
10:30  Pastry Vegan Chef Enza Arena  
“Sicilia e grani antichi nella pasticceria vegana”.

15:00 Angelo Scuderi, Cuochi Etnei
 “Cappello della duchessa con ragù di vacca ragusana su crema di
mandorle e salsa di pomodoro”.

16:00 Chef Mario Failla, Cuochi Etnei 
“Pan d’arancia al miele selvatico e farine di grani antichi di Sicilia”.

 17:00 Presentazione corso di Laurea Di3A 
“Scienze e tecnologie per la ristorazione e distribuzione degli alimenti mediterranei". 

Giovedì 21 aprile 2022

CALENDARIO PROGRAMMA 

 

11.:00 Grand Hotel 
Baia Verde
Aci Castello

12:00 Grand Hotel
 San Pietro
Taormina

15:30 Slow Food: la
tradizione e le nuove

sfide 
Anastasia De Luca

 Fiduciaria Condotta SlowFood
Catania,

 Franco Motta "Allenza Dei Cuochi"
Roberto Carbone 

Azienda Agricola Sari
 

17:00 Chef Seby
Sorbello 

Cooking Show 

12:00 Maestro Francesco Favorito 
"Pan ciabatta free from, Amor Polenta gluten free, Muffin doppio cioccolato
con cioccolato di Modica Gluten free“.

ORE 10:30 INAUGURAZIONE 

Per tutti gli Show Cooking Mediterraria Expo Bio & Excellences utilizzerà materiale eco-friendly.

Via Passo del Fico SP70/I 
95121 Catania

I pregiati prodotti del Parco Nazionale di Pantelleria impreziosiranno le preparazioni degli
chef durante i cooking show.



CALENDARIO PROGRAMMA 

Venerdì 22 aprile 2022

  Franco Vescera, seminario esperienziale:
"Demetra nel tempo. Cerealicoltura: nascita ed evoluzione
nell’arco temporale e geografico”.

 Mattia Vescera, ricette tratte dall’Atlante dei Pani di
Sicilia. Realizzazione di prodotti da forno con lo scopo
di valorizzare le ricette tradizionali e la biodiversità
alimentare siciliana.

Intervento Università Di3A di Catania. 

16:30 Degustazione guidata oli a
cura di Apo Catania, introduce il
presidente Gino Catania, lezione a
cura del Prof. Ercole Aloe.

10:30 Francesca Barone e Lavinia  Grenga (Sous Chef) 
 Fattoria delle Torri - Modica
11:00 Vincenzo Di Falco e Giovanni Garro (Sous Chef)
Civico 25 - Siracusa
11:30 Riccardo Cilia 
Tocco Doro - Comiso
12:00 Rosario Speciale e Flavio Gianporcaro Barman 
Mazzini 30 - Palermo
12:30 Luciano Marrone
 Pasticceria Marrone - Favara

 

Il buon sapore della sostenibilità dall'antipasto al dolce
 

14:30 Federico Ricci   e Marco Fede Barman
Hemingway - Modica  
15:00 Stefano Toscano e Pilar Toledo
Dentro Le Mura - Butera (CL)
15:30 Graziano Accolla e Federica Curcio
Capriccio - Augusta
16:00 Williams Cioffi
Mooddika - Catania
16:30 chef Gacier Serena Urzì 
Ernesto Gelateria e Pasticceria - Catania
17:00 Antonio Grasso
 Macelleria I Pennisi-Linguaglossa

Il mio eco-piatto per l'ambiente

10.30 – 13.30

15:00 Michele e Matteo Cuscusa
“La pasta nella tradizione sarda”.

Per tutti gli Show Cooking Mediterraria Expo Bio & Excellences utilizzerà materiale eco-friendly. 

Via Passo del Fico SP70/I 
95121 Catania

I pregiati prodotti del Parco Nazionale di Pantelleria impreziosiranno le preparazioni degli
chef durante i cooking show.



Le declinazioni della pizza

Sabato 23 aprile 2022

CALENDARIO PROGRAMMA 

 10.30 - 13.30 Mattia Vescera.
 

Pani di Sicilia: ricette tratte dall’Atlante dei Pani
di Sicilia. 

Realizzazione di prodotti da forno con lo scopo di
valorizzare le ricette tradizionali e la biodiversità

alimentare siciliana.
 

Pizza evolution, 40 anni di pizza dagli impasti ai condimenti

Enzo Piedimonte
Pizzeria Pedimonte 2.0 - Messina
Lele Scandurra 
Pizzeria Botanike - Catania
Paolo Di Pietro
Pizzeria Il Capriccio - Avola
Saverio Conti 
Il Rustico - Acireale

Carmelo Pistritto
Pizzeria da Pistritto - Favara 
Daniele Cacciuolo
 Pizzeria Bella Napoli - Gela
Vincenzo La Porta 
Pizzeria Le Fontanelle - Raffadali
Concetto Fiorentino
 Pizzeria Era Ora - Ortigia

 

10.30 - 13.30 

15:00 -18:00
Farine da grani antichi 

e
pizzeria contemporanea

 
 

Con gli esperti pizzaioli
Lele Scandurra, Ivan Cappuccio, Friedrich

Schmuck.
 

 

15:00 -18:00

Per tutti gli Show Cooking Mediterraria Expo Bio & Excellences utilizzerà materiale eco-friendly. 

Via Passo del Fico SP70/I 
95121 Catania

I pregiati prodotti del Parco Nazionale di Pantelleria impreziosiranno le preparazioni degli
chef durante i cooking show.


