis (FIT) per l'accoglienza enogastronomicadegli ospiti all'interno
della più grande arena indoor d'Italia.
Un'offerta che punterà sulle materie prime del Piemonte , sui vini docg e sui prodotti dop delle sue valli, senza
dimenticare le specialità tipiche italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola in tutto il mondo.
"Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle Nitto ATP Finals, alla gestione di questo
importante e sfidante servizio di banqueting e di ristorazione" commenta Francesco Malaguti , presidente di Camst
Group.
Novità di quest'anno, nell'area intorno al palazzetto, in piazza D'Armi, ha aperto il Fan Village : un'area di 3.600 metri
quadri coperti pensata per accogliere e intrattenere il pubblico dell'evento e non solo.
In questo contesto, Camst Group coordina anche i fornitori dei servizi di food&beverage presenti nello spazio e
gestisce i bar e le caffetterie.
Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar è impegnata una squadra composta da centinaia di addetti tra cuochi,
baristi, camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti gli appassionati
del grande tennis che accorreranno al Fan Village, con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20
novembre, nonché ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00.
I numeri di Camst Group
Camst, cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno, porta la qualità della sua ristorazione nelle scuole, nelle
aziende, negli ospedali, nelle fiere, nei centri commerciali e nelle città, in Italia e all'estero (Spagna, Danimarca e
Germania, Svizzera).
Unisce al gusto della tradizione culinaria italiana, l'innovazione di una realtà moderna, in continua evoluzione: una
realtà che ha radici nel passato, ma guarda sempre al futuro.
Nel 2017 Camst group ha ampliato i propri servizi al facility management per offrire ai clienti un servizio completo. Il
gruppo ha un fatturato aggregato di 680 milioni di euro, 15 mila dipendenti e 92 milioni di pasti (dati 2021).
Per maggiori informazioni: camstgroup.com
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Rigo-tennis e agnoIofto volée
Dal campo alla tavola
quest'anno break con le specialità
Tra i punti l'orli c'è anche l'offerta gaslrononlica

n pranzo le[slf'k. .,`~,~n.
stando [e diverse spe
L':Ltllit aatgitilna[i italia.
ne oppure una cena

pfaeee al ristorante 47,ç}raltnf't.
Pt [11111 ,il[u "Food Court"

dei Pan 5rillage, la nuova area
dedicata alla ristorazione per
il pubblico delle :'Vtr,I inaal4.

L'offerta si hat,aa au[Je mate
rie prime del Faienlemte, sui
prodotti Iaiap I:aei;e sale valli,
sui vini h91ae , allargando lo
sguardo  aad :altri territori. ,<t rli
ospiti ;lvr.arlvo a disposizaesnc'.
;;ca r coperti nel salone princi
pale dove taar .anrr spazio gli
stand dei vari fornitoti, più al
tra 7o al rlist4.?ra:rnte. .-.- , rili s a
C.'[audio Marsili, resp In~ahile

ENWYP

Un angolo del Viltage

Bianc[ale.tiny, it<a[ia di C.'.arra5t
rr& itp che coordina M H dans tlittt[ at

Civïtà relativa al fe»xi & he+e
rage villaggio e al I'a[uA.lpri
to.lr. .._ ti' il risultato di un La
coro lungo sei mesi utile a
cc snnpcarr e'. un viaggio gie tra le tse
celi e r,Yie e.n4lgastrOme:9nnlihe
del Piemonte e=. ci i altre regioni
itt ali~111t'?;_

'fra un agnolotto del pun e
un bicchiere di vin;1, un tout
tio di pizza e un'arancina. Lo
scorso anno, i vincoli legati al
l'cra ie] non avevano ani:+ pe rme^sso
di allestire un servizio ade
guato a['le esigenze del pub
hdico gener.ali.,taa, nii di furto
tie:l:stare all'interno del pala 
spolt tra una sessione e ?'a.11tra-

C3tiawsa'anno il miglioramento
dell'offerta della ristorazione
e stata uno dei tlx:rls del ma
stc'1r(I:an, optando pnei diversi
Livelli di sìCR'lru:ó cosi da rimai
ti[-rlic.are e differenziare l'o1
¡erta.

ae?2.i siamo intatti riti
citi a soddisfare soltanto il

rer:w, del pubblico - - spiega
71/4[ar;ili -,, q'uaKÀ`anncA ltol'nt€a
mo ::ì servir-e almeno 1l
mc:lnnc°rrti di punta pair quanto
riguarda l'affluenza saranno
nelle pause tra le due sessioni
c„ principalmente nelle fasce
orarie i2 1.:.1 e ai, etilaantlet
poi il villaggio si tt,tsfcar7mera
con l'apertura a t:utt'i».

