


Programma

L'Opera è lieta di presentare il programma della IV ∧ edizione del ChocoFe-

stival.

Venerdì 6 Marzo

• 0900 − 2400 Apertura Stands.

• 1630 Cerimonia di Inaugurazione e taglio del nastro.

• 1700 in poi � DOLCI TENTAZIONI �

Demo del maestro pasticciere con degustazione.

Organizzata da Chef School.

• 1700 − 1730 � SPECIALE PRALINE �

Esibizione lavorazione del cioccolato.

A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.

• 1730 − 1830 � LEZIONI DI CIOCCOLATO �

Laboratorio didattico − dimostrativo.

A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.
Presentazione calendario o�erta formativa.

Il Maestro gestisce autonomamente promozione e

prenotazioni.
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Sabato 7 Marzo

• 0900 − 2400 Apertura Stands.

• 1000 − 2000 Direttamente dal �lm �La fabbrica del cioccolato�

WILLY WONKA in visita nel villaggio.

Dai grattacieli di New York al ChocoFestival:

le mirabolanti evoluzioni di SPIDER MAN.

• 1000 in poi � DOLCI TENTAZIONI �

Demo del maestro pasticciere con degustazione.

Organizzata da Chef School.

• 1000 − 1130 � LEZIONI DI CIOCCOLATO �

Laboratorio didattico − dimostrativo.

A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.

• 1530 in poi � DOLCI TENTAZIONI �

Demo del maestro pasticciere con degustazione.

Organizzata da Chef School.

• 1500 − 1600 � PRALINE A TAGLIO E TAVOLETTE �

Corso di formazione attiva.

A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.

• 1600 − 1700 � THE CAKE MAKING �

Corso di cake design.

A cura della Cake Designer di Chef School.

• 1700 − 1800 � UN BEL PASTICCIO! �

Show cooking.

A cura del maestro pasticciere di Chef School.

• 1800 − 1900 � LEZIONI DI CIOCCOLATO �

Laboratorio didattico − dimostrativo.

A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.
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Domenica 8 Marzo

• 0900 − 2400 Apertura Stands.

• 1000 − 2000 WILLY WONKA e SPIDER MAN

Salutano i bambini.

• 1100 − 1200 � SOGGETTI IN CIOCCOLATO �

Corso di formazione attiva.
A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.

• 1100 in poi � DOLCI TENTAZIONI �

Demo del maestro pasticciere con degustazione.
Organizzata da Chef School.

• 1130 − 1230 � THE CAKE MAKING �

Corso di cake design.
A cura della Cake Designer di Chef School.

• 1200 − 1300 � UN BEL PASTICCIO! �

Show cooking.
A cura del maestro pasticciere di Chef School.

• 1500 in poi � DOLCI TENTAZIONI �

Demo del maestro pasticciere con degustazione.
Organizzata da Chef School.

• 1530 − 1630 � THE CAKE MAKING �

Corso di cake design.
A cura della Cake Designer di Chef School.

• 1630 − 1730 � LABORATORIO DIMOSTRATIVO

PER BAMBINI �

Corso di formazione attiva.
A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.

• 1730 − 1830 � UN BEL PASTICCIO! �

Show cooking.
A cura del maestro pasticciere di Chef School

• 1830 − 1930 � LEZIONI DI CIOCCOLATO �

Laboratorio didattico − dimostrativo.
A cura del Maestro Cioccolatiere Pietro Napoleone.
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