


AL FIANCO DI CHEF, INFLUENCER E 
FOOD BLOGGER PER PORTARE A TUTTI 
LA MAGIA DELLA CUCINA

Nata dalla collaborazione di Innova e Capital Adv, la divisione Management vuole offrire la possibilità di 
espandere i propri orizzonti ed avviare nuove collaborazioni con aziende e brand di livello nazionale e 
internazionale. 
 
Grazie ad una forte rete di contatti acquisiti nel corso degli anni e ad una continua ricerca di nuovi talenti 
siamo in grado di raggiungere un pubblico molto ampio sui diversi canali: social network, stampa, 
radio, televisione, web. 
 
Siamo quindi il partner ideale per le aziende che vogliono promuovere il loro brand o il loro prodotto, in 
maniera efficace e coinvolgente e lo facciamo fornendo consulenza e supporto realizzando progetti su 
misura e creando format ad hoc.



Top
Talent



607.000
follower

Con 1 milione di follower

“Chef Stellato Internazionale 
e giudice di Masterchef”

441.300

Nato a Corgeno, frazione di Vergiate, figlio d’arte (la famiglia gestiva un ristorante stellato) è 
considerato uno dei migliori Chef Italiani in UK. Nel 1986 lascia l’Italia per coltivare la sua 
passione all’estero: lavora presso il Savoy Hotel di Londra per quattro anni, quindi al 
Laurent e al Tour d’Argent di Parigi. Nel 1995 ritorna a Londra lavorando per circa un anno 
in qualità di headchef presso il ristorante Olivo; nel frattempo  apre il ristorante Zafferano, 
insignito di una stella Michelin nel 1999. Nel 1997 apre Spighetta, il suo secondo ristorante. 
Nel 2002, assieme alla moglie Plaxy, inaugura il ristorante Locanda Locatelli, insignito 
l’anno seguente di una stella Michelin. Nel 2006 pubblica il suo libro di cucina, Made in Italy, 
che riceve il premio “Best Food Book” ai Glenfiddich Food and Drink Awards (2007) ed il 
primo posto all’Etnic Chef Award (2013). Seguito da altri due libri: Made in Sicily (2011) e 
Made at Home (2017). Nel 2009 acquisisce Ronda Locatelli a Dubai. Dal 2013 ha 
partecipato ad una serie di documentari inglesi per la BBC sull’arte e la cucina tradizionale 
italiana. Dal 2018 è giudice di MasterChef Italia. A inizio 2025, lo chef ha annunciato la 
chiusura della storica Locanda Locatelli, attiva da oltre vent'anni, per aprire un ristorante 
all’interno della National Gallery di Londra.

fans

Giorgio Locatelli
CHEF STELLATO



182.000
follower

Oltre 200.000 follower

“Maestro di eleganza e  
chef più stellato  

nella storia d’Italia”

75.500

Fin da giovane Enrico sviluppa una forte passione per il cibo e l’alta cucina. L’intuizione, 
la creatività, la serietà, l’ambizione e soprattutto la passione e l’amore per il proprio 
lavoro hanno portato Enrico a distinguersi dapprima all’estero, nelle cucine di Paolo 
Petrini a Parigi e di Mark Page a Londra, quindi in Italia sotto la guida di Massimiliano 
Alajmo e nella gestione del ristorante Le Robinie in Oltrepò Pavese dove, a 29 anni, 
conquista la sua prima Stella Michelin. 
Enrico è stato Brand Ambassador di EXPO 2015, fa parte dei Jeunes Restaurateurs 
d’Europe (JRE)®, del network Le Soste®, è Krug Ambassador dal 2013. Collabora 
con Skelmore Hospitality per i locali Roberto’s di Dubai ed Abu Dhabi e con Dining 
Concepts per il locale Spiga by Enrico Bartolini di Hong Kong e  Amici a Bali. 