C'aamst curerà anche i servi,
z.i per le lounge esclusive

servate tt;hl aridi a" ug,l] s]etn
+,{ur all'interno del Val aA:pi 
tolti. Qui, nel fover lato corso
tiehastea[yl:tli, che affaccia sul
campo pratica, lw:.a proposta
gastronomica aalJit.0 sani firmata da
gli che stellati i.r ifwanni t.rrH s
Lo di La Credenza» e Igor
Macchia di -,1.ºti,r Format,,
con il contributo di ,a'.tlt' ec
cc:llen.?n' torinesi l.i7nne il gela
to cfi ."h[d7erto Nt:ari•hc'tti, il
ciCiccd7.atïJ di (ïtlt3ind.i, ;':a birra
t.aladin e il su».Ili di Legami.
Lr $eairnhee l']roI s ,,nitialit,.' [...-Ire
ulíl.rim per [e aziende clienti,
nel foyer sud [sto via t i]aede'
Elai, sarà sane:lt'e. sa titeil:ata con
[9,i che :t ;'tintl:}nle? ti!:7nt.anr:I di
Spazi e3 1,.'

F. Bon.
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Pubblico, ico, giochi, sponsor. ecco il Village
E oggi in campo si gioca il primo set
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I più grandi tennisti del mondo tra vizi e virtù

Tra un'amatriciana
e un allenamento

i big scoprono la città
di Federica Cravero

«Ma la pasta all'amatriciana non
c'è? Mettila per favore, l'anno scor-
so era buonissima». Quando il me-
nù dei tennisti è arrivato a Londra
all'attenzione dei manager Atp so-
no stati i vertici dell'organizzazio-
ne tennistica a dire espressamen-
te che sì, tutto era buono e apprez-
zato, ma se ci fosse stata anche l'a-
matriciana sarebbe stato perfetto.
E, naturalmente sono stati subito
accontentati da Gianluca Bernar-
di, che ha la gestione del ristoran-
te del Circolo della stampa Spor-
ting di corso Agnelli, dove si alle-
nano e spesso si fermano a man-
giare i campioni delle finali Atp.
Quattro menù diversi che cambia-
no tutti i giorni, firmati da Nicola
di Tarsia e preparati dagli chef
Alessio Natoli e Raffaele Cristiano
(mentre all'interno del PalaOlimpi-
co la ristorazione è curata da Cam-
st e firmata dagli chef stellati Gio-
vanni Grasso de La Credenza e
Igor Macchia di Casa Format).

I piatti principali cambiano
ogni giorno — ieri, tra gli altri, allo
Sporting c'erano un roast beef di
tacchino e castagne, un flan di se-
dano rapa con castelmagno, riga-
toni di mais con borragine e salsic-
cia di vitella, crema di carciofi e
goulash — mentre sul tavolone del
buffet si trovano sempre gli ingre-
dienti per una insalata fredda con
verdure, mozzarelle, tonno e una
grandissima selezione di cereali:
riso venere, basmati, fregola, qui-
noa e mix di farro e lenticchie, per
venire incontro anche a chi non
mangia glutine per scelta o per in-
tolleranza, come Nole Djokovic,
che è l'atleta più attento all'ali-
mentazione. Il suo staff ha chiesto
espressamente che ci siano patate
e carote bollite, tofu, cereali e alcu-
ni frutti tropicali: mango, avoca-
do, papaia, banane, «che compria-
mo all'Angolo dei sapori, che ha

frutta arrivata in aereo e che quin-
di è freschissima», spiega Bernar-
di.
Non che tutti siano così attenti,

anzi c'è chi prende il pasto come
un momento conviviale e di birre
ne prende anche più d'una, maga-
ri girando tra più tavoli dove ci so-
no anche manager e allenatori,
per qualcuno la compagna, per al-
tri la mamma.
Sono soprattutto i ragazzi del

doppio i più scanzonati, che si at-
tardano anche alla Palystation o
attorno al biliardo prima di torna-
re al Principi di Piemonte dove al-
loggiano, pronti per un'altra gior-
nata di allenamenti, in attesa del-
le gare, che iniziano domani. Fuo-
ri dall'albergo c'è sempre un nutri-
tro gruppo di appassionati e i fan
più attenti provano a cercare di
strappare un autografo e una foto-
dei migliori tennisti al mondo an-
che nei locali attorno a via Roma,
dal caffè Zucca alla pizzeria Gram-
sci, dove l'anno scorso non di rado
si trovavano i big.

