
CORSO BASE 
DI PANIFICAZIONE 
CON LIEVITO MADRE a cura di Emilio Biffi

PRIMA SERATA
MARTEDI

,
 28 gennaio 2020 

dalle ore 19,30 alle 23,00

• I LIEVITI

• IL LICOLI
La nascita, la conservazione, 
il nutrimento, l

,
uso e tutti 

i segreti del lievito madre

• IL PANE QUOTIDIANO 
Scopriamo come realizzare
il nostro pane quotidiano,
senza grossi sforzi , senza impegnare 
troppo del nostro tempo, utilizzando 
il forno elettrico casalingo

SECONDA  SERATA

MARTEDI
,
 11 febbraio 2020

dalle ore 19,30 alle 23,00

•DEGUSTAZIONE DELLA PIZZA 
realizzato con il Licoli

• INCONTRO E DIBATTITO
Tavola rotonda sulle problematiche 
della panificazione casalingare

• IE FARINE ANTICHE
L
,
importanza delle farine antiche 

con poco glutine

• IL LICOLI E I DOLCI

MATERIALI NECESSARI: 
Un vasetto da 500 gr, una ciotola, una bottiglia di acqua del rubinetto di casa vostra

INFORMAZIONI E ISCRIZIONI: 
shop@bloomnet.org - 3408591965

Iscrizione obbligatoria 
entro MERCOLEDÌ 22 GENNAIO 2020

Il corso sarà attivato al raggiungimento 
minimo di 8 partecipanti

BLOOM
Via Curiel 39
Mezzago (Mb)

DEDICATO 
A CHI AMA 
IL PANE


