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Il Desco - Sapori e Saperi Lucchesi in mostra

Edizione 2017

PROGRAMMA  IL DESCO 2017

PRIMO week end: ANTIPASTI

Chi ben comincia è a metà dell’opera… Gli antipasti a base di salumi e formaggi

Sabato 18 novembre 2017 

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio

Le Mani che intagliano e le Mani che parlano.
Laura Guazzelli ci insegna a scolpire frutta e ortaggi e Manuel Tocchini Morotti ci parla del progetto RistoLis. 

A cura di Ente Nazionale Sordi

Sala Gialla 

ore 16:00 – 17:30 Show cooking

Cocktail d’autore & Finger Food

Marco Macelloni, Barman del Franklin ’33 & Stefano Terigi, Chef del Ristorante Giglio di Lucca, insieme in uno show cooking a quattro mani. 

A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School 

ore 17:00 – 19:00 Laboratorio Kids

L’Arcimboldo in tavola
Dal pinzimonio ai ritratti passando per i paesaggi, le verdure diventano espressione artistica. 

A cura di: Ecoland

Sala Verde 

ore 18:00 – 20:00 Minicorso di orientamento al vino

Tatto e Vista

Tatto: prima che sia vino: le uve, i vigneti, le vinificazioni. Le uve più diffuse e i principali metodi di vinificazione. Vista: bianchi, rossi e rosati: tre colori dalle mille sfumature. Come degustare un vino iniziando dalla valutazione del colore. Relatore dr. Marzio Berrugi (docente FISAR). Max 40 pax (su prenotazione).

A cura di FISAR

Sala Viola Wine School

Domenica 19 novembre

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio Kids

L’Arcimboldo in tavola
Dal pinzimonio ai ritratti passando per i paesaggi, le verdure diventano espressione artistica. 

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 16:00 – 17:30 Show cooking

Frittelle di ceci con crema di noci e prosciutto Bazzone, baccalà mantecato ed erba cipollina, farinata con polvere di castagne 

A cura di Scuola Made

Sala Viola Wine School 

ore 17:00 – 18:00 Laboratorio

L’evoluzione del gusto: Come si fa il formaggio?

Monica Ferrucci del Podere Al Carli di Valgiano, ci introdurrà all’antica arte di fare il formaggio, raccontandoci dei pascoli, della montagna e del latte che arriva giornalmente. Seguirà la preparazione in diretta. 

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

ore 18:00 – 19:00 Laboratorio

L'evoluzione del gusto: Il mestiere del norcino

Gino Rocchi della Bottega da Severino di Matraia, ci parlerà di questo mestiere che si tramanda di generazione in generazione. Assisteremo in diretta alla preparazione della pancetta arrotolata.

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

ore 18:00 – 20:00 Degustazione guidata

Tenuta di Valgiano: vecchie annate 

Scopriremo in una importante verticale l’evoluzione e il potenziale di questo grande rosso della nostra regione. Max 35 pax (a pagamento e su prenotazione)

A cura di AIS

Sala Viola Wine School 

ore 18,00 – 19,00 

Domenica... Cocktail! 

dimostrazioni di cocktail creati con e per il territorio

SECONDO week end: PRIMI PIATTI

Se un’è zuppa, è pan bagnato... Paste & Zuppe

Sabato 25 novembre

ore 10:30 – 12:30 Conferenza tematica

Outdoor education ed educazione alimentare
Sala Gialla

ore 16:00 – 17:30 Show cooking

L’alta cucina interpretata da una Chef Stellata

Franca Checchi del Ristorante Romano di Viareggio  Stella Michelin, ci introdurrà alla preparazione del piatto: “Minestra di farro della Garfagnana con verdure e pesce”.

A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School

ore 17:00 – 19:00 Laboratorio Kids

Le mani in pasta
Manipolazione di impasti alimentari e non. 

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 18:00 – 20:00 Minicorso di orientamento al vino 

Olfatto

Un fiore nel bicchiere: un calice colmo di profumi. Un meraviglioso mondo di sensazioni olfattive.

Relatore dr. Giuseppe Ferroni (Università di Pisa) – Max 40 pax (su prenotazione)

A cura di FISAR

Sala Viola Wine School

ore 19:00 – 20:00 Conversazione

Dal tordello al tortello, ma non solo quello... 
A cura di Accademia Italiana della cucina

Sala Gialla

Domenica 26 novembre

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio Kids

Le mani in pasta
Manipolazione di impasti alimentari e non

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 17:00 – 18:00 Laboratorio

L'evoluzione del gusto: le verdure di casa nostra, i piccoli produttori e l’utilizzo in cucina

Federico Martinelli dell’Azienda NicoBio di Orbicciano e la sua esperienza biodinamica.

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

ore 18:00 – 19:00 Laboratorio

L’Evoluzione del gusto: pasta fresca & pasta ripiena

Leonardo Calò de La Parte degli Angeli di Lucca insieme allo Chef Antonio Martinis ci prepareranno in diretta il Tordello Lucchese, ricetta e trucchi.

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

ore 18:00 – 20:00 Degustazione guidata

Champagne prima parte

Lo Champagne in alcune delle sue più importanti declinazioni per comprenderne la versatilità e la filosofia che lo ha reso così universale. Max 40 pax (a pagamento e su prenotazione) 

A cura di AIS

Sala Viola Wine School

ore 18,00 – 19,00 

Domenica... Cocktail! 

dimostrazioni di cocktail creati con e per il territorio

TERZO week end: SECONDI PIATTI – PESCE

Loda il mare e tienti alla terra …Gente di Mare

Sabato 2 dicembre

ore 11:00 – 13:00 Laboratorio scuole

Il buono del pesce!