«Per i nostri soci e per i ragazzi
della scuola tennis è un grande
onore poter giocare nella stessa
struttura dei grandi tennisti ed è
la ragione per cui abbiamo chie-
sto anche a questi campioni di la-
sciare sulle vetrate degli spoglia-
toi la loro firma, come da tradizio-
ne — spiega Pietro Garibaldi, presi-
dente del circolo — Con le Atp si è
aperta una nuova grande stagione
per noi, dopo gli internazionali
del 1961 e la Coppa Davis».
Ogni giorno i finalisti Atp fanno

tutti due o tre ore di training sui
campi blu dello Sporting, poi un
po' di attrezzi in palestra ma so-
prattutto esercizi di allungamen-
to con gli elastici, quegli stessi che
si avvolgono attorno a braccia e
gambe le madamine torinesi che
fanno pilates per tenersi in forma
o anche solo per combattere il mal
di schiena.

D'altra parte sembra davvero sa-

Tutti pazzi per la pasta
tranne Djokovic, che

invece è goloso di frutta
esotica. Aspettando

Kyrgios (in dubbio) i più
scatenati sono i doppisti

bauda questa carovana che, appa-
rentemente senza troppe strava-
ganze, gira il mondo a macinare
tornei e per il secondo anno è ap-
prodata a Torino. Ma c'è da scom-
mettere che le cose potrebbero
cambiare all'arrivo dell'australia-
no Nick Kyrgios, che oltre ai suc-
cessi colleziona anche gossip fuo-
ri dal campo: la sua presenza, pe-
rò, è in forte dubbio.
©RIPRODUZIONE RISERVATA
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. Con la barba
II russo Daniil Medvedev
firma autografi in piazza

Applaudito
II greco Stefanos Tsitsipas
sfila sul blue carpet
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Nadal si allena
al PalaOlimpico
l'"astronave"
di Santa Rita

sta per decollare
s a pagina 3

Viaggio nei luoghi del tennis

Campioni in campo
al PalaOlimpico
Santa Rita pronta
a far partire la festa

A vedere i sorrisi che fa, la sensazio-
ne è che Torino a Rafa Nadal piaccia
già molto. Per far scattare il feeling è
bastato trascorrere le prime due not-
ti all'Hotel Principi di Piemonte e as-
saggiare il Pala Alpitour, con i primi
allenamenti sul campo di gara per
verificare il fondo e le luci. Nadal,
che l'anno scorso era stato costretto
a dare forfeit causa infortunio, ieri
ha giocato a lungo con il california-
no Fritz, mentre sul campo di riscal-
damento all'ingresso del palazzetto
si allenava il russo Medvedev. Nelle
ultime ore in città sono arrivati tutti
i campioni che da domenica gioche-
ranno per un montepremi da record
per chi dovesse terminare il torneo
di singolare imbattuto: 4,7 milioni di
dollari, il più alto della storia.

Intanto, pochi metri più in là, l'a-
stronave è pronta a partire; e lo farà
a pieno carico. A Santa Rita, nel cuo-
re delle Finals Atp, è (quasi) tutto
pronto per accogliere il torneo dei
maestri che muove stamattina il pri-
mo passo ufficiale, con la cerimonia
del sorteggio al grattacielo di Intesa
Sanpaolo.
La novità più significativa di que-

st'anno è rappresentata dal Fan Vil-
lage che ha traslocato da piazza San
Carlo per spostarsi proprio di fronte
al PalaOlimpico, in piazza d'Armi.
Le forme arrotondate del Fan Villa-
ge ricordano una gigantesca astro-

