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LA BUUNA CUCINA IN AMBIENTE SAN ITARIU

17 DICEMBRE 2024 - ORE 15.00/18.00

GOLOSITA RAGIONATA
Biscotti di Natale - Profumo di Festa

U.0. Oncologia Medica (zona cucina/1° piano) - Aula Nicolosi - Policlinico ‘Paolo Giaccone’ di Palermo
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o Biologi w K IJ della Regione Siciliana

17 DICEMBRE 2024 - ORE 15.00 — POLICLINICO - PA




® o 3533

BAGHERIA

1.LS. DON LUIGI STURZO

Organizzazione delle Nazioni |  (&&)
Unite per I’Alimentazione PBIETTIVI

e |'Agricoltura s‘g&mfm

16 ottobre 2024~ °

DIRITTO AL CIBO Biornata Mondiale |
per un futuro migliore B entazidlies

AUDITORIUM PLESSO A
Dalle 9.00 alle 13.30

CONFERENZA

Le buone praliche
alimentari

»

P i y o
DIRITTO *-

c I B “Jperunavitae
un futuro migliori

7

,UNO INDIETRO

DIRITTO AL CIBO
— per un futuro migliore

© s sromnison https://youtu.be/KFMJO-3gqjc

Q'g ‘Atiendo Agricela Futurd CONFERENZA E DEGUSTAZIONE
o Le produszioni tipiche
om a filiera corta

16 E 22 OTTOBRE 2024 - |IS LUIGI STURZO — BAGHERIA (PA)
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LL.S. DON LUIGI STURZO

R,

Panificio—pizzeria sorto- nel Settembre
2013 nella periferia est di Palermo,, o
pothi passi dal paese di Villabote.
Tutte le farine wtlizzate nel locale
per W pane ed U biscottl sono di

origuine siciiana e molite o pietro.
| blend, i forine utdizzat per d
realizzowe U voarl prodottl sono stotl

DINEFTO A1, GIBO T s e
— per un futuro migliore antieo, ma. anche per fornire al
gzi:iig: . GIORNATA MONDIALE DELL'ALIMENTAZIONE ol W P‘m e
Wl Dalle 9.00 alle 13.30 ) )
(% acendosoreintuneg CONFERENZAEDEGUST.AZIONE. L < ,ﬁ;gﬂﬁtﬂj%ﬁm
g g Le produzioni tipiche ® os161a0728 Bawe i Timilic
om a filiera corta
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BAGHERIA

LLS.DONLUIGI STURZO

l)lerlvl‘O f\l; CIBO Nuovo Mondo.
per un futuro migliore ~

b/
GIORNATA MONDIALE DELL’ALIMENTAZIONE /K SAI CHE...

AUDITORIUM PLESSO A
Dalle 9.00 alle 13.30

CONFERENZA EDEGUSTAZIONE

I, e l) 10 ([ Uz i on i [ i I) I' C ll e ottenere questo riconoscimento.

a filiera corta

- =
‘Gioccolato d? fﬂ:ﬁm

CHI HA INVENTATO IL CIOCCOLATO DI
MODICA?

Il cioccolato di Modica ha radici molto
antiche, che risalgono ai tempi della
dominazione spagnola, nel XVI secolo:
Modica allora era la contea piu prospera del
Regno di Sicilia. Furono gli spagnoli a
introdurre nell’isola le tecniche di
produzione del cioccolato dopo averle
apprese dagli aztechi, nelle colonie del

LA PARTICOLARITA’ DEL
CIOCCOLATO DI MOSICA E...lIa sua

consistenza granulosa. Questa particolarita e
dovuta alla presenza dei cristalli di zucchero che
non si sciolgono durante la lavorazione con il
cacao perché il processo avviene quasi a freddo,
ad una temperatura che non supera mai i 35-
40°C. In tal modo il cioccolato non subisce
alcuna trasformazione termica e cio gli permette
di conservare intatte le sue proprieta
organolettiche.

...nel 2018, grazie anche al Consorzio di Tutela del cioccolato di
Modica, I'Unione Europea ha attribuito il marchio I.G.P. al
cioccolato di Modica e che questo e stato il primo cioccolato ad

16 E 22 OTTOBRE 2024 - 1IS LUIGI STURZO — BAGHERIA (PA)
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hnddfismolanost
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S s Senplici e buonissine, il sapore della
I qusloricue creaggle @ IR R j Sl et
break dopolattivita spartiva. Qtime = 4 — e T aperiivi GRS
anche come aperitivo o come ingrediente Ry ¥ g - perf pertivi elunghi snack

di risctti & freschi piatti estivi. fRetcgigatng

Nocciole biologiche sgusciate tostate.

Questi prodtti deccellenza segnano una rivoluzione nel
mondo dei preparati della frutta secca, poiché sono realizzati

DIRITTO AL CIBO

St SN e e Pasta di nocciole biclogiche tostate con process rigarosi, in gradodi mantenere intattoiil sapore Pasta 100% mendorie hiologiche tostate.
— per un futuro migliore _ _ | arigiario della ateria prima L e S T iepreds
FOCACCINA Realizzata solo con nocciole tostate e tritate con : 2
Panificio GIORNATA MONDIALE DELL'ALIMENTAZIONE aura Cttia da spaliare sul pane a colazione, gustare puro sul pane conintensi -
b t AUDITORIUM PLESSO A P TITS coarie pe e contrada sermrino, 98060 Tripi ME 3 o (e, s a2
9 W Dalle 9.00 alle 13.30 Spettacolari gelati e senifredd. Adatta per chi e = e e g
intollerante a lattosia +39 328 8721219
®) 1 siendo Acricola futuro

CONFERENZA EDEGUSTAZIONE conticutugno@gmail.com

@ g Le produzioni tipiche
& om « filiera corta

16 E 22 OTTOBRE 2024 - 1IS LUIGI STURZO — BAGHERIA (PA)
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MOT . .
& e Un viaggio attraverso

le eccellenze
agroalimentari che
rappresentano la dieta

L
merese mEditerranea
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MOTo
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SICILIA

Farina di (cmlpa di camuba ﬂiafu(fiuu
@w’mu:c carab Puf?fa paeder
i 8 seion Daleioria - donpe gucchers. aggiunti
Foad - No added sugar

s ca - Ingredient: organic carob
. Ingredienti: Ml‘ldl carrube bht‘.’, - For tasty recipes visit www.ilcarsrl.it

= ) ’,
| P on TGN RUTRTONAL INFORMATION [cmesi] ‘ >
| [Vl med per 100 g prodta - Avrage vles per 1003 of podic| Qf \'11 ?".;"-’
. % RDA| Peso netto 250 g i ol

el EXxperience

Net weight

P 0ag
::d-mm :1': <01g ey

== i )

wecher - of whichsugors | 36,508 | 40.5%

Pr 4708 | 94%

3 o o%

08 39%

2%

ovins) | 045 mg
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