Attualmente lo chef conta 14 Stelle Michelin, più una Verde, confermandosi il cuoco 
più stellato d’Italia, e posizionandosi tra i primi tre chef più stellati al mondo.

fans

Enrico Bartolini
CHEF STELLATO



1.1 Mln
follower

Oltre 2.7 milioni di follower

“Il padre dell’Alta  
Pasticceria italiana 
contemporanea”

1.4 Mln

Talento, passione, dedizione e ferrea disciplina professionale sono solamente alcune delle 
caratteristiche che hanno portato Iginio Massari ad essere considerato il più grande 
Maestro Pasticcere Italiano nel mondo. 
La sua filosofia è semplice: “Ricerca la perfezione e non smettere mai”. Una visione 
diventata ragion d’essere, un impegno che si riflette nella sua lunga carriera costellata di 
successi, con oltre 400 tra concorsi vinti, premi e riconoscimenti nazionali e 
internazionali. È inoltre il primo membro italiano del Relais Dessert. 
Il Maestro Massari non è soltanto un punto di riferimento per i colleghi del panorama 
dell’Alta Pasticceria mondiale, ma è amato e seguito anche dal grande pubblico, in virtù 
della sua personalità autoritaria e umana allo stesso tempo. 
La fama acquisita non lo distoglie comunque dal suo obiettivo primario: l’affermazione dell’ 
eccellenza pasticcera italiana nel mondo. Per questo, nel 2022, crea APEI - Ambasciatori 
Pasticceri dell’Eccellenza Italiana.

fans
289.000

follower

Iginio Massari
MAESTRO PASTICCERE 



Talent
Creator



Target

ETÀ GENERE 25 - 34 45% DONNE | 55% UOMINI

Oltre 3 milioni di follower

“Energia e passione, la chiave 
per ricette sempre al Toppè”

Federico Fusca è nato a Pistoia nel 1988, da mamma siciliana e babbo calabrese. 
Frequenta la scuola alberghiera e a soli 15 anni comincia a lavorare la sera nei piccoli 
ristoranti della sua città. A 30 anni scopre la sua passione nel ruolo di Showman e realizza il 
format Il Gusto Giusto per Mediaset Infinity insieme all chef Simone Finetti. Nel 2023 
conduce insieme a Laura Torrisi il programma “Questo non lo so fare”, mentre nel 2024 
presenta, insieme a Chiara Carcano, Restogreen, il nuovo programma contro lo spreco 
alimentare in onda su Food Network.  
Ad oggi è volto fisso al programma È sempre mezzogiorno, di Antonella Clerici su Rai1. 
Federico inoltre ha inaugurato un nuovo Loft a Milano, uno spazio che mette a 
disposizione per shooting e cene private.

Federico Fusca
CHEF CREATOR, PERSONAL CHEF

1.3 Mln
follower

558.000
fans

970.600
follower

322.000
subscribers



Target

ETÀ GENERE 25 - 34 53% DONNE | 47% UOMINI

Oltre 6 milioni di follower

 “Romano e divertente, il suo 
asso nella manica?  

La scorza di limone!”

Ruben Bondì nasce a Roma il 2 luglio del 1997. Inizia ad appassionarsi alla cucina già all’età 
di 15 anni frequentando la scuola alberghiera “Vincenzo Gioberti” di Roma e 
contemporaneamente lavorando al fianco dello Chef stellato Roberto Franzin. In seguito 
si trasferisce a Londra, dove lavora presso l’hotel a 5 stelle lusso “The Ned”. Dopo un breve 
periodo all’estero torna in patria e comincia la sua carriera da Personal Chef in città come 
Roma e Milano, continuando anche a lavorare all’estero.  
Ruben Bondì è stato un volto fisso nell'ultima edizione di "Detto Fatto" su Rai 2. Nel 2023 
ha debuttato su Food Network con il programma "Cucina in balcone con Ruben". Nel 
2024 è andato in onda il nuovo format "Cucina al mercato con Ruben", che prosegue 
con una seconda e una terza stagione nel 2025. È prevista anche l'uscita di un terzo format, 
"Cucina al mare con Ruben", a ulteriore conferma del suo successo. Oltre a 
partecipazioni straordinarie nel film “Ricomincio da Taaac” e nel nuovo documentario di 
Ilary Blasi su Netflix, “Ilary”, Ruben è stato inserito da Forbes nella lista dei 100 Under 30 
più influenti.

Ruben Bondì
CHEF CREATOR, PERSONAL CHEF

2 Mln
follower

952.700
fans

2.6 Mln
follower

542.000
subscribers



Oltre 1.1 milione di follower

“Il maestro del Uattàa e dei 
piatti fuori dieta!”