di Fabrizio Turco

nave di 3600 metri quadrati in cui —
fra un megaschermo e spazi dedica-
ti all'intrattenimento — trovano po-
sto i 26 stand commerciali e l'area ri-
storazione in grado di offrire 300 co-
perti più altri 70 all'interno di un ve-
ro ristorante; e poi le zone rivolte
agli appassionati di tennis e l'angolo
dedicato ai giochi dei più piccoli.
Che il tema dell'enogastronomia sia
centrale lo dimostrano i numeri
dell'edizione 2021 di Camst group la
cui ristorazione — grazie al lavoro di
più di 40 cuochi, 110 camerieri e 40
tra baristi e cassieri — ha servito
1.200 pasti a pranzo e altrettanti a ce-
na per otto giorni consecutivi all'in-
terno del Pala Alpitour, con otto ri-
storanti, sette punti bar e quattro
enoteche, mentre 7mila persone al
giorno, sono state servite nei sei
punti bar.
A fare da anello di congiunzione

fra il palazzetto e il villaggio sarà un
campo da minitennis, proprio come
un anno fa in piazza San Carlo. E ac-
canto c'è una gigantesca pallina da
tennis che è un bar a marchio Lavaz-
za, con ai lati un pub legato a Slow
Food e gli studi tv di Supertennis. Il
colore dominante è il blu; blu tennis
verrebbe da dire, visto che si tratta
della tonalità che colorerà Torino fi-
no a domenica 20 novembre, il gior-
no delle finali.
In piazzale Grande Torino i lavori

sono durati quasi un mese e hanno
coinvolto centinaia di persone; e i ri-
sultati si toccano con mano. Compo-
sto da due giganteschi "tendoni" da
1800 metri quadrati ciascuno, la
struttura sarà accessibile nei giorni
di gara solo da chi ha il biglietto Atp,
ma sarà aperta a tutti ogni sera dalle
21 alle 24, oltre che sabato 12 e dome-
nica 20 novembre. L'obiettivo del
Fan Village, che verrà inaugurato sa-
bato mattina con una capienza mas-
sima di duemila persone, consiste
nel riuscire a far fronte a tutte le esi-
genze che erano emerse un anno fa
(compresi i 64 servizi igienici in più
garantiti dal Village) e che non po-
trebbero essere soddisfatte dal Pa-
laOlimpico. L'aspetto dominante,
ovunque ti giri, è la sostenibilità, vi-
sto che la circolarità di materiali è
un tema chiave anche all'interno
del palazzetto: ovunque c'è grande
attenzione per il riciclo, dai materia-
li ai trasporti. Tantissimi materiali, a
partire dalle moquette, sono già sta-
ti riciclati e verranno a loro volta riu-
tilizzati. E intanto si spinge sul tra-
sporto pubblico con le linee 4 e 10
Gtt che saranno gratis per i possesso-
ri di biglietto Atp valido per la stessa
giornata. Dentro al PalaOlimpico si
segue la filosofia di un anno fa, a par-
tire dai megagalattici spogliatoi dei
campioni e dalla palestra che è stata
potenziata. Il resto? Ormai ci siamo:
adesso tocca ai maestri dei maestri.
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La ristorazione e il banqueting di Camst group alle Nitto ATP Finals 2022

