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Il miglior panettone dell’anno: è di Ruggiero
Carli e si trova a Badia Polesine
Et voilà, abbiamo già il miglior panettone dell’anno: pastry-chef Ruggiero Carli, ha vinto la medaglia

d’oro, col suo Panettone Classico, al contest Mondiale organizzato dalla Federazione Internazionale

Pasticceri Cioccolatieri e Gelatieri, un dolce lievitato di grande equilibrio, giudicato eccellenza della

pasticceria italiana nel complesso dell’analisi sensoriale.

“E’ un’emozione indescrivibile! Sono molto contento non solo per me ma anche per i miei colleghi Angela e

Aleandro, che lavorano al mio fianco tutti i giorni. – afferma Ruggiero Carli – Questo è un riconoscimento

importante che dedico alla famiglia Muzzi e alla mia famiglia, che mi hanno sempre sostenuto. Questa medaglia

d’oro è una spinta ad andare avanti ed è la giusta motivazione che ci vuole in questo periodo molto difficile per il

settore della pasticceria e della ristorazione”.

Ruggiero Carli opera alla Pasticceria Emporio Borsari a Badia Polesine che è  gestito dalla famiglia

Muzzi, che detiene le quote di Industria Dolciaria Borsari, uno dei maggiori gruppi italiani nel panorama

dei lievitati da ricorrenza di fascia premium, titolare anche dei marchi Borsari Verona, Antica Pasticceria

Muzzi, Scar Pier, Giovanni Cova & C., Torrone Bedetti di Falconara e La Torinese per un fatturato
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aggregato di circa 47 milioni di euro. L’azienda è forte di oltre 150 ricette, tutte realizzate secondo

disciplinare. Ogni anno inserisce 10-15 varianti che vengono elaborate su selezione di nuovi ingredienti.

Spiccano per domanda e riconoscimenti il panettone classico, quello al pistacchio di Bronte Dop, con le

Amarene Fabbri, il glassato con Nocciole Piemonte IGP, il fondente 75%, e per continuare specialità

imbibite o lavorate con vini e spirits.
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