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PECORA NERA EVO OLEONAUTA

OLIVE JAM SESSION

11:00 — 16:00 | Olive Jam Session

Abbinamenti gastronomici e ricette con gli oli di Evoluzione valutati da una giuria di esperti,
a cura di: Centri di Formazione della Citta Metropolitana di Roma Capitale (CMFP), ITS
Academy Agroalimentare, IPSEOA Pellegrino Artusi di Roma

AULA MASTERCLASS

Ingresso riservato a operatori horeca e stampa. Abbinamenti gastronomici e piatti in
degustazione curati da: Capitan Cono, Chef Emidio Ferro (Contempo Restaurant), Dario
Araneo, Evocentric, Fratelli Papalotti, Freschetto, Greed, HQF, La Formaggeria, Verlizie.

11:00 — 11:40 | Masterclass
Il tempo di un caffé: dalla piantagione alla tazzina a cura di Mondi Caffé

13:00 — 13:40 | Masterclass
L'uomo e le spezie. Storia di un sodalizio millenario
a cura di Fabio Gizzi — L'Emporio delle Spezie

16:00 — 17:00 | Masterclass

Il benessere e le piante: dall'Olivo alla Tradizione Erboristica

Relatori: Marco Sarandrea, Sergio Bellanza, Paolo Ospici — Accademia delle Arti
Erboristiche di Roma
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