Camst group firmerà i servizi di ristorazione e banqueting delle esclusive
lounge dedicate agli sponsor e agli atleti delle Nitto ATP Finals. Dopo il
successo dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto ATP
Finals di Torino Camst group firmerà i servizi di ristorazione e
banqueting delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti.
Questultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione con gli
chef stellati Giovanni Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa
Format. Dal 13 al 20 novembre 2022 il prestigioso torneo, che decreta il
migliore della stagione tra i più forti tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda volta al Pala Alpitour di Torino e
Camst group sarà al fianco della Federazione Italiana Tennis (FIT) per laccoglienza enogastronomica degli ospiti
allinterno della più grande arena indoor dItalia. Unofferta che punterà sulle materie prime del Piemonte, sui vini docg
e sui prodotti dop delle sue valli, senza dimenticare le specialità tipiche italiane che rendono riconoscibile il nostro
Paese a tavola in tutto il mondo.  Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle Nitto ATP
Finals, alla gestione di questo importante e sfidante servizio di banqueting e di ristorazione  commenta Francesco
Malaguti, presidente di Camst group.  La nostra esperienza nei grandi eventi, la professionalità del team e la
collaborazione proficua con la FIT saranno gli ingredienti giusti per riuscire ad ottenere il massimo risultato. Anche
questanno punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i suoi prodotti, mai perdendo di
vista il rispetto ambientale, riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci
contraddistingue . Novità di questanno, nellarea intorno al palazzetto, in piazza DArmi, sorgerà il Fan Village : unarea
di 3.600 metri quadri coperti pensata per accogliere e intrattenere il pubblico dellevento e non solo. In questo
contesto, Camst group coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage presenti nello spazio e gestirà i bar e le
caffetterie. Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra composta da centinaia di
addetti tra cuochi, baristi, camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti
gli appassionati del grande tennis che accorreranno al Fan Village, con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e
domenica 20 novembre, nonché ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00. Un viaggio gustoso alla
scoperta dei sapori dItalia e del Piemonte che punterà a valorizzare prodotti deccellenza, con una fornitura a filiera
corta e di qualità. Camst, cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno, porta la qualità della sua ristorazione nelle
scuole, nelle aziende, negli ospedali, nelle fiere, nei centri commerciali e nelle città, in Italia e allestero (Spagna,
Danimarca e Germania, Svizzera). Unisce al gusto della tradizione culinaria italiana, linnovazione di una realtà
moderna, in continua evoluzione: una realtà che ha radici nel passato, ma guarda sempre al futuro. Nel 2017 Camst
group ha ampliato i propri servizi al facility management per offrire ai clienti un servizio completo. Il gruppo ha un
fatturato aggregato di 680 milioni di euro, 15 mila dipendenti e 92 milioni di pasti (dati 2021). Per maggiori
informazioni: camstgroup.com
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La ristorazione e il banqueting di
Camst group alle Nitto ATP Finals
2022

  OTT 28, 2022    Camst Group, Nitto ATP Finals 2022

(Agen Food) – Torino, 28 ott. – Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa edizione

delle Nitto ATP Finals di Torino Camst group firmerà i servizi di ristorazione e banqueting delle

esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti.

Quest’ultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione con gli chef stellati Giovanni Grasso

di La Credenza e Igor Macchia di Casa Format. Dal 13 al 20 novembre 2022 il prestigioso torneo,

che decreta il migliore della stagione tra i più forti tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda

volta al Pala Alpitour di Torino e Camst group sarà al fianco della Federazione Italiana Tennis (FIT)

per l’accoglienza enogastronomica degli ospiti all’interno della più grande arena indoor d’Italia.

Un’offerta che punterà sulle materie prime del Piemonte, sui vini docg e sui prodotti dop delle sue

valli, senza dimenticare le specialità tipiche italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a

tavola in tutto il mondo.

“Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle Nitto ATP Finals, alla

gestione di questo importante e sfidante servizio di banqueting e di ristorazione commenta

Francesco Malaguti, presidente di Camst group. – La nostra esperienza nei grandi eventi, la

professionalità del team e la collaborazione proficua con la FIT saranno gli ingredienti giusti per

riuscire ad ottenere il massimo risultato. Anche quest’anno punteremo in alto, raccontando la

ricchezza del nostro Paese attraverso i suoi prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale,

riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci contraddistingue”.

Novità di quest’anno, nell’area intorno al palazzetto, in piazza D’Armi, sorgerà il Fan Village:
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un’area di 3.600 metri quadri coperti pensata per accogliere e intrattenere il pubblico dell’evento e

non solo. In questo contesto, Camst group coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage

presenti nello spazio e gestirà i bar e le caffetterie.

Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra composta da

centinaia di addetti tra cuochi, baristi, camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i

rispettivi team e gli ospiti e tutti gli appassionati del grande tennis che accorreranno al Fan Village,

con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20 novembre, nonché ogni sera dal 13

al 19 novembre a partire dalle ore 21.00.

Un viaggio gustoso alla scoperta dei sapori d’Italia e del Piemonte che punterà a valorizzare

prodotti d’eccellenza, con una fornitura a filiera corta e di qualità.

#NittoATPFinals2022 #CamstGroup

  Visualizzato da: 7
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Pubblicato 17 minuti fa

FOOD & COMUNICAZIONE

La Ristorazione E Il Banqueting Di Camst
Group Alle Nitto ATP Finals 2022
   

 Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto

ATP Finals di Torino Camst group firmerà i servizi di ristorazione e

banqueting delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti.