Diplomato cuoco presso l’IPSSAR di San Pellegrino Terme, ha lavorato per tre anni presso 
il ristorante L’Albereta di Gualtiero Marchesi ad Erbusco sotto la guida dello chef 
Andrea Berton. Il 19 marzo 2010 ha aperto il suo primo ristorante Officina Cucina a 
Brescia. Nel 2012 ha inaugurato anche il ristorante The bowery Kitchen a New York e 
diviene ospite fisso per diversi anni del programma “La prova del cuoco" su Rai1 
condotto da Antonella Clerici, sia come cuoco che come giurato. 
Dal 29 marzo 2015 è conduttore del programma televisivo "Ci pensa Mainardi” su Fox 
Life. La sua carriera televisiva è proseguita con la partecipazione ad altri programmi come 
“Detto fatto” (Rai 2, dal 2018), “Grande Fratello VIP” (Canale 5, 2018) e “Cotto e 
mangiato” (Italia 1, 2019-2020). Nel 2024 Andrea è tornato come ospite fisso su Rai1 nel 
programma di Antonella Clerici “È sempre mezzogiorno”.  
Ha inoltre annunciato l'apertura di un nuovo ristorante a Ospitaletto, in provincia di 
Brescia.

Andrea Mainardi
CHEF, CONDUTTORE TELEVISIVO,  
RISTORATORE

ETÀ GENERE 35 - 44 60% DONNE | 40% UOMINI626.000
follower

351.200
fans

164.700
follower

6.750
subscribers

Target



Oltre 15.5 milioni di follower

Alessandro Vitale, conosciuto come “Spicymoustache”, è cresciuto vicino a Verona, 
dove i nonni gli hanno trasmesso il rispetto per la terra e l'arte del non-spreco in cucina.  
Dopo varie esperienze lavorative in Italia, a 23 anni si è trasferito a Londra. Per combattere 
la sensazione di isolamento della metropoli, ha iniziato a creare spazi verdi ovunque 
potesse (balconi, terrazzi e cortili). Il successo online è nato quasi per caso, dopo aver 
pubblicato un video sulle barbabietole; da quel momento, il giardinaggio si è trasformato 
da hobby a una missione per ispirare le persone a riconnettersi con la natura e a 
coltivare il proprio cibo, anche in piccoli spazi urbani. 

Oggi ha strutturato questo progetto in un vero e proprio brand dedicato all'educazione e 
allo stile di vita sostenibile, che porta avanti insieme alla fidanzata Iasmina. La sua 
missione è spingere gli altri verso uno stile di vita più sostenibile, convinto che 
insieme si possano coltivare non solo giardini, ma un mondo più verde e connesso.

Spicy Moustache
URBAN FARMER & LOW-WASTE  
FOOD CREATOR

ETÀ GENERE 25 - 34 54% DONNE | 46% UOMINI5.9 Mln
follower

3.8 Mln
fans

3.4 Mln
follower

2.42 Mln
subscribers

Target

“Orto, cucina e creatività  
senza sprechi”



Oltre 4.5 milioni di follower

Pierluigi Saffioti, meglio conosciuto come Chef Pier, è uno chef italiano nato nel 1993, 
con radici toscane e piemontesi, cresciuto in Toscana. La sua carriera internazionale 
lo ha visto lavorare in prestigiosi ristoranti in città come Dubai, Abu Dhabi, Shanghai, 
Melbourne e Riyadh, dove ha ricoperto ruoli di vertice in cucina. Nel 2020 ha iniziato a 
pubblicare video ricette e a creare contenuti divertenti, guadagnando notorietà per il 
suo stile ironico e gli sketch sui luoghi comuni della ristorazione e della vita 
quotidiana, che hanno conquistato milioni di persone.  
La sua community internazionale, conosciuta come i “Pierinis”, adora anche il suo 
“dizionario Pier”, in cui ogni parola che contiene “per” viene trasformata in “Pier” (es. 
“super” diventa “supier” e “perfetto” diventa “pierfetto”).  
Oggi, dopo oltre dieci anni all’estero, Chef Pier vive in Italia, dove continua a creare 
contenuti pubblicitari, video ricette, e partecipa a showcooking internazionali, 
intrattenendo il suo pubblico con il suo inconfondibile stile.

