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12-16 MARZO 2022
FIERA DI RIMINI




CORSI TECNICI DI CUCINA E PASTICCERIA:
SABATO 12

11:00 - 12:00 @aﬂ/ly 6%@/ Biagio Martinelli “La polacca aversana”
12:00 - 13:00 elatieri Alessandro e Roberto Peris “Fiordilatte Brazzale”
14:30 - 16:00 “Zus W Giuseppe e Mauro Lo Faso

“La colomba siciliana Conca d'oro”
16:30 - 17:30 Ricardo Bello Ramalho di Forno D'Italia con “Pan de quejo”

DOMENICA 13

11:00 - 12:00 @% Alessandro Slama “JI cornetto Ischitano”

12:00 - 13:00 % ‘czi. Alessandro e Roberto Peris “Fiordilatte Brazzale”
14:30 - 15:30 “us Aniello di Caprio “La lavorazione della frolla”
16:30 - 17:30 Ricardo Bello Ramalho di Forno D'Italia con “Pan de quejo”

LUNEDI 14

10:00 - 11:30 Zus 6%@/ Aniello di Caprio e Giuseppe Mascolo
“La colomba tradizionale e la colomba innovativa”
13.00 - 13:45 Convegno ALVM presso la PASTRY ARENA
14:30 - 16:00 Executive Chief Francesco Vitiello
“l 'impasto innovativo al burro per una pizza superiore”
“ll burro, un nuovo topping per la pizza”
16.00 - 17:00 C/elaticri Alessandro e Roberto Peris “Fiordilatte Brazzale”
17.00 - 18:00 Ricardo Bello Ramalho di Forno D'Italia con “Pan de quejo”

MARTEDI 15
11:00 - 12:00 W Giuseppe Daddio “La gastronomia innovativa”
12:00 - 13:00 ?Mﬁzy Christian Trione “Lievitati mondiali”’

14:30 - 15:30 elatieri Alessandro e Roberto Peris “Fiordilatte Brazzale”
15:30 - 17:30 Custiccera e decoratiice Filomena Strusi
“Le decorazioni delle torte al burro”

MERCOLEDI 16

11:00 - 13:00 Zus Armando Pascarella
“Zeppola al mandarino al forno”

15:00 - 17:30 ?MWW Nico lacovera
“Biscotteria di nonna sessella
ed i prodotti da forno”

Tutti i giorni - orario continuato: Gabriele Piscitelli

e Vittorio Barra “Piccola pasticceria salata”

In collaborazione con: ( e - Tutti i giorni
' in diretta su:
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