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FOOD & WINE CORNERS
APERTURA CORNER ENOGASTRONOMICI DEI PRODUTTORI LOCALI

\GIE DEGUSTAZIONE SALUMI & FORMAGG!
DELLA NORCINERIA ORCHI DAL 1823

DEGUSTAZIONE MIELI E PRODOTTI DELL'ALVEARE
DI PIERMARINI APICOLTURA

DEGUSTAZIONE MOZZARELLA “MOZZATA" DI MADE In SUD

SEh) UANGOLO DELL'ENOLOGO
DEGUSTAZIONE VINI BIOLOGICI DOC "ROMA"
IN COMPAGNIA DELLA CANTINA DEL CASTELLO DI TORRE IN PIETRA

ccaca] DEGUSTAZIONE “U'ORO VERDE DI TUSLIA”
['0LI0 EXTRAVERGINE DI OLIVA DOP DELLA TUSCIA DEL FRANTOIO PAOLOCC

- STAND SCUOLA DI CUCINA "CUOCHI SI DIVENTA”
PER | CLIENTI CHE DESIDERANG CONOSCERE | SEGRETI DELL'ARTE DELLA CUCINA

- STAND DI SLOW FOOD “COSTA DELLA MAREMINA LAZIALE”
PRESENTERA LA SUA IMPORTANTISSIMA ATTIVITA DI TUTELA DEI
PRODOTTI TIPICI DEL TERRITORIO ATTRAVERSO | SUOI FAMOSI PRESIDL
SARANNO PRESENTI ANCHE UNA RAPPRESENTANZA DI PRODUTTORI DIRETT!
DI PRESIDI SLOWFOOD TIPICI DELLA COSTA DELLA MAREMMA LAZIALE.

COOKING SHOW CUBE LIVE

scapAn] LE RICETTE DELLA TRADIZIONE PresenTATE DALLA FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHL:
. CHEF LIDIA GASPARRAI
. CHEF FABRIZIO TRAINI DEL RISTORANTE “LO STUZZICO” - CIVITAVECCHIA
. CHEF CARMELOD FRENNA
. CHEF ANTONIO VEROLINI DEL RISTORANTE
“|L MARCHIGIANQ” - CIVITAVECCHIA

COMUNICAZIONE E CONSEGNA
OMAGGIO AL FAN PIU° VOTATO
SUL CONTEST FACE BOOK

saatrl] ‘LE CURIOSITA ENOGASTRONOMICHE”
DELLO CHEF ROBERTO LEQN
DEL RISTORANTE “IL FUOCO DI BACCO” - CIVITAVECCHIA
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