Chef Pier
CHEF, CHEF CREATOR

ETÀ GENERE 25 - 34 37% DONNE | 63% UOMINI2.3 Mln
follower

631.700
fans

1.5 Mln
follower

25.200
subscribers

Target

“La cucina da una diversa 
‘Pierspective’”



Oltre 600.000 follower

"Zio Bricco! Un capolavoro di 
creatività e gusto"

Francesco nasce ad Altamura il 25 Marzo del 1986 e fin da giovanissimo inizia ad entrare 
in contatto con la cucina, che da quel momento diventa la sua più grande passione. Nel 
2021 è stato uno dei protagonisti della decima edizione di Masterchef e fin dalle prime 
puntate si è dimostrato uno dei concorrenti più talentosi della decima edizione. Grazie alla 
sua bravura e alla sua tecnica è riuscito ad arrivare fino alla sfida finale del programma, 
aggiudicandosi poi la vittoria.  
Successivamente su Foodnetwork ha condotto un programma dal titolo “Il volo 
dell’Aquila” e la seconda edizione di “L’Italia a morsi al ristorante”. Da anni lavora come 
maitre in un ristorante ed è un docente di sala bar, il suo sogno è quello di sfondare nel 
mondo dell’alta cucina e di aprire una serie di locali che offrono prodotti di altissima qualità. 
Sui social è presente su Instagram, Facebook e TikTok dove condivide le sue ricette.

Francesco Aquila
CHEF, VINCITORE MASTERCHEF 10

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 44% DONNE | 56% UOMINI412.000
follower

79.700
fans

125.600
follower

21.100
subscribers



Oltre 180.000 follower

“Con la sua eleganza rende il 
vino una scoperta raffinata"

Ilaria nasce il 27 Maggio 1996 a Rimini, e da sempre la sua passione è quella della 
cucina, infatti, al termine del liceo, ha frequentato la scuola di arti culinarie Cordon Bleu di 
Firenze. 
Tra uno stage e l’altro in diversi ristoranti (due di questi stellati: Atman di chef Corelli a 
Lamporecchio e Guido di Chef Giampaolo Raschi a Miramare) si è laureata e ha deciso 
di iscriversi al Master in Food&Wine Business della Luiss Business School di Roma. 
Dopo gli studi è diventata intervistatrice del Winesoundtrack, un podcast dedicato al 
mondo del vino. Ha iniziato il suo tour per cantine in Emilia-Romagna scoprendo la 
meraviglia di questo mondo e ha deciso di iscriversi al corso da sommelier Ais, 
ottenendo l’attestato di sommelier di terzo livello. Nel 2021 si è iscritta inoltre ad un 
Master in Digital Marketing presso la scuola Digital Coach aprendo in seguito un profilo 
Instagram (just.saywine) con lo scopo di raccontare i meravigliosi mondi di questi piccoli 
produttori. Ilaria nel 2021 ha fondato “Blueat, la pescheria sostenibile”, una società 
benefit che tratta la questione delle specie aliene.

Ilaria Cappuccini
CHEF CREATOR, SOMMELIER

Target

ETÀ GENERE 35 - 44 23% DONNE | 77% UOMINI175.000
follower

8.500
follower



Target

ETÀ GENERE 25 - 34 37% DONNE | 63% UOMINI

Oltre 1.9 milione di follower

Classe 1987, Alessandro Scuderi è un imprenditore e maestro pizzaiolo che ha saputo 
combinare la tradizione artigianale dei lievitati con l’innovazione digitale. Dopo anni di 
esperienza nel settore della pizza, ha scelto di raccontare la sua passione attraverso i 
social media, dove i suoi video autentici e coinvolgenti gli hanno permesso di costruire una 
community di oltre 1 milione di follower. Grazie alla sua capacità di unire arte culinaria e 
storytelling, Alessandro è diventato un punto di riferimento per gli amanti della pizza e della 
cucina, portando avanti una filosofia basata su qualità, artigianalità e innovazione.  
Oggi gestisce il suo sito internet con il quale vende le sue basi pizza e continua a ispirare il 
suo pubblico con contenuti creativi e accessibili, che celebrano l’amore per il buon cibo e 
la condivisione. 

Alessandro Scuderi
PIZZA SPECIALIST & CONTENT CREATOR

948.000
follower

481.800
fans

549.100
follower

20.700
subscribers

“Tradizione e innovazione a 
regola d'arte”



Oltre 1.4 milione di follower

“Ormai è chiaro, ogni suo 
piatto è una semplicità 

complessa!”

