LA COSTANTE E I

Tecnica, materia e identita nei lievitati conte

Un ciclo di seminari dedicato alla pizza come espressione contefr
visione. Attraverso un percorso che parte dai fondamenti del pro
fino ad arrivare alle contaminazioni internazionali, i seminari &
evolversi dialogando con identitd gastronomiche diverse. Un'e
sviluppare un approccio consapevole, in equilibrio tra icita
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LA COSTANTE DEL TUO TALENTO

Pizza, territorio e filiere produttive, sc
comunicare

Personalizzazione degli impasti, eq

Tradizione napoletana e replicabilita di
in Australia

Dalla macinazione all'impasto: come nasce |z

Lievitati al piatto. Valorizzare il lievitato in chia
nelle proposte dessert in pizzeria

La pizza come linguaggio globale: tradizione, tec
e contaminazione culturale

Precotture e metodo: efficienza e versatilita
nella pizza contemporanea

Stile e gusto internazionale. Come evolve la pizza
quali tendenze emergono
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