BLUE KITCHEN

cucina consapevole e sostenibile a 360°
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BELLUND FORMAZIDONE
BLUE KITCHEN - Cucina consapevole e sostenibile a 360°

OBIETTIVI: In cucina ci sono molti sprechi, avanzi che possono essere evitati o riutilizzati con ricette e idee
nuove o rivisitate. La chef nutrizionista Silvia Cappellazzo ci fara conoscere la cucina consapevole e
sostenibile a 360°

CONTENUTI:

Mercato moderno ed impatto ambientale

Il futuro del pianeta

Quali possibili alternative

Cosa significa Blue Kitchen 100% vegetale
Esempio di menu Blue Kitchen 100% vegetale
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DATE E ORARI: 4 ore 05 GIUGNO 2018 dalle 14.30 alle 18.30
SEDE: : Ristorante Cianzia di Montesel Bruna & ¢ snc — Via Cavour 83 — 32040 Borca di Cadore (BL)

RELATORE: Silvia Cappellazzo, chef, docente e consulente di cucina naturale vegetale.

FINANZIAMENTO: L’Ente Bilaterale di Belluno finanzia la partecipazione al corso di titolari/soci/collaboratori e
dipendenti di Aziende aderenti.

ISCRIZIONE: Per partecipare ai seminari compilare la scheda di iscrizione ed inviarla via mail a
formazione@ascombelluno.it o via fax al nr. 0437 215281
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