Appassionata di cucina e arte culinaria fin da quando era piccola, Francesca ha iniziato 
ad esplorare attivamente questo mondo solo dopo anni di teatro e di doppiaggio. È 
quindi scattata la scintilla che le ha fatto intraprendere la strada della cucina. La sua 
passione era così forte che fin da subito ha ottenuto grandi risultati, riuscendo a conciliare la 
voglia di trasmettere emozioni e la voglia di cucinare.  
Si è iscritta ad un importante accademia di cucina, studiando per diventare Chef De 
Cusine con Sandro Masci. Ha iniziato così a lavorare come Personal Chef continuando a 
migliorarsi e partecipando a master con chef stellati.  
Nel 2023 ha frequentato anche un Master in Food Innovation Manager in collaborazione 
con  l’Università di Scienze Gastronomiche Pollenzo. Nel 2021 la rivista Forbes Italia l’ha 
inserita tra i 20 food influencer italiani più importanti. 
Oggi il suo lavoro spazia tra diverse attività: è una food influencer con un totale di quasi un 
milione di follower, offre consulenze come chef consultant e tiene corsi come chef 
instructor. 

Francesca Gambacorta
CHEF CREATOR, PERSONAL CHEF

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 64% DONNE | 36% UOMINI736.000
follower

222.000
fans

508.600
follower

17.600
subscribers



147.000
follower

Oltre 150.000 follower

Appassionata di pasticceria e cucina, scopre questa passione dopo la laurea in 
architettura e design, rendendosi conto di dedicare sempre più tempo ai fornelli. 
La svolta arriva con Bake Off Italia 8, dove si distingue per talento e 
determinazione fino alla vittoria. Questo successo la porta a lasciare il lavoro da 
designer per dedicarsi completamente alla cucina.   

Ama l’equilibrio tra opposti: cucina salutare nel salato, dolci ricchi e strutturati nella 
pasticceria. Nei piatti salati predilige preparazioni semplici e veloci, mentre nei 
dolci cura ogni dettaglio, dedicando anche giorni interi a una singola creazione.   
L’esperienza in Serie B di pallavolo le ha insegnato il valore dell’alimentazione per il 
benessere fisico, la passione per la cucina invece che mangiare è uno dei piaceri 
della vita. Ama cucinare e ama creare emozioni attraverso i suoi piatti. 

5.752
follower

Sara Moalli
VINCITRICE BAKE OFF ITALIA 8

Target

ETÀ GENERE 35 - 44 91% DONNE | 9% UOMINI514
subscribers

“Pastry Lover e tanta 
passione in cucina!”



247.000
follower

Oltre 400.000 follower

"Nei suoi piatti, ogni dettaglio 
brilla di eleganza”

110.300

L’amore per la cucina, trasmesso dalla nonna Albertina, è il punto di partenza del 
percorso dello chef Simone Finetti. Nato a Lugo di Romagna, dopo la partecipazione 
a MasterChef Italia e MasterChef All Stars si forma all’ALMA di Gualtiero 
Marchesi, guidato dal maestro Giacinto Rossetti (tre stelle Michelin), e cresce 
professionalmente in ristoranti stellati. 
Vincitore di Master of Pasta Voiello, affianca alla cucina collaborazioni con brand 
come Elica, Valica e Arredo3, progetti televisivi come Detto Fatto e il format social 
Chef Adventure, che lo porta alla scoperta di sapori e tradizioni nel mondo, dalla 
Thailandia a Zanzibar. 
Oggi è il cuore e la mente di Villa Albertina, casa-ristorante immersa nella campagna 
romagnola dove propone menu degustazione che reinterpretano la tradizione in 
chiave contemporanea. Passione, semplicità e autenticità sono la sua filosofia.

fans

Simone Finetti
CHEF

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 61% DONNE | 39% UOMINI85.500
follower



Oltre 190.000 follower

“Cucina e carattere,  
senza compromessi”

Nato in Kosovo e cresciuto in Italia, Emin Haziri intraprende fin da giovanissimo un 
percorso nella cucina d’eccellenza, maturando esperienze in alcune delle brigate più 
autorevoli d’Europa. Nel corso degli anni lavora in ristoranti di grande prestigio come 
Miramonti l’Altro, Carlo e Camilla in Segheria e il Mudec al fianco di Enrico 
Bartolini, oltre a Villa Crespi con Antonino Cannavacciuolo. 

Il suo percorso si arricchisce anche a livello internazionale al Noma di René Redzepi, a 
Copenaghen, e a Le Petit Nice, a Marsiglia, per poi proseguire in Italia al 
Cannavacciuolo Bistrot e al Petit Royal. 

Oggi è Chef e Co-owner di Procaccini Milano, ristorante premiato con la sua 
prima Stella Michelin sotto la sua guida, un riconoscimento che celebra l’eccellenza 
della cucina e la visione contemporanea del progetto. Questo traguardo rappresenta 
la sintesi delle sue esperienze e l’inizio di una visione ambiziosa rivolta al futuro.

