
 

Dal 9 all’11 marzo S.Pellegrino, Acqua Panna e Bibite Sanpellegrino saranno 
protagoniste alla diciannovesima edizione di Iden@tà Milano 2024 

Le icone dell’inconfondibile s.le italiano si confermano partner della pres.giosa di-
ciannovesima edizione del Congresso di Iden.tà Golose, con uno stand pensato per 

esaltare i valori di marca e celebrare l’unione tra fine dining e fine drinking 

Si rinnova la partnership del Gruppo Sanpellegrino a Iden@tà Milano 2024, il Congresso interna-
zionale di alta cucina, pas7cceria, mixology e servizio di sala in programma dal 9 all’11 marzo al-
l’Allianz MiCo di Milano con un obie<vo comune: lo sviluppo e la promozione del futuro della ga-
stronomia. 

Uno spazio esposi7vo iconico quello firmato da S.Pellegrino, Acqua Panna e Bibite Sanpellegrino, 
pensato per offrire esperienze uniche grazie al coinvolgimento di chef e bartender di fama interna-
zionale che si incontreranno nel corso delle tre giornate dando vita a momen7 di gusto inedi7 ed 
esclusivi tra cocktail d’autore e cucina gourmet, celebrando i valori di marca all’insegna dell’eccel-
lenza. 

Ancora una volta l’intento è quello di promuovere il legame tra il fine dining e il fine drinking, 
dando spazio alla crea7vità di coloro che stanno scrivendo il futuro della cucina d’autore e della 
miscelazione. Autori di un palinsesto ricco e sorprendente, S.Pellegrino, Acqua Panna e Bibite 
Sanpellegrino accoglieranno gli ospi7 del Congresso invitandoli a prendere posto nel “The Sanpel-
legrino Social Table”, un format concepito per celebrare il piacere dello stare insieme, per condivi-
dere momen7 di gusto e apprezzare l’arte della cucina d’autore che incontra l’arte della miscela-
zione in un perfeKo connubio di gusto. 

La partecipazione del Gruppo Sanpellegrino a Iden@tà Milano 2024 sarà anche un’occasione per 
condividere l’impegno dell’azienda nel supportare i giovani chef che desiderano affermarsi sulla 
scena enogastronomica nazionale ed internazionale: il 2024 vede infa< l’apertura delle iscrizioni 
alla sesta edizione di S.Pellegrino Young Chef Academy Compe@@on 2024-2025, il progeKo inter-
nazionale ideato e promosso da S.Pellegrino allo scopo di supportare ed ispirare i giovani e talen-
tuosi chef, dando loro la possibilità di accedere ad un network globale e ad un programma di for-
mazione permanente, la S.Pellegrino Young Chef Academy. 

All’interno della kermesse internazionale, Bibite Sanpellegrino e Perrier saranno invece protagoni-
ste della sezione speciale Iden@tà Cocktail, l’osservatorio privilegiato sull’arte della mixology, che 
con7nua a deKare le regole del fine drinking contemporaneo. Tre imperdibili masterclass accom-



pagneranno i pala7 più esigen7 in un intenso viaggio aKraverso i segre7 e le sugges7oni della mi-
scelazione. Appuntamento a lunedì 11 marzo con Andrea Aprea e Jessica Rocchi (Ristorante An-
drea Aprea, Milano), Riccardo Marinelli (Beverage Consultant Terrazza Les Etoiles, Rome) con Vale-
rio Visen@n (Head Bartender Terrazza Les Etoiles, Roma) e Simone Covan, (Santa Cocktail Club, Fi-
renze). 

Il palinsesto di S.Pellegrino, Acqua Panna e Bibite Sanpellegrino prevede: 

Sabato 9 marzo 
11:00 - 12:30: Alessandro Pietropaoli – Campocori (segnalato Michelin), Roma; Erik Munguia – The 
Chapter, Roma 
13:30 - 15:00: CarloKa Aggio – Il Palagio (1 stella Michelin), Firenze; Edoardo Sandri – Atrium Bar, 
Firenze 
16:45 - 18:15: Tommaso Zoboli – Patrizia, Modena; Simone Pandolfi – Baccano, Roma 

Domenica 10 marzo 
11:00 - 12:30: Nino Ferreri – Limu (1 stella Michelin), Palermo; Vincenzo Pagliara – Laboratorio Fol-
kloris7co, Pomigliano d’Arco (NA) 
13:30 - 15:00: Cris7an Torsiello – Osteria Arbus7co (1 stella Michelin), Paestum (SA); Adrian Cri-
s7an – Dialogue, Brescia 
16:45 - 18:15: Pietro Penna – CasamaKa (1 stella Michelin), Manduria (TA); Edris Al Malat – Dry, 
Milano 

Lunedì 11 marzo 
11:00 - 12:30: Maurizio Bufi – Il Fagiano (1 stella Michelin), Gardone Riviera (BS) ; Andrea Cason – 
Romeo, Verona 
13:30 - 15:00: Paolo Griffa – Caffè Nazionale (1 stella Michelin), Aosta; Anna Garu7 – Anthill Cock-
tail & Tapas Bar, Napoli 
16:45 - 18:15: Mario Affinita – Don Geppi (1 stella Michelin), Sorrento; Lucio D’Orsi – Dry Mar7ni, 
Sorrento 

Tre intense giornate in cui celebrare e sperimentare l’eccellenza del gusto italiano, interrogandosi 
sulle sfide dell’innovazione e sull’instancabile ricerca della qualità, con uno sguardo alla memoria 
di una tradizione straordinaria, la riceKa che rende uniche e inimitabili S.Pellegrino, Acqua Panna 
e  Bibite Sanpellegrino. 
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