
21/07 TERÇA�FEIRA

Horário:                    Palestrante:
14h00 às 15h00   Monique Souza

Tema:
Fusion Party com Cargil

Horário:                    Palestrante:
15h15 às 16h15     Roberto Ravioli e Mario Tacconi

Tema:
Pizza, Pasta e Risotto usando Demetra, conservas
italianas de alta qualidade

Horário:                    Palestrante:
16h30 às 17h30   Leonardo Zoppetti

Tema:
MIX - Pizza redonda doce contemporânea: releitura
premium da pizza doce brasileira

Horário:                    Palestrante:
17h45 às 18h45   M.e Queijeiro: Filipe dos Reis Paulino

Tema:
Mozzarella Fatto a Mano

22/07 QUARTA�FEIRA

Horário:                    Palestrante:
14h00 às 15h00   Luis Nicolette

Tema:
Febre de proteína com Cargill

Horário:                    Palestrante:
15h15 às 16h15     Patrick Catapano

Tema:
Pré-assados na pizzaria: técnica, padronização
e produtividade

Horário:                    Palestrante:
16h30 às 17h30   Leonardo Zoppetti

Tema:
MIX - Pizza Romana in Pala e Teglia Doce:
Crocância, leveza e finalizações de confeitaria

Horário:                    Palestrante:
17h45 às 18h45   Matheus Ramos

Tema:
Sabor, Aroma e CMV: por que redundância de sabor 
custa caro

23/07 QUINTA�FEIRA

Horário:                    Palestrante:
14h00 às 15h00   Luis Nicolette

Tema:
New Way com Cargill

Horário:                    Palestrante:
15h15 às 16h15     Ricardo Gonzaga

Tema:
Fermento: menos é mais?

Horário:                    Palestrante:
16h30 às 17h30   Leonardo Zoppetti

Tema:
MIX - Pizza al Padellino Doce: massa alta, individual
e premium

Horário:                    Palestrante:
17h45 às 18h45   Roberto Ravioli e Mario Tacconi

Tema:
Pizza, Pasta e Risotto usando Demetra, conservas
italianas de alta qualidade

24/07 SEXTA�FEIRA

Horário:                    Palestrante:
14h00 às 15h00   Isabela Rodrigues

Tema:
Fusion Flavors com Cargill

Horário:                    Palestrante:
15h15  às 16h15   Leonardo Zoppetti

Tema:
MIX - Focaccia Doce: panificação italiana aplicada
à confeitaria

Horário:                    Palestrante:
16h30 às 17h30  Roberto Ravioli e Mario Tacconi

Tema:
Pizza, Pasta e Risotto usando Demetra, conservas
italianas de alta qualidade