Quest’ultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione con gli chef
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stellati Giovanni Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa Format. Dal

13 al 20 novembre 2022 il prestigioso torneo, che decreta il migliore

della stagione tra i più forti tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda

volta al Pala Alpitour di Torino e Camst group sarà al fianco della

Federazione Italiana Tennis (FIT) per l’accoglienza enogastronomicadegli

ospiti all’interno della più grande arena indoor d’Italia. Un’offerta che

punterà sulle materie prime del Piemonte, sui vini docg e sui prodotti dop

delle sue valli, senza dimenticare le specialità tipiche

italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola in tutto il

mondo.

“Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle

Nitto ATP Finals, alla gestione di questo importante e sfidante servizio di

banqueting e di ristorazione commenta Francesco Malaguti, presidente

di Camst group. – La nostra esperienza nei grandi eventi, la professionalità

del team e la collaborazione proficua con la FIT saranno gli ingredienti

giusti per riuscire ad ottenere il massimo risultato. Anche quest’anno

punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i

suoi prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale, riducendo al

minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci

contraddistingue”.

Novità di quest’anno, nell’area intorno al palazzetto, in piazza D’Armi,

sorgerà il Fan Village: un’area di 3.600 metri quadri coperti pensata per

accogliere e intrattenere il pubblico dell’evento e non solo. In questo

contesto, Camst group coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage

presenti nello spazio e gestirà i bar e le caffetterie.

Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra

composta da centinaia di addetti tra cuochi, baristi, camerieri e cassieri che

accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti gli

appassionati del grande tennis che accorreranno al Fan Village, con accesso

libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20 novembre, nonché ogni

sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00.

Un viaggio gustoso alla scoperta dei sapori d’Italia e del Piemonte che

punterà a valorizzare prodotti d’eccellenza, con una fornitura a filiera corta

e di qualità.
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La ristorazione e il banqueting di Camst group alle
Nitto Atp Finals 2022

  2022-10-28    Dalle Aziende

Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione
torinese delle Nitto ATP Finals, alla gestione di questo importante e

sfidante servizio di banqueting e di ristorazione

Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto ATP

Finals di  Torino Camst group firmerà i servizi di ristorazione e banqueting

delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti. Quest’ultime, in

particolare, saranno gestite in collaborazione con gli chef stellati Giovanni

Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa Format. Dal 13 al 20 novembre

2022 il prestigioso torneo, che decreta il migliore della stagione tra i più forti

tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda volta al Pala Alpitour di Torino

e Camst group sarà al fianco della Federazione Ital iana Tennis (FIT) per

l’accoglienza enogastronomica degli ospiti all’interno della più grande arena

indoor d’Italia. Un’offerta che punterà sulle materie prime del Piemonte, sui vini

docg e sui prodotti dop delle sue valli, senza dimenticare le specialità tipiche

italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola in tutto il mondo.
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“Siamo soddisfatti di lavorare,

anche nel la seconda edizione

torinese delle Nitto ATP Finals,

a l l a  g e s t i o n e  d i  q u e s t o

importante e sfidante servizio di

banqueting e di ristorazione –

 c o m m e n t a  F r a n c e s c o

Malaguti,  presidente di Camst

g r o u p .  – La nostra esperienza

nei grandi eventi, la professionalità del team e la collaborazione proficua con la

FIT saranno gli ingredienti giusti per riuscire ad ottenere il massimo risultato.

Anche quest’anno punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro

Paese attraverso i suoi prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale,

riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci

contraddistingue”.

Novità di quest’anno, nell ’area intorno al palazzetto, in piazza D’Armi,

sorgerà i l  Fan Vi l lage: un’area di 3.600 metri quadri coperti pensata per

accogliere e intrattenere il pubblico dell’evento e non solo. In questo contesto,

Camst group coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage presenti nello

spazio e gestirà i bar e le caffetterie.

Per  tutt i  i  serv iz i  d i  r is toraz ione ,  cater ing  e  bar sarà impegnata una

squadra composta da centinaia di addetti tra cuochi, baristi, camerieri e

cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e

tutti gli appassionati del grande tennis che accorreranno al Fan Village, con

accesso libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20 novembre, nonché

ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00. Un viaggio gustoso

alla scoperta dei sapori d’Italia e del Piemonte che punterà a valorizzare

prodotti d’eccellenza, con una fornitura a filiera corta e di qualità.

