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la VOCEdelLAZIO.it 

Premio Roma Eccelle 2025, la terza 
edizione si apre al Lazio: premiate 35 
eccellenze del territorio 
REDAZIONE I IMPRESA E GUSTO I 02 DICEMBRE 2025 

Si è svolta lunedì 1 dicembre a Palazzo Valentini la terza edizione del Premio Roma 

Eccelle, che quest'anno ha scelto di allargare il proprio raggio d'azione all'intera regione. 
Una svolta significativa per la manifestazione, nata per valorizzare il tessuto 

gastronomico romano e ora divenuta un osservatorio regionale delle eccellenze. 

L'iniziativa, sostenuta dall'On. Fabrizio Santori e organizzata in collaborazione con 
Fabrizio Pacifici, ha potuto contare sul contributo editoriale della redazione di 
Gustolazio.it, presente con le giornaliste Candida De Amicis e Francesca Demirgian, 

che hanno collaborato alla mappatura delle realtà premiate. 

I riconoscimenti 

Sono stati 35 i premi consegnati, suddivisi in nove panel: dalle attività storiche agli 
agroalimentari, dalla cucina di mare ai premi dedicati a territorio, giornalismo, web, 
eccellenza femminile, pastry, nuove aperture, formazione, fino alle icone della 

gastronomia regionale. 

Tra i riconoscimenti più significativi figurano la Pasticceria Dolcemascolo (Frosinone) e 
la Pasticceria Regoli (Roma) per le attività storiche; la Cantina Sant'Andrea (Latina}, 
premiata per il miglior vino bianco del Lazio; la nuova apertura Hosteria Terracina 

(Roma) per la cucina di mare; e realtà territoriali come Dar Gallinaro, Vivi Bakery e il 
Pastificio Strampelli. Oltre Specialty coffee distribuito da Fratelli Milano. 

Nel panel pastry spiccano la Pasticceria Rustichelli (Roma), Solodamanduca (Latina) e 
il premio alla memoria per Pasticceria Luna (Rieti). Il Premio Speciale è stato 

assegnato a Tommaso Foglia, figura di riferimento della pasticceria italiana. 

Tra le icone premiate: il gelatiere Stefano Ferrara, il pasticcere Walter Musco, la pastry 
chef Irene Tolomei, lo chef Roy Caceres e Angelo Troiani. 

Partner e prospettive 

La manifestazione è stata sostenuta da tre realtà simbolo dell'agroalimentare laziale: 

Mega Dolciaria, Fattoria Latte Sano e Il Casale dell'Arcipretura, produttore di Nocciola 
Romana DOP. 

Gli organizzatori hanno annunciato un nuovo appuntamento per il 2026: il Premio Dolce 
Roma, dedicato alla colazione e alla pasticceria della Capitale, che si terrà in primavera 

al Campidoglio. 



AGI> 

Parlano romano i migliori 
panettoni d'Italia. Chi sono i 
pasticceri più bravi 
Si è svolta all'Eur la VII edizione di Panettone Maximo. festival nazionale dedicato al 

dolce tradizionale natalizio 

03 dicembre 2025 00080 

AGI - E' romano il miglior panettone tradizionale italiano così come quello ·gourmet', 

mentre il migliore al cioccolato è realizzato nel Viterbese. Al termine dalla VII edizione di 

Panettone Maximo. festival nazionale del panettone artigianale- tra i più autorevoli a 

livello nazionale e, senza dubbio, il più importante evento di Natale della Capitale - che si è 

svolta domenica 30 novembre al Salone delle Fontane dell'Eur. sono stati premiati i 

migliori panettoni d'Italia. 

A trionfare sono stati Pasticceria Macrì di Roma per la categoria del "Miglior panettone 

tradizionale" e Dolce Tuscia di Capranica (VT) nella categoria "Miglior panettone al 

cioccolato". Grande consenso anche quest'anno per la competizione per il "Miglior 

panettone gourmet", titolo vinto da Francesco Apreda, chef del ristorante ldylio by 

Apreda di Roma. 
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AGEN Fooo 
AGENZIA DT STAMPA 

Premio Roma Eccelle: una serata di gala per le eccellenze del 

Lazio 
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