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141 — Concorso formaggio di fossa di Talamello e Cipolla dell’Acqua di
Santarcangelo di Romagna (Presidio Slow Food)
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CIRCOLARE N. 141

Novafeltria, 31 ottobre 2024
Agli studenti delle classi 3B1, 4B1, 5B1
Alle loro famiglie
Ai docenti
prof. Antonio Petrini
prof. Luca Micheli
prof.ssa Enrica Bravaccini
prof.ssa Martina Brizzi

Oggetto: Concorso formaggio di fossa di Talamello e Cipolla dell’Acqua di Santarcangelo di
Romagna (Presidio Slow Food)

Il concorso e rivolto alle classi 3B1, 4B1, 5B1 indirizzo Enogastronomico — Settore cucina. Ogni
squadra dovra ideare una ricetta per 5 persone che valorizzi i due ingredienti del tema concorsuale.

La squadra vincente, selezionata da una commissione interna al nostro istituto, partecipera alla
premiazione che si svolgera in data 24 novembre 2024 durante la Sagra del Formaggio di Fossa di
Talamello.

La presentazione del piatto vincente avverra sotto forma di show cooking.

IL PIATTO DOVRA RISPETTARE | SEGUENTI CRITERI:
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* La ricetta dovra essere presentata e consegnata entro il 10 novembre 2024, alla Prof.ssa Bravaccini,
in formato word;

* Le tre migliori ricette verranno selezionate da una commissione interna per la finale, che si terra il 15
novembre 2024,

* La ricetta deve risultare facilmente assemblabile, deve prevedere quindi delle basi pronte che non
necessitino di cotture durante lo show;

* Le schede tecniche della ricetta dovranno riportare ingredienti e dosi per 5 persone, procedimento e
bozza impiattamento;

« Il piatto pud configurarsi in tutte le portate quali: antipasto, primo, secondo e dessert. Sono esclusi
contorni e panificati a meno che questi ultimi non siano parte integrante del piatto.

docente referente del concorso: prof. Antonio Petrini

Il Dirigente scolastico

Francesco Tafuro
(firma autografa sostituita a mezzo stampa

ai sensi Art.3, c.2. D.Igs. 39/93)

Data di creazione
31/10/2024
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