Camst group. Camst, cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno, porta

la qualità della sua ristorazione nelle scuole, nelle aziende, negli ospedali, nelle

fiere, nei centri  commerciali  e nelle città, in Ital ia e all ’estero (Spagna,

Danimarca e Germania, Svizzera). Unisce al gusto della tradizione culinaria

italiana, l’innovazione di una realtà moderna, in continua evoluzione: una

realtà che ha radici nel passato, ma guarda sempre al futuro. Nel 2017 Camst

group ha ampliato i propri servizi al facility management per offrire ai clienti un

servizio completo. Il gruppo ha un fatturato aggregato di 680 milioni di euro, 15

mila dipendenti e 92 milioni di pasti (dati 2021).
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La ristorazione e il banqueting di Camst group per i servizi di ristorazione e
banqueting delle escl

Francesco Malaguti, presidente diCamst group: "Anche questanno
punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i
suoi prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale, riducendo al
minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci
contraddistingue Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa
edizione delle Nitto ATP Finals di Torino Camst group firmerà i servizi di
ristorazione e banqueting delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e
agli atleti. Questultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione
con gli chef stellati Giovanni Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa Format. Dal 13 al 20 novembre 2022 il
prestigioso torneo, che decreta il migliore della stagione tra i più forti tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda
volta al Pala Alpitour di Torino e Camst group sarà al fianco della Federazione Italiana Tennis (FIT) per laccoglienza
enogastronomica degli ospiti allinterno della più grande arena indoor dItalia. Unofferta che punterà sulle materie
prime del Piemonte, sui vini docg e sui prodotti dop delle sue valli, senza dimenticare le specialità tipiche italiane che
rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola in tutto il mondo. Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda
edizione torinese delle Nitto ATP Finals, alla gestione di questo importante e sfidante servizio di banqueting e di
ristorazione commenta Francesco Malaguti, presidente di Camst group.  La nostra esperienza nei grandi eventi, la
professionalità del team e la collaborazione proficua con la FIT saranno gli ingredienti giusti per riuscire ad ottenere il
massimo risultato. Anche questanno punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i suoi
prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale, riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del
dettaglio che ci contraddistingue. Novità di questanno, nellarea intorno al palazzetto, in piazza DArmi, sorgerà il Fan
Village: unarea di 3.600 metri quadri coperti pensata per accogliere e intrattenere il pubblico dellevento e non solo. In
questo contesto, Camst group coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage presenti nello spazio e gestirà i bar e
le caffetterie. Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra composta da centinaia di
addetti tra cuochi, baristi, camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti
gli appassionati del grande tennis che accorreranno al Fan Village, con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e
domenica 20 novembre, nonché ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00. Un viaggio gustos alla
scoperta dei sapori dItalia e del Piemonte che punterà a valorizzare prodotti deccellenza, con una fornitura a filiera
corta e di qualità.
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La ristorazione e il banqueting di Camst
group alle Nitto ATP Finals 2022

Dopo il successo dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto ATP Finals di

Torino Camst group firmerà i servizi di ristorazione e banqueting delle esclusive lounge

dedicate agli sponsor e agli atleti.

Quest’ultime, in particolare, saranno gestite in collaborazione con gli chef stellati Giovanni

Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa Format. Dal 13 al 20 novembre 2022 il
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prestigioso torneo, che decreta il migliore della stagione tra i più forti tennisti al mondo,

verrà ospitato per la seconda volta al Pala Alpitour di Torino e Camst group sarà al fianco

della Federazione Italiana Tennis (FIT) per l’accoglienza enogastronomica degli ospiti

all’interno della più grande arena indoor d’Italia. Un’offerta che punterà sulle materie

prime del Piemonte, sui vini docg e sui prodotti dop delle sue valli, senza dimenticare le

specialità tipiche italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola in tutto il

mondo.

 

“Siamo soddisfatti di lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle Nitto ATP

Finals, alla gestione di questo importante e sfidante servizio di banqueting e di ristorazione

commenta Francesco Malaguti, presidente di Camst group. – La nostra esperienza nei

grandi eventi, la professionalità del team e la collaborazione proficua con la FIT saranno

gli ingredienti giusti per riuscire ad ottenere il massimo risultato. Anche quest’anno

punteremo in alto, raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i suoi prodotti, mai

perdendo di vista il rispetto ambientale, riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare

la cura del dettaglio che ci contraddistingue”.

