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Siamo felici di condividere con voi il terzo Baileys Treat Report annuale, un’occasione per
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presentarvi le nostre previsioni per un 2022 veramente goloso. Per noi di Baileys, le elaborazioni
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culinarie sono una cosa seria! Dopotutto, in un mondo che e spesso caratterizzato da eventi gravi e
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imprevedibili, ci offrono preziosi momenti di piacere. Siamo fermamente convinti che ogni adulto g &

si meriti una piccola dolce coccola, e le elaborazioni culinarie sono il nostro chiodo fisso.

Anche nel 2021, concedersi uno sfizio ha ricoperto un ruolo importante nella nostra vita. Dopo

le incertezze degli ultimi due anni, nel 2022 il nostro motto sara “meno, ma migliore” e questo |
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ci aiutera a focalizzare la nostra attenzione sulla bonta pura e sul ritrovato apprezzamento per
madre natura, in particolare come fonte d’ispirazione del mondo culinario. Ci aspettano tantissime

delizie. Quest’anno siamo pronti ad ammirare (e gustare!) squisite tendenze ispirate alla magia

della natura. Qwrp&'cewwmfafantmﬁccv!

Pronti con cannucce e cucchiai? Allero diowmoco dentro!
) . '



Sono felice di aver collaborato con Baileys anche quest’ anno,
con lo scopo di fornirvi previsioni sulle tendenze di elaborazione
culinaria per il 2022. Levoluzione dei nostri piatti e sempre

una conseguenza del nostro clima culturale, e lelaborazione
culinaria non fa eccezione. Le specialita del 2022 rifletteranno
la nostra risposta agli ultimi due anni e l'uscita da un periodo in
cui abbiamo subito delle limitazioni. Ora desideriamo esplorare
la nostra ritrovata liberta e lasciarci tentare da prelibatezze
giocose, tenendo conto del loro impatto sul pianeta e della loro
integrazione con la natura stessa. Per il 2022, siamo certi che

l'elaborazione di nuovi piatti ci unira ancora una volta! \
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Carole lavora nel settore gastronomico dal 1997.

Lily Jones (alias Vanilli) si puo definire come una delle pasticcere ‘ Valentina & una nota food writer, pastry e food blogger italiana.

artigiane piu amate della Gran Bretagna, nonche come la Regina delle E titolare di unazienda dolciaria e ha partecipato come giudice

| 'amore per | dolci e per la pasticceria le e stato tramandato dalla sua

Torte. Autodidatta, ha avviato la sua carriera nel 2008 creando un cara nonna. Cosi, per seguire la sua passione per la cucina e i prodotti a un talent show di pasticceria, Que Seja Doce. Le sue ricette
marchio leader nel settore. Un successo ottenuto grazie al suo approccio da forno, Valentina ha creato hovogliadidolce.it. Qualunque sia la si contraddistinguono per la fusione di cucina tradizionale e
innovativo all’elaborazione di prodotti da forno e alla gestione dell’impresa domanda, per lei il cioccolato & sempre la risposta giusta. gastronomia moderna, con un mix di tecniche tradizionali e
alimentare. Di recente ha lanciato un nuovo "te del pomeriggio” al Theatre innovative.

Royal Drury Lane di Londra, un'esperienza entusiasmante.

Benjamina e arrivata ai quarti di finale di The Great British Bake Off.
Gestisce un blog tutto suo, Carrot and Crumb, dove condivide ricette,

Pooja Dhingra ha fondato la catena di pasticcerie e caffe "Lel5" e il suo consigli e avventure gourmet. Benjamina & co-fondatrice di The Sister Rosenthal ha lavorato come giornalista freelance per vari giornali.
nome e apparso nella classifica "30 under 30" della rivista Forbes sia in Table e autrice del libro The New Way to Cake, pubblicato nel 2019. Oggi, tra le altre cose, Rosenthal crea ricette per un gran numero
India che in Asia. Pooja e anche una celebre autrice di ricettari. di riviste, libri e marchi alimentari. E fotografo gastronomico

professionista e food stylist, scrive libri di cucina e si e piazzato al
nono posto nella classifica dello Spiegel sul bestseller consigliati

Tefi Russo non si definisce una chef professionista, ma unamante delle per la categoria cibi e bevande.
Dopo aver lavorato per dieci anni nel settore della ristorazione, Conor ricette semplici e divertenti che arricchiscono la vita quotidiana. Molto
partecipo a MasterChef Australia 2021 diventando uno dei concorrenti famosa grazie al suo sito web "Inutilisimas’, ha un suo programma
preferiti dai fan. Conor ama parlare di tutto cio che riguarda il cibo, i drink televisivo e ha scritto i libri "Simple, Rico y Casero” e "La Cocina de _
e le feste, tutte passioni che potete seguire sul suo profilo Instagram. Tef" T Maria Luisa Arias e una chef rinomata, famosa anche per la sua

partecipazione al reality show MasterChef 2015 e per

aver conquistato il terzo posto nella classifica dei migliori chef

in Colombia. Oggi e titolare di due aziende: Nueve21, che offre

1 Alma e una creatrice di nuove tendenze! |l suo insaziabile appetito per alimenti pronti di produzione propria, esperienze gastronomiche
Dominique ha inventato moltissime specialita, fra cui Cronut®, The Cookie le scoperte culinarie la rendono influente nel mondo delle elaborazioni. e catering, e La Nostra Cocina, specializzata in pasticceria.
Shot, Frozen S'more, Blossoming Hot Chocolate e molti altri. Alma e titolare di una pasticceria a Madrid, gestisce un blog di ricette,

E stato nominato World’s Best Pastry Chef 2017 dai The World’s 50 Best tiene corsi online e recentemente ha pubblicato il suo primo libro di

Restaurants ed e anche autore di due libri di cucina Dominique Ansel: The ricette.

Secret Recipes (ottobre 2014) e Everyone Can Bake: Simple Recipes to
Master and Mix (aprile 2020).
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.com/it

ileys

www.ba


https://www.baileys.com/it-it/

