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Organizzato dall' Associazione Cuochi e Pasticceri all'istituto alberghiero

Marsala, un corso dedicato ai menù di mare
MARSALA

L'Associazione Cuochi e Pasticceri
di Trapani ha organizzato un corso
dal titolo «L'esaltazione dell'urna-
mi e l'attenzione all'indice glicemi-
co nella realizzazione di un menù
gourmet di mare». Il corso si è svol-
to presso l'Istituto Alberghiero Da-
miani di Marsala, grazie anche alla
collaborazione della ditta Pa Group
che ha fornito tutte le materie pri-
me per l'esecuzione dei piatti.

In cattedra lo chef Angelo Biscot-
ti, executive chef in Cast alimenti
esperto di cucina nazionale, inter-
nazionale, di cucina creativa vege-
tariana e salutistica, sostenitore
convinto della Dieta Mediterra-
nea.

I docenti. Angelo Biscotti e Rocco Di Marzo

Un'occasione di incontro impor-
tante per i professionisti del nostro
territorio, momento di confronto e
di crescita, in un percorso guidato
dal sapere e dall'esperienza di un
grande chef del calibro di Angelo
Biscotti.

«Bisogna sempre coniugare il la-
voro alla formazione - sostiene Bi-
scotti - per rimanere al passo con i
tempi e crescere sempre per ottene-
re i risultati migliori". "Siamo sem-
pre molto felici ed orgogliosi - ha
dichiarato il presidente Rocco di
Marzo- di poter organizzare mo-
menti di incontro e formazione co-
me questo che risultano di grande
stimolo e crescita per tutti noi».
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Trapani

I candidati diventano tre
In campo anche laoarucolo ri..,r,aey
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