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IPSEOA “D. LUCILLA” di Roma  
Pasticceria “Piacere al caffè (alunna Fedele Elisa) –    
Bar “Cupido” (alunna Saulle Ilaria) 

 

IPSEOA  “A. VESPUCCI” di Roma 
Pasticceria “delizia del diablo” (alunno Giovannatto Nicole) –   
Bar “Smhoke Eyes” (alunna Abballe Asia) 

 

IPSEOA “V. BUONARROTI” di FIUGGI - FR 
Pasticceria “tiramisù di melanzane con tartufino, caffè e mandorla” (alunna Vegliante Greta) –    
Bar “Atomic Bubble” (alunna Carlotta Cenedese) 

 

IPSEOA di CECCANO - FR 
Pasticceria “Cremoso al caffè su crumble di nocciole e cardamomo” (alunno Santodonato Kevin) –    
Bar “Aquaba” (alunno Restivo Raul) 

 

IPSEOA “V. Gioberti” di Roma 
Pasticceria “Bavarese al caffè con fichi secchi e briciole di frolla allo zenzero”  
(alunno Mahroug  Soukaina)    
Bar “Grandfather’s Cup” (alunno Negozio Lorenzo) 

 

IPSEOA “P. ARTUSI” di CHIANCIANO T.  - SI 
Pasticceria “Variazioni al caffè” ( Marwin Atienza)  
Bar “Cipciop” (alunno Kuc Konrad) 

 

IPSEOA “Don Peppino Diana” di MORCONE - BN   
Pasticceria “Cappuccio stregato” (alunno De Cicco Giuseppe) –   
Bar “Cocktail Sofia” (alunno Rinaldi Gianluca) 

 

IPSEOA “Tor Carbone” di Roma 
Pasticceria “De Coffeae Conubio” (alunna  Lopez Melania) –    
Bar “Papricaffè” (alunna Franco Valentina.) 

 

IPSEOA di SORA -  FR 
Pasticceria “delizia fredda di bufala con cuore di caffè e riduzione di ratafia” (alunno Cancelli Marco)-  
Bar “cocktail ABC” (alunno Conte Diego) 

 

IPSEOA di CAVE - RM 
Pasticceria “ Esagono al caffè con gelè alla crema di cacao” (alunno Fiore Gianluca) –  
Bar “Sweet Brown coffee” (alunno Proietti Maurizio) 



 

IPSEOA di FIUMICINO -  RM  
Pasticceria “Pensiero d’Amore al caffè amaro” (alunno Venanzi Luca) –    
Bar “Puccettone” (alunno Pucci Maurizio) 

 

IPSEOA di CIVITAVECCHIA - RM 
Pasticceria “Le follie di dà” (alunna Tranquilli Giulia) –   
Bar “Texture Triple Bouquet” (alunna Sagniotti Giulia) 

 

IPSEOA di ASCOLI PICENO 
Pasticceria “Biscotto di mandorle e caffè con mousse di mascarpone e  
cioccolato bianco con gel all'anisette Meletti” (alunno Zgud Krzysztof Robert) –   
Bar Sensations Coffee” (alunno Funari Luca) 

 

IPSEOA DI LATINA  
Pasticceria “Delizia di semifreddo al caffè” (alunno Borrelli Giuseppe) –    
Bar “Pick-Me-UP” (alunno La Bella Riccardo) 

 

 
 

 



 
 

CONCORRENTI INTERNI 
 
 

BAR  
 

CIAMBRONE SIMONE -  - The Drunken Sailor’s Sazerac 

BRUNO DAVIDE -  - Flower’s Flavour 

MINEO SARA -  - Dolce Risveglio 

MURAT ALBERT -  - Dark Temptations 

GUERRA FEDERICA - - Le 4 Dimensioni 

URSU IULIA -  - Notte Prima Degli Esami 

 

 
PASTICCERIA 

 
DEL DUCA DIEGO   – Cannolo aperto con ricotta, cremoso al caramello 

 
BALDI FRANCESCO MARIA  - Mousse al caffe' con croccante di nocciole e gelato al mascarpone 

 
CALCAGNI FRANCESCO  - Crema rovesciata al Caffe' 

 
SANTOLI LEANDRO   - Millefoglie al caffe' con salsa al caramello salato 

 
MINGHELLI TIZIANO   – Mousse al caffe' stratificata con biscuit, curd all'arancia e salsa alla 

liquirizia 
 

NAVISSE  DAVIDE  – Effervescente al Caffe' 
 

MUSICO' DOMENICO    – Il Dessert che voleva essere un Primo Piatto 
 

MONTEANU TEO   – Tiramisu' Scomposto 
 

DEL VILLANO ANDREA  – Semifreddo al Caffe’ bianco con copertura al cioccolato 


