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Attraverso il racconto di una delle ricette pjt antiche, della cucina italiana,

un percorso fatto di arte e cultura non solo enogastronomica
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10 minuti 10.00/10.10 Patrocino Comune di Milano Milano apre le porte della citta a tutti gli ospiti dell’evento Asessore Simonetta D'Amico
Presidente Commissione Bilancio Patrimonio
10 minuti 10.10/10.20 Pierluigi Pardo presenta Roberta Garibaldi (AD ENIT)
Davide Oldani (Chef 2 stelle)
Enzo Vizzari (Giornalista enogastronomico)
Yannick Alléno (Chef 3 stelle)
5 minuti 10.20/10.25 Antonella Bondi presenta Laura Pagani Cesa - Milena Polidoro
Milena Polidoro Valore dell'evento
10 minuti 10.25/10.35 Charles Spence Charles Spence é full professor presso il Dipartimento di Psicologia i 5 Sounds Ritual (Food-Drink-Crunch-Relax-Design)
Mark Richardson Sperimentale e direttore del Crossmodal Research Laboratory Consorzio pecorino Romano
dell’Universita di Oxford.
Mark Richardson
10 minuti 10.35/10.45 Annamaria Testa Annamaria Testa Raccontare la Memoria, un Gusto, uno Stile, un Paese!
10 minuti 10.45/10.55 Gianpaolo Sodano Gianpaolo Sodano - Mastro oleario “Siamo quello che sappiamo, siamo quello che facciamo!”
5 minuti 10.55/11.00 Cristina Nonino Cristina Nonino - Titolare Autenticita e storia della distillazione Italiana della Grappa nel mondo
5 minuti 11.00/11.05 Carlo Di Cristo Carlo Di Cristo La Lievitazione e il “Pane Cafone” - I’'mpasta Technology - Accademia Bakery
5 minuti 11.05/11.10 Enrico Dandolo Enrico Dandolo - Accademia Gualtiero Marchesi Racconto storia Gualtiero Marchese per gli chef contemporanei
15 minuti 11.10/11.25 Yannick Alléno La straordinaria iniziativa in memoria di “Antoine Alléno”
Davide Oldani
1 minuto Pierluigi Pardo congratulazioni 3 stella allo Chef Antonino Cannavacciulo presenzia Giusy Battaglia
5 minuti 11.25/11.30 Marco Pedrali Marco Pedrali Cacio & Pepe Day, comunicazioni in movimento
5 minuti 11.30/11.35 Pierluigi Pardo intervista Antonio D’Angelo - L’Eleganza e la Semplicita - Food Sounds Ritual
presenta Riccardo Pastore - Direttore Consorzio Pecorino Romano
5 minuti 11.35/11.40 Roberta Tagliavini Roberta Tagliavini — Mattia Martinelli — Galleria Robertaebasta Vittorio Dassi anni'30
Mattia Martinell
5 minuti 11.40/11.45 Errico Maria Cecchetti Errico Maria Cecchetti - Braianlabiulm.com Masterclass Neuroscienze
10 minuti 11.45/11.55 Emidio Mansi Emidio Mansi - Direttore Commerciale Pasta Garofalo I’'mpasta Technology - Sostenibilita
5 minuti 11.55/12.00 Fabio Longhin Fabio Longhin - Maestro Pasticcere Il baba vegetale
5 minuti 12.00/12.05 Matteo Frattino Matteo Frattino - Direttore Marketing AEG Sostenibilita e Brand
3 minuti 12.05/12.08 Matteo Casagrande Paladini Matteo Casagrande Paladini - Direttore Generale Colline e Oltre Progetto Colline e Oltre
3 minuti 12.08/12.11 Giulia Piscina Giulia Piscina - La voce del Vino La Tenuta il Palagio di Sting e Trudie Styler, & Tony Sasa (La voce del Vino)
3 minuti 12.15/12.25 Pierluigi Pardo Video saluto Sting e Trudie Styler
10 minuti Video saluto Francesco Zurlo -Preside della Scuola del Design del Politecnico di Milano- Design “Vittorio Dassi”
Video saluto Maddalena Fossati - Direttore La Cucina Italiana
Video saluto Andrea Sinigallia - presidente Scuola Cucina ALMA - Scuola Alta Formazione Chef
Video saluto Nicola Prudente, con lo pseudonimo di Tinto, da Radio 2
Ringrazia Felice Marchioni, Amante del buon cibo
5 minuti 12.25/12.30 Mark Richardson Introduzione Area 2 Mark Richardson & Melania Lo Conte - Relax Sounds Ritual ideato da Fifth Sense - Bondi 1926

