Farine di Swani Untichi e

Domenica 15 Giugno ore 9,30/17,30

Laboratorio: dimostrazione di impasti base con
farine antiche e bio di grani moderni nella madia
di legno con metodo francese dell’impasto morbido

Pausa pranzo con pizze e focacce + ricette

Teoria: Le materie prime che fanno la differenza:
(Analisi degli ingredienti:farinetacquatlieviti)

Pasta madre solida vs pasta madre liquida
Fermentazioni a confronto (lattica, acetica, alcolica)
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