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Martedi 8 maggio 15.00 - 16.30

grocademy

“\“N [ SA[ y[/’/f Molini Spigadoro & partuer della scuola di cucina Funny Veg Academy,

il centro di formazione di \[dano dove imparare a cucinare piatti

massimi eqpcnlgnu di questa scelta di vita: lo chel Simone bal
‘vint. La Coﬂabommome nasce coi Pobiettivo di esplorare Ia
{ cucina ‘ecretale cond focus sulla pasticceria, senza stravol-

gere Pimmagine della pasticceria tradizionale che rimane

una vera'e propsa artg basata sulle tradizioni. Fare un dolce
A L

senza lattosio, senza uova e con zero colesterolo, ma ugnalmente
LB o : : i

goloso, aumenta il busidess e t1 differenzia, ampliando la clientela.

! Quel che & certo € che 1 dolet vengono deliziosi, ma sono anche molto

pit leggeri e digeribili! L'offerta dell’ Accademia & focalizzata sui corsi professionali di Alta Cu-

cina con la Ghita Academy di Simone Salvini, corsi di Pasticceria con Stgfano Broceoli, lezioni
dedicate alla salute e benessere in ambito alimentare e cucina naturale cori la dottoressa Mara di
Noia, terapista alimentare, affiancata da Giulia Giunta de “La mia Cucina Vegetale”, Una scuola
per professionisti che risponde interamente ai canoni che sono alla base des piatti dello chef
Salvini: “Nella buona cucina il primo ingrediente é sempre I'nomo’. Questo é il suo slogan, il

suo mantra, il suo credo. Concetti e filosofie naturalmente condivise da Molini Spigadoro. ..

PILLOLE DT PASTICCERTA VEGETALE

Mercoledi 9 maggio 15.00 - 16.30

kNQ BKO[[_ﬁTrucchl e segreti di pasticceria vegetale, che rappresenta

//\ una delle aree della ristorazione che incuriosisce di

P, i quanto in molti pensano che sia impossibile

elaborare dolci escludendo latte, burro e nova.
Sara una preview di PASTICCERIA VEGETA-
LE LAB, il laboratorio didattico con il maestro
Stefano Broccoli, organizzato nei prossimi
mesi da Mol Spigadoro presso Funny Veg
Academy per 1 professionisti della pasticcerin
mteressati a cogliere le opportunita di un settore
in evoluzione. Partiremo dalla scelta delle materie
prime, 1 tips di farina, 1 doleificanti, le tecniche di lavorazione
e il bilanciamento degli ingredienti, per ottenere un ottimo

prodotto di pasticceria vegetale.

. vegetariani cL?‘alta cucina e non solo, sotte la guida di uno des
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E PORTE AL CT8US 2018, !DOWVE[[HIENUOVMMI[I
SI IN(UNTRANU PER CREARE, SPERIMENTARE £ LAVORARE INSIEME FARINE,
(DLORT £D INGREDIENTL SPECTALL. ~ - e
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La qualita dei pi_‘gﬁ’am’ premiata da PD.A 4 el

! - Prof Francesco Galli € Mario Cucchia (AD-Molini Spigadoto) - : B : £ Lo .’“
. oo & Ay :.' - " MRIN[SPE(IALI
; ORE 14.30 - 15.30 Wods Tk MISCELE ESCLUSIVE
" TANDEM: A TAVOLA CON I COLORE BIOMIX . . DA COLTURE DECCELLENZA

I destino del pane DA AGRICOLTURA -
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& 5 ﬁf’g : - Luca Antonucci - BIOLOGICA =
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= ; La pasticceria Simply Chic 4

- Giulia Cerboneschi -

I\lU : R e e MART DI% ‘. Dk 7. 3 : : perceall v
@\\\N Wiy, it = = L i

ORE 12.00-13.00 : W T
COOK ACADEMY: I’ACCADEMIA DEL GUSTO ‘- - i
- Cristina Lunardini - & ;
; ORE 15.00 - 16.30 : &
: S I NUOVI AMICI DI CASA SPIGADORO
¥ : - - Simone Salvini e FunnyVEG ACADEMY -
; i COLORANTI LIMENTARI NATURALI DA
(.E RBO TROFE® HEINZ BECK E CAI\/IPIUNATO MONDIALE DELLA PIZZA © ESTRATTI DI FRUTTA E VERDURA
,\\\\‘\ ,..___ﬂ/ff( I VINCITORI :
AR l/‘ : - Antonino Esposito ed il suo Team -

ORE 15.00 - 16.30 ;
LE AVANGUARDIE DELLA PASTICCERIA VEGETALE
- Stefano Broccoli - FunnyVEG ACADEMY -

Ricerca di mercato PAA® su una pre-selezione di
prodotti innovativi venduti in Iralia, condotta da IRT
su 12.000 consumateri con pitt di 15 anni, svoltasi a
gennaio 2018. www.prodottodellanno.it cat. Farine

Spigadoro AR @ :