Emin Haziri
CHEF STELLATO

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 53% DONNE | 47% UOMINI91.500
follower

36.400
fans

67.900
follower

3.920
subscribers



78.900
follower

Oltre 120.000 follower

"Giovane e talentuoso, la 
cucina è la sua vera 

passione"

45.300

Tanto giovane quanto determinato, Antonio, soprannominato Bubu, ha un unico grande 
obiettivo: fare della cucina la sua vita. 
Studente di Scienze Gastronomiche, ha conquistato un posto da finalista a MasterChef 
12 Italia, dove ha affermato più volte il suo desiderio di dedicarsi completamente alla sua 
passione, dimostrando di possedere la grinta necessaria per riuscirci. 

Dopo la sua partecipazione al programma televisivo, Antonio si è subito dato da fare, 
dedicandosi sia allo studio che all'acquisizione di esperienza nei ristoranti stellati. Ha 
iniziato il suo percorso a Laqua by the Lake di Chef Cannavacciuolo a Pettenasco (1 
Stella Michelin) e ha successivamente proseguito la sua crescita professionale a Roma, 
presso il ristorante Pulejo di Chef Davide Puleio (1 Stella Michelin).

Antonio Gargiulo
CHEF, CONCORRENTE MASTERCHEF 12

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 61% DONNE | 39% UOMINI
follower



115.000
follower

Oltre 130.000 follower

“Tradizione e sapori con un 
tocco multiculturale"

Tracy Eboigbodin è la vincitrice dell’undicesima edizione di Masterchef Italia. 
Originaria della Nigeria, vive attualmente a Verona e approda al programma dopo aver 
lavorato per molti anni come cameriera. Ha firmato il libro di ricette Soul Kitchen, edito per 
Baldini & Castoldi. Ha contribuito anche alla realizzazione di alcune video ricette, in veste 
di MasterCoach, per la piattaforma Masterchef Academy. 
Gestisce attivamente i propri canali social dove interagisce con i suoi follower attraverso 
storie e domande in box, oltre a condividere con loro diverse esperienze culinarie e 
momenti del quotidiano.

Tracy Eboigbodin
CHEF, VINCITRICE MASTERCHEF 11  

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 71% DONNE | 29% UOMINI20.300
fans



51.000
follower

Con 100.000 follower

“Da sempre, una passione 
genuina e tanta 
determinazione”

45.900

Nicola è uno studente di Scienze Gastronomiche all'Università di Parma. La sua 
quotidianità è molto movimentata, ma l’unico punto fermo è sempre stato la cucina. È 
infatti tornato a MasterChef Italia dopo aver partecipato, all’età di 12 anni, alla 
seconda edizione di Junior MasterChef. Se dovessero mai fare MasterChef Senior, non 
ci penserà due volte a iscriversi! 
Nicola continua a pubblicare i suoi piatti e le sue ricette creative sui suoi profili social.

Nicola Longanesi
CHEF , CONCORRENTE MASTERCHEF 12

Target

ETÀ GENERE 18 - 24 65% DONNE | 35% UOMINI
follower



Oltre 540.000 follower

"L'indiscutibile Re della Sfoglia e 
delle tradizioni bolognesi"

Beniamino è il “Re della sfoglia” e della pasta fresca: per lui tortellini, lasagne, passatelle e 
altre prelibatezze tipiche della tradizione emiliana non hanno segreti. Coltivando la sua 
passione per la cucina tradizionale, tramandatagli da mamma e nonna, Beniamino ha 
conquistato il pubblico di programmi televisivi con apparizioni a “Detto Fatto” su Rai2, ha 
pubblicato un libro di ricette “Il re della sfoglia. Ottanta gustose ricette, tradizionali e 
innovative, a base di pasta fresca” ed ha ricevuto numerosi riconoscimenti per la sua 
sfoglia. 
Beniamino, già noto per aver trasformato l’Agriturismo  Le  Ginestre, in provincia di 
Bologna, in un punto di riferimento della cucina tradizionale emiliana grazie agli 
insegnamenti della nonna Clarice, ha recentemente aperto anche “Re della Sfoglia” a 
Castel  Maggiore, una bottega con cucina dedicata alla pasta fresca e gastronomia 
bolognese.