Imparare a mangiare il pesce che fa bene - Riccardo Simonetti, Biologo Nutrizionista.

A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School

ore 16:00 – 17:00 Conversazione

Nutrirsi dei colori della natura
Una raccolta di ricette a misura di bambino.

Sala Gialla

ore 16:00 – 17:30 Show cooking

La tradizione che passa attraverso l’Osteria

Emilia Antonelli, Cuoca, e Riccardo Santini Oste dell’Arcano del Mare di Lido di Camaiore, ci presenteranno due piatti della tradizione Viareggina: “Muscoli ripieni in salsa di pomodoro” e “Crostino di polenta con coltellacci”.

A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School 

ore 17:00 – 19:00 Laboratorio Kids

Dai rifiuti all’ecosistema marino
A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 18:00 – 20:00 Minicorso di orientamento al vino 

Gusto e Udito

Gusto: i sapori del vino: terroir e tradizione. I legami tra i sapori ed il territorio. Udito: quando il vino è conversazione: saperlo scegliere, saperlo abbinare. L’abbinamento con la nostra cucina e con la nostra compagnia: i segreti per scegliere sempre un vino giusto

Relatore dr. Valdo Filippi (docente FISAR). Max 40 pax (su prenotazione)

A cura di FISAR

Sala Viola Wine School

Domenica 3 dicembre

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio Kids

Dai rifiuti all’ecosistema marino

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 17:00 – 18:00 Laboratorio

L'evoluzione del gusto - Il pesce di casa nostra, l’importanza della stagionalità e come si conserva

Maurizio Acampora della Cooperativa dei Pescatori della Versilia Mare Nostrum ci guiderà in questa straordinaria scoperta. 

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

ore 18:00 – 20:00 Degustazione guidata 

Whisky

Le bottiglie tutte esclusive e spesso di difficilissima reperibilità garantiranno una serata indimenticabile accalorata dalla partecipazione dell’esperto Leonardo Calò. Max 25 pax (a pagamento e su prenotazione)

A cura di AIS

Sala Viola Wine School

ore 18,00 – 19,00 

Domenica... Cocktail! 

dimostrazioni di cocktail creati con e per il territorio

QUARTO week end: SECONDI PIATTI E NON SOLO

A tavola non s’invecchia... Carne e poi…i dolci!

Venerdì 8 dicembre

ore 10:00 – 17:00 Show cooking

I cuochi di Vetrina Toscana a Tavola 

Registrazione riprese per la trasmissione Toscana a Tavola.

A cura di Vetrina Toscana

Sala Viola Wine School

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio Kids 

L’orchestra in cucina
Sonorità di stoviglie, pentole e accessori (con il musicista Daniele Aiello)

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 17:00 – 18:00 Laboratorio L'evoluzione del gusto

Gli impasti dei dolci, ovvero tutti i segreti per fare un buon impasto
Sandra Bianchi dell’Angolo Dolce di Lucca ci farà toccare con mano alcuni degli impasti più importanti della pasticceria.

A cura di Darwine & Food

Sala Gialla

Sabato 9 dicembre 

ore 15:30 – 18:30 Show cooking

Gara tra Giovani Chef II edizione
Quattro giovani Chef gareggeranno presentando un piatto che dovrà obbligatoriamente avere almeno 4 ingredienti di prodotti presenti al Desco. 

A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School

ore 17:00 – 19:00 Laboratorio Kids

Le piante in cucina
I sensi e le storie evocate dagli odori. 

A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 19,00 – 20,00 Conversazione

Via Francigena: i piatti dei pellegrini di ieri e di oggi
Sala Gialla

Domenica 10 dicembre

ore 11:00 - 19:00 
Esposizione mercato Slow Beans e Lucca Biodinamica
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla
ore 11:00 – 12:00 Conversazione
Lucca Biodinamica si presenta La rete racconta la sua esperienza
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla
ore 13:00 - 16:00
RistoFagioliadi
Competizione semiseria tra ristoratori lucchesi che hanno adottato i legumi Presidi Slow Food
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla

ore 15:00 – 17:00 Laboratorio Kids

Disegniamo con i legumi e le piante
A cura di Ecoland

Sala Verde

ore 16,00 – 17,30 Show cooking

I tagli della carne ed il loro utilizzo 
Renato Bullentini sezionerà un quarto anteriore di vitello, spiegandoci l’utilizzo dei vari tagli. Filippo Ardinghi preparerà un “Rollè Farcito” e dai ritagli dello stesso, una “Piccola Tartare”. 
A cura di Darwine & Food

Sala Viola Wine School

ore 16:30 – 17:30 Conversazione
Slow Beans 2018: si ritorna a casa!!
La rete raccontano la sua esperienza 
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla
ore 17:30 – 18:30 
Premiazione delle fagioliadi 
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla

ore 18:00 – 20:00 Degustazione guidata 

CHAMPAGNE seconda parte
Madame Barbe Nicole Ponsardin a Lucca. Una grande donna (e una maison) che più di tutte ha influenzato lo Champagne nella storia. Max 40 pax (a pagamento e su prenotazione)

A cura di AIS

Sala Viola Wine School

ore 18,00 – 19,00 

Domenica... Cocktail! 

dimostrazioni di cocktail creati con e per il territorio

ore 18:30 – 19:30
Evento musicale
A cura di Slow Food Lucca, Compitese e orti Lucchesi
Sala Gialla
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