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Nuovo approccio gastronomico alla

gestione delle carni di selvaggina
Martedi 22 marzo 2016, ore 14.15

chef Marco Sacco
Istituto Alberghiero Mellerio Rosmini di Domodossola

Con il patrocinio di:

mommossas  pratica esclusivamente per gli iscritti del corso teorico-
pratico di formazione per ristoratori, cuochi e operatori
alberghieri organizzato allinterno del Progetto Filiera Eco-
Alimentare.

Il corso si propone, con questo importante intervento, di
fornire agli operatori alcune possibili chiavi tecniche di
interpretazione e re-interpretazione della cucina tradizionale
attraverso alcune delle migliori ricette con selvaggina.

%‘ ) Lo chef pluristellato Marco Sacco terra una lezione
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ALTO PIEMONTE

Marco Sacco € oggi cons1derato un maestro della cucina
tradizionale utilizzando i molti e particolarissimi prodotti
locali che, con genio ed estro, sa interpretare in modo
straordinariamente innovativo.
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