Beniamino Baleotti
CHEF, MASTER OF PASTA, 
RISTORATORE

Target

ETÀ GENERE 18 - 34 50% DONNE | 50% UOMINI259.000
follower

203.800
fans

82.200
follower

4.180
subscribers



"Stile impeccabile e cucina di 
carattere"

Gianni è stato uno dei concorrenti della quattordicesima edizione di MasterChef 
Italia, dove si è distinto fin da subito per il suo stile impeccabile, i completi curati e il suo 
modo ironico e teatrale di raccontarsi in terza persona. 

Siciliano di Palermo, ha portato in cucina tutta la sua energia e il forte legame con le 
tradizioni della sua terra, custode dei segreti della cucina siciliana e calabrese. La sua è 
una cucina fatta di tradizione e creatività, guidata da una filosofia semplice: “il segreto è la 
fame e il buon gusto”. 
Nel corso della sua esperienza nella Masterclass si è fatto notare per il suo carattere solare 
e da showman. Ha concluso il suo percorso nel programma dopo aver vissuto 
un’esperienza intensa e ricca di emozioni. 

Gianni Marino
CONCORRENTE MASTERCHEF 14, 
CHEF CREATOR

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 50% DONNE | 50% UOMINI66.700
follower

Oltre 120.000 follower

20.200
fans

45.000
follower



"Determinazione e cucina: tra 
tradizione e innovazione"

Claudio è stato uno dei concorrenti della quattordicesima edizione di MasterChef 
Italia, dove ha portato fin da subito determinazione, carattere e una forte passione per la 
cucina. 

Profondamente legato alle sue radici e alla famiglia, ha fatto della cucina una passione nata 
grazie alla nonna e coltivata negli anni in modo autodidatta. La sua è una cucina 
tradizionale pugliese, arricchita dalla voglia di sperimentare nuovi sapori e 
abbinamenti, sempre con uno sguardo curioso verso le tecniche più avanzate. 

Nel corso della Masterclass si è distinto per il suo carattere solare ma anche per la serietà 
con cui vive il momento culinario, mostrando grande concentrazione e rispetto per le prove. 
Ha affrontato l’esperienza con entusiasmo e determinazione, spinto anche 
dall’incoraggiamento della sua famiglia, che lo hanno portato a mettersi in gioco nel 
programma.

Claudio Ciraci

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 59% DONNE | 41% UOMINI

CONCORRENTE MASTERCHEF 14, 
CHEF CREATOR

46.400
follower

Oltre 70.000 follower

4.230
fans

21.100
follower



31.800
follower

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 55% DONNE | 45% UOMINI

Oltre 60.000 follower

30.600

Gino Fabbri è uno dei pasticceri più amati e rinomati d’Italia, Presidente dell’Associazione 
Maestri Pasticceri Italiani e Pasticcere dell’anno nel 2009. La sua grande passione per 
la pasticceria, che lo accompagna fin da quando era bambino, lo ha portato ad ottenere 
grandi riconoscimenti come la realizzazione della “Torta del Giubileo del 2000” e la vittoria 
della Coupe du Monde de la Patisserie nel 2015.  
La magia prende vita grazie alla ricerca di materie prime e di prodotti di grandissima 
qualità nella sua pasticceria di Bologna, dove con la sua Academy tiene anche corsi per 
realizzare dolci di ogni tipo.

fans

Gino Fabbri
MAESTRO PASTICCERE

“L’arte della dolcezza, tra 
passione e perfezione”



157.000
follower

Target

ETÀ GENERE 25 - 34 30% DONNE | 70% UOMINI

Oltre 190.000 follower

11.000

Classe 1980, dopo essersi diplomato alla scuola alberghiera Carlo Porta di Milano, ha 
lavorato subito in grandi cucine, prima fra tutte quella del Maestro Gualtiero Marchesi ad 
Erbusco, successivamente da Giancarlo Perbellini, da Carlo Cracco e da Antonino 
Cannavacciuolo. 
Decise poi di trasferirsi in Spagna, al seguito dello chef Martin Berasategui: grazie a 
questa maturazione si confermò Executive Chef al Ristorante Savini di Milano dal 2008 
al 2011, assumendo dal 2013 lo stesso ruolo al Visconti Palace e dal 2014 fina al 2020 al 
Ristorante “Asola, cucina sartoriale”, al nono piano del The Brian&Barry Building. 
Dal 2020 è Chef Executive al Ristorante Gastronimico TRACCE a Villa La Bollina nel 
grande parco di Serravalle Scrivia.  
Il Ristorante Villa la Bollina presenta i piatti della Tradizione con un occhio di riguardo ai 
prodotti locali.

fans

Matteo Torretta
CHEF

"Precisione e passione, per 
una gastronomia per tutti!"

