
12.00
13.00

6 aprile / DOMENICA

LA TEMPESTINA DI FARRO MONOCOCCO,
CIMA DI RAPA, FORMAGGIO SPALMABILE
DEL CERRETO, MANDARINO E PEPE 
Show cooking a cura della Chef
Maria Probst, Bioagriturismo il Cerreto,
Pomarance PI

14.00
15.00

FUNGO PLEUROTUS, BARBABIETOLA,
SPINACI FRESCHI E RIDUZIONE
DI VINO SPEZIATO
Show cooking a cura della Chef
Maria Probst, Bioagriturismo il Cerreto,
Pomarance PI

11.00
12.00

7 aprile / LUNEDÌ

APERITIVO CON… ARANCIA ROSSA
DI SICILIA IGP & ACETO BALSAMICO
DI MODENA  
Intervengono:
Andrea Mancuso Morini, Consorzio Tutela
Aceto Balsamico di Modena
Lucia Fidelio, Consorzio Tutela
Arancia Rossa di Sicilia IGP

12.00
13.00

RISO ALLE MELANZANE AFFUMICATE
CON SPUMA DI MOZZARELLA DI BUFALA 
Show cooking a cura dello Chef
Graziano Prest, Ristorante Tivoli, Cortina

14.00
15.00

CALAMARATA FREDDA MANCINI
CON TARTARE DI PESCE NOBILE 
Show cooking a cura dello Chef
Graziano Prest, Ristorante Tivoli, Cortina

15.30
16.30

APERITIVO CON…
NONINO DISTILLATORI DAL 1897 
Interviene:
Cristina Nonino, Mastro Distillatore
e Responsabile Mercato Italia Nonino

16.30
17.30

APERITIVO CON… FORMAGGIO ASIAGO 
Interviene:
Roberta Zarpellon,
Consorzio Tutela Formaggio Asiago

-------------------------------------------------------------------------- ----------------------------------------------------------------------------

Dalle 15.30 alle 18.00 sarà attivo il "Prosecco DOC
Sparkling Drink Bar", che offrirà cocktail a base
Prosecco DOC, a cura di Cloakroom Cocktail Lab

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dalle 12.00 alle 15.00 sarà attivo il "Prosecco DOC
Sparkling Drink Bar", che offrirà cocktail a base
Prosecco DOC, a cura di Cloakroom Cocktail Lab

Dalle 12.00 alle 14.00 e dalle 15.30 alle 18.00  sarà attivo il "Prosecco DOC Sparkling Drink Bar", che offrirà cocktail
a base Prosecco DOC, a cura di Cloakroom Cocktail Lab

Dalle 11.00 alle 17.00 sarà offerto
Prosciutto di San Daniele tagliato al coltello

8 aprile / MARTEDÌ

12.30
13.30

CUCINA STELLATA
& BOLLICINE PROSECCO DOC
by Chef Carlo Cracco

Uovo nero, mandorla & caviale di senape.
Riso mantecato ai piselli,
robiola di capra alla foglia di fico
Show cooking a cura dello Chef 
Carlo Cracco, Ristorante Cracco, Milano

Appuntamento riservato ai media.

9 aprile / MERCOLEDÌ

12.00
13.00

CHIANINA FUORILUOGO
Grana Padano, pepe di Sarawak, capperi,
paccasasso, urfa biber
Show cooking a cura di Andrea Belfiore,
Chef & Founder EVENTO
in collaborazione con Consorzio di Tutela
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP 

13.00
14.00

APERITIVO CON…
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP
Interviene:
Domenico Raimondo, Presidente Mozzarella
di Bufala Campana DOP

14.00
15.00

CICCHETTO DEL SUD
Mozzarella di Bufala Campana DOP,
bottarga, acciuga 
Show cooking a cura di Andrea Belfiore,
Chef & Founder EVENTO

VINITALY 2025 Palinsesto Prosecco DOC Pavilion - Area H

Per tutta la durata della kermesse il Prosecco DOC Pavilion ospiterà cooking show e masterclass, gratuiti e fino ad esaurimento posti disponibili, in collaborazione con importanti partner dell'agroalimentare: Acqua Dolomia, Consorzio del Prosciutto di 
San Daniele, Consorzio di Tutela Arancia Rossa di Sicilia IGP, Consorzio di Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP, Consorzio per la Tutela del Formaggio Gorgonzola DOP, Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio, Consorzio per la 
Tutela del Formaggio Piave DOP, Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena, Consorzio Tutela Formaggio Asiago, Consorzio Tutela Grana Padano, Mozzarella di Bufala Campana DOP, Nonino Distillatori, Roberto. Si ringraziano per la partecipazione: 
Andrea Belfiore, Chef & Founder EVENTO, NYC; Carlo Cracco, Ristorante Cracco, Milano; Graziano Prest, Ristorante Tivoli, Cortina (BL); Maria Probst, Bioagriturismo Il Cerreto, Pomarance (PI). Partner nell'allestimento: Calligaris, Connubia & Electrolux.