Melania Lo Conte
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MasterClass
12.50 DRINK SOUNDS RITU

Champagne Perrier-Jouét Charles Spence

Leo Damiani

Pane speciale - Armani/Ristorante Chef Antonio D'Angelo Forni Moretti
Baba Rustico - Armani/Ristorante Chef Antonio D'Angelo Cucina AEG

Light Lunch
Tortello with liquid "cacio e pepe" and scampi - Armani/Ristorante Chef Antonio D'Angelo Cucina AEG
Fusillone Barilla - Cacio & Pepe, ai ricci di mare e lime. Under 30 - Danilo Vella Forni Moretti
Mezze maniche Barilla - gratinate con zucca alla brace, salsa Cacio & Pepe. Under 30 - Danilo Vella Forni Moretti
Gelato Cacio & Pepe Maestro gelatiere Stefano Guizzetti Macchina Bravo
Baba Vegetale Maestro Pasticcere Fabio Longhin

14.20 DRINK SOUNDS RITUAL
3 fotografi, 3 Volti, 3 voci, 3 visioni Malena Mazza /Maurizio Galimberti /Giacomo Bretzel:
Caffé Moak - Brand Ambassador Moak Caffe Charles Spence - Marco Poidomani (Brand Ambassador Moak Caffe) Caffé Moak

15.00 DESIGN SOUNDS RITUAL

Design "Vittorio Dassi" Francesco Zurlo -Preside della Scuola del Design del Politecnico di Milano
Tecnologia dei materiali Ruggero Dassi con Carlotta Alice Bianchi

Design e Futurismo Mark Richardson

Tecnologia digitale Marco Pedrali con Carlotta Alice Bianchi

Tecnologia fluida Ruggero Dassi con Carlotta Alice Bianchi

Suoni e Profumi Charles Spence con Antonella Bondi

15.30 DRINK SOUNDS RITUAL

Charles Spence

Bitter al Caffé Hug&Up Christian Comparone Bartender

Antonella Bondi Immersive Experiences (Food Fragrances)
Grappa Nonino Monovitigno® Cristina Nonino Distillati Nonino
Moscato Grappa Nonino Riserva Cristina Nonino Distillati Nonino
AnticaCuvee® Cristina Nonino Distillati Nonino
Bibite Sanpellegrino - Aranciata Amara- Tonica e Perrier Sanpellegrino

16.00 CRUNCH SOUNDS RITUAL

Dolci & Salati Charles Spence e Carlo di Cristo

Gluten Free Camillo Caddeo

Farina sostenibile e lievitati I’mpasta Technology
Conserve Le bonta di Nonna Dina

16.20 DRINK SOUNDS RITUAL

Message in the Bottle - Bianco & Rosso Charles Spence e Carlo di Cristo La Tenuta il Palagio di Sting e Trudie Styler
La voce del Vino Giulia Piscina Tony Sasa

16.30 FOOD SOUNDS RITUAL

Master Design Food Innovation Direttore Prof. Vincenzo Russo
Misurare la reazione emotiva provocata dalle stimolazioni gustative e ambientali.
Errico Maria Cecchetti - Margherita Zito - Flamma Rivetti Consorzio Pecorino Romano
Presentazione Box CACIO&PEPE DAY - Food Sounds Ritual (Consorzio pecorino Romano) g
presenti Gli studenti del Master Food & Wine IULM

presenti Gli studenti della SPD - Scuola Politecnica Design
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Gli sponsor di Cacio&P

Day:

Acqua S.Pellegrino Caffée Moak

Bibite Sanpellegrino Moretti Forni

AEG Nilde

Agostoni Nonino Distillatori
Alma Nonna Dina
Antonella Bondi Immersive Experiences Pepper Field
Colline e Oltre Perrier

Barilla Perrier-Jouét Champagne
Bravo Polaroid

Cocktail First Potocco

Consorzio Pecorino Romano Robertaebasta

Consorzio Riso Delta Po IGP

Tenute Lunelli

Hug & Up

Vittorio Dassi Fondazione

I’mpasta Technology

Vicuna Luxury

Il Palagio e Tony Sasa

Zwilling Group

L’evento si e potuto realizzare grazie anche al Patrocinio
ENIT - Agenzia Nazionale del Turismo
Comune di Milano

In collaborazione con:
IULM - Libera Universita' Di Lingue E Comunicazione

universita
iulm
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