30.200
follower



Talent
COLLAB



Target

ETÀ GENERE 45-54 58% DONNE | 42% UOMINI

Oltre 1.5 milione di follower

Giovanni Mele, alias @jovaebbasta, è un chimico farmaceutico prestato al mondo dei 
fornelli. Ha una passione viscerale per il buon cibo, la cucina e tutto il mondo che si cela 
dietro la realizzazione di un piatto, passione che ha sviluppato grazie all’aiuto indiretto della 
sua famiglia a partire dalle nonne, abilissime ai fornelli. 
Ogni giorno realizza per la sua community contenuti estremamente eterogenei e diversi 
format, che spaziano nel mondo della cucina, abbracciando tutte le sue sfumature. 
La preparazione delle ricette è il cuore del suo progetto, spesso infatti dietro a ognuna si 
nasconde una storia culturale o personale, che adora raccontare in modo da legare ai 
sapori anche un’emozione. Nelle preparazioni dei piatti spesso ci sono anche dei trucchetti 
che condivide con i propri follower così da renderle facilmente replicabili.

Giovanni Mele
FOOD CREATOR, PERSONAL CHEF

"Creatività in cucina, sapori 
golosi e irresistibili"

731.000
follower

169.900
fans

625.400
follower

34.500
subscribers



Target

ETÀ GENERE 45 - 54 44% DONNE | 56% UOMINI

Oltre 1 milione di follower

Daniele Paci è un agronomo di professione che, sui social, realizza contenuti di qualità per 
aiutare i consumatori a mangiare meglio e in maniera più sana. 
Consulente RAI dal 2016 al 2019, ha partecipato a numerose trasmissioni su Rai 1 come 
“Tempo e Denaro”, “Buono a Sapersi”, “La prova del Cuoco” e “Tutto Chiaro”. 
Per far fronte alla crisi delle aziende agricole marchigiane in seguito al terremoto del 2016, 
ha creato il progetto “Mangia Marchigiano”, che aiutava i consumatori ad acquistare 
direttamente dalle aziende agricole locali del territorio, danneggiate dal sisma. 
L’idea progettuale e poi stata arricchita ed estesa a tutto il territorio nazionale, questa volta 
per aiutare produttori e consumatori durante il Lockdown seguito alla pandemia da 
COVID-19. Il nome del nuovo progetto è “Mangia Locale”. 
Oggi il portale ospita centinaia di aziende agricole italiane e migliaia di prodotti che 
possono essere consegnati a domicilio direttamente dal contadino locale, oppure spediti 
con corriere espresso.

Daniele Paci
AGRONOMO

386.000
follower

502.000
fans

123.900
follower

“Conoscenza e passione per 
scelte consapevoli”



Target

ETÀ GENERE 25 - 34 57% DONNE | 43% UOMINI

Oltre 10.000 follower

Nasce a Livorno 1985, figlio di ristoratore, fin da piccolo si appassiona al mondo della 
cucina. 
Dal 2001, durante il periodo scolastico, inizia a lavorare come cuoco al St. Regis di Firenze, 
finita la scuola lavora al St. Regis di Roma ed al ristorante di suo padre in via Toscana a 
Roma. Dal 2004 al 2010 fa diverse esperienze professionali importanti, fra queste il due 
stelle Michelin Arnolfo di Colle Val D’Elsa e Castel Monastero con consulenza di 
Gordon Ramsey. Dopo una stagione a Formentera torna a Firenze dove dal 2011 al 2015 è 
Chef del Santo Graal. Nel 2016 oltre ad aprire il suo ristorante, Essenziale, inizia anche il suo 
percorso televisivo su Sky e Gambero Rosso Channel. Nel 2018 viene Nominato fra i 15 
chef under 35 più influenti di Italia secondo Food&Wine. Innumerevoli sono le menzioni a 
Simone: Newsweek, Espresso, Premium Giappone, Der Feinschmeker, New York 
Times, Wallstreet Journal, Wall Paper, Eater, Luxgallery.

Simone Cipriani
CHEF, RISTORATORE

12.600
follower

“Ogni piatto è un'esperienza 
unica e sostenibile”




