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CORSO CIABATTA ROMANA:
DURATA 3 ORE
-SCOPRIAMO LE TECNICHE PER LA REALIZZAZIONE DELLA CIABATTA ROMANA PIZZA TONDA, 
PIZZA IN PALA, PIZZA IN TEGLIA.

PIZZA LAB: 
DURATA 2 ORE
-PRESENTIAMO I CAMPIONI DEL PIZZA EUROPEAN CUP, CONOSCIAMO LE PIZZE VINCITRICI E 
VEDIAMOLI IN AZIONE DURANTE UN LABORATORIO A STRETTO CONTATTO CON I NUOVI CAM-
PIONI EUROPEI.

PIZZA LAB: 
DURATA 1 ORA
-”LA PIZZA E IL FUTURO” UN DIBATTITO PER CAPIRE LE PROBLEMATICHE DEI PIZZAIOLI MODERNI 
E UNO SGUARDO AL FUTURO DELLA CATEGORIA PIZZA.

CORSO PIZZA IN TEGLIA: 
DURATA 3 ORE
-PIZZA IN TEGLIA, ANEDDOTI E TECNICHE PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO OTTIMALE
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