 

Novità di quest’anno, nell’area intorno al palazzetto, in piazza D’Armi, sorgerà il Fan

Village: un’area di 3.600 metri quadri coperti pensata per accogliere e intrattenere il

pubblico dell’evento e non solo. In questo contesto, Camst group coordinerà i fornitori dei

servizi di food & beverage presenti nello spazio e gestirà i bar e le caffetterie.

Per tutti i servizi di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra composta da

centinaia di addetti tra cuochi, baristi, camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i

giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti gli appassionati del grande tennis che

accorreranno al Fan Village, con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20

novembre, nonché ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21.00.

Un viaggio gustoso alla scoperta dei sapori d’Italia e del Piemonte che punterà a

valorizzare prodotti d’eccellenza, con una fornitura a filiera corta e di qualità.
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Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting

Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting Torino, 27 ott. (LaPresse) - Dopo il successo

dello scorso anno, anche per questa edizione delle Nitto Atp Finals di Torino Camst group firmerà i servizi di

ristorazione e banqueting delle esclusive lounge dedicate agli sponsor e agli atleti. Quest'ultime, in particolare,

saranno gestite in collaborazione con gli chef stellati Giovanni Grasso di La Credenza e Igor Macchia di Casa

Format. Dal 13 al 20 novembre 2022 il prestigioso torneo, che decreta il migliore della stagione tra i più forti

tennisti al mondo, verrà ospitato per la seconda volta al Pala Alpitour di Torino e Camst group sarà al fianco

della Federazione Italiana Tennis (FIT) per l'accoglienza enogastronomica degli ospiti all'interno della più grande

arena indoor d'Italia. Un'offerta che punterà sulle materie prime del Piemonte, sui vini docg e sui prodotti dop

delle sue valli, senza dimenticare le specialità tipiche italiane che rendono riconoscibile il nostro Paese a tavola

in tutto il mondo.(Segue) SPR NG01 azn/fed 271607 OTT 22

GIOVEDI 27 OTTOBRE 2022 16.09.06

Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting-2-

Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting-2- Torino, 27 ott. (LaPresse) - "Siamo soddisfatti

dì lavorare, anche nella seconda edizione torinese delle Nitto ATP Finals, alla gestione di questo importante e

sfidante servizio di banqueting e di ristorazione - commenta Francesco Malaguti, presidente di Camst group - La

nostra esperienza nei grandi eventi, la professionalità del team e la collaborazione proficua con la Fit saranno gli

ingredienti giusti per riuscire ad ottenere il massimo risultato. Anche quest'anno punteremo in alto,

raccontando la ricchezza del nostro Paese attraverso i suoi prodotti, mai perdendo di vista il rispetto ambientale,

riducendo al minimo gli sprechi, senza dimenticare la cura del dettaglio che ci contraddistingue". Novità di

quest'anno, nell'area intorno al palazzetto, in piazza D'Armi, sorgerà il Fan Village: un'area di 3.600 metri quadri

coperti pensata per accogliere e intrattenere il pubblico dell'evento e non solo. In questo contesto, Camst group

coordinerà i fornitori dei servizi di food & beverage presenti nello spazio e gestirà i bar e le caffetterie.(Segue)

SPR NG01 azn/fed 271607 OTT 22

[16:24, 27/10/2022] Ilaria Ligambi Ferpress: GIOVEDÌ 27 OTTOBRE 2022 16.09.06

Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting-3-

Atp Finals: Camst group fornirà servizi ristorazione e banqueting-3- Torino, 27 ott. (LaPresse) - Per tutti i servizi

di ristorazione, catering e bar sarà impegnata una squadra composta da centinaia di addetti tra cuochi, baristi,

camerieri e cassieri che accoglierà nuovamente i giocatori, i rispettivi team e gli ospiti e tutti gli appassionati del

grande tennis che accorreranno al Fan Village, con accesso libero nelle giornate di sabato 12 e domenica 20

novembre, nonché ogni sera dal 13 al 19 novembre a partire dalle ore 21. Un viaggio gustoso alla scoperta dei

sapori d'Italia e del Piemonte che punterà a valorizzare prodotti d'eccellenza, con una fornitura a filiera corta e

di qualità. SPR NG01 azn/fed 271607 OTT 22
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