
PROGRAMMA
mercoledì 12 Aprile 2023 

giovedì 13 Aprile 2023 

LA “MIA” PIZZA
INTERPRETAZIONI MODERNE CON FARINE DA MACINAZIONE 
INTEGRATA AUTENTICA - La Pizza Tonda
Con I Master Istruttori Paolo Priore e Rosa Casulli

LA “MIA” PIZZA
INTERPRETAZIONI MODERNE CON FARINE DA MACINAZIONE 
INTEGRATA AUTENTICA - La Pizza in Pala
Con I Master Istruttori Rosa Casulli e Giuseppe Lucia

10.30

14.30

LA PIZZA CONTEMPORANEA
LA NUOVA TENDENZA DI UNA PIZZA ICONICA
con i Master Istruttori Giuseppe Lucia e Rosa Casulli

IL SENZA GLUTINE CHE NON TI ACCORGI
L’ESIGENZA DI ALCUNI DIVENTA OPPORTUNITA’
PER TUTTI – Dalla Pizza al Pane
con i Master Istruttori Giuseppe Lucia e Paolo Priore

10.30

14.30

SALA FOODEXP PIZZA

www.foodexp.it

Incontri
tecnici e di ispirazione
INTORNO AL MONDO
DELLE FARINE LE 5 STAGIONI

PER INFORMAZIONI E ISCRIZIONI

IN COLLABORAZIONE CON

PROGRAMMA

martedì 24 maggio 2022

A LEZIONE DI… IMPASTI ALTERNATIVI
Cooking show e degustazione.
A cura di Riccardo La Rosa, Master Istruttore con Percorso Formativo Certificato di 
Scuola Italiana Pizzaioli.

Lemady e le nuove frontiere della pizza 
contemporanea
La nuova referenza Le 5 Stagioni a base di pasta madre essiccata dedicata 
alla realizzazione di impasti in cui si richiede migliore volume e aromatiche 
percepibili.
Cooking show e degustazione.
A cura di Paolo Priore e Giuseppe Lucia, Master Istruttori con Percorso 
Formativo Certificato di Scuola Italiana Pizzaioli.

SWEET PIZZA
Come cambia il dessert in pizzeria: farine, impasti, ricette, abbinamenti.
Cooking show e degustazione.
A cura di Rosa Casulli, Master Istruttore con Percorso Formativo Certificato di 
Scuola Italiana Pizzaioli.

Lemady e le nuove frontiere della pizza 
contemporanea
La nuova referenza Le 5 Stagioni a base di pasta madre essiccata dedicata 
alla realizzazione di impasti in cui si richiede migliore volume e aromatiche 
percepibili.
Cooking show e degustazione.
A cura di Paolo Priore e Giuseppe Lucia, Master Istruttori con Percorso 
Formativo Certificato di Scuola Italiana Pizzaioli.

Ore 11.00

Ore 13.00

Ore 14.30

Ore 16.30
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F O O D  L I F E  E X P E R I E N C EAUDACI SFIDE        ORIGINALI VISIONI


