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Sabato 29 e domenica 30 marzo 2025 - Ingresso libero
Apertura ore 10.00 - Un grande evento in onore al patrimonio gastronomico italiano.
| IL PROGRAMMA DI SABATO 29 MARZO |
ore 10.30 - 12.30 “Evento da non perdere”
EVOE CHALLENGE ¢ Piatto della tradizione e innovazione regionale
Concorso tra gli allievi di tre istituti professionali alberghieri.
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DI PESTO GENOVESE AL MORTAIO 29
Dieci concorrenti si sfideranno nella realizzazione del miglior pesto al mortaio.
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PREMIAZIONE DEL VINCITORE DELLA SELEZIONE

EVOE COOKING SHOW E PRESENTAZIONI
In alternanza sul palco si esibiranno gli chef professionisti sequiti da presentazioni di
Consorzi e produttori d’eccellenze agroalimentari presenti nella Showroom di Evoe.
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PRODOTTA CON ore 16.30 “Evento da non perdere”
DI ORIGINE : 2P : PRESENTAZIONE RICETTA m’w
= = e - COMUNE DI GENOVA "CROXETTI DEL DOGE"
= o | —_—— Esecuzione di Matteo Losio (Bruxaboschi 1860) con Federico Bisso (Da 6 Vittorio)
-.; LAVORRTO ENTRO24 0K della ricetta ideata da Umberto Curti per il progetto “Rolli Experience”.

DAL RICEVIMENTO

FOCACCIA DI RECCO |.G.P. FINAL SHOW
Preparazione in diretta dei nostri chef-focacciai con piccola degustazione finale

IDEALE PeR 1A FOCACCIA
AL FORMAGGTO

presentano:
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Un grande evento in onore al patrimonio gastronomico italiano.

Orari apertura “"Showroom di Evoé” con presentazioni e degustazioni guidate.
ore 10.00 - 12.30 € ore 14.30 -18.30

| |_ C U O R E Da "“Fattore Comune a Evoé” offriamo al pubblico la possibilita di acquistare
le eccellenze agroalimentari italiane tutelate dall'lUnione Europea con i marchi
N E I_ |_ A T U A I: O C AC C | A Denominazione di Origine Protetta (DOP) e Indicazione Geografica Protetta (IGP)
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Sabato 29 marzo 2025 - Ingresso libero

EVENTO SPECIALE

Sabato ore 11.00 - 12.30

EVOE CHALLENGE
Concorso tra allievi di Istituti Professionali
con indirizzo alberghiero, ristorativo e gastronomico.
Apertura di Evoé 2025 con la “challenge” tra giovani allievi
degli Istituti Professionali dedicati al settore della gastronomia.

Gli allievi, selezionati dai rispettivi Istituti, esequiranno una portata da sottoporre
al giudizio di una giuria coordinata dall’Accademia Italiana della Cucina.
L'obiettivo della “Challenge” & la promozione della cultura gastronomica dei territori
regionali e la valorizzazione dei prodotti di eccellenza tutelati da marchi di qualita
coinvolgendo coloro che saranno i futuri protagonisti in cucina: i giovani allievi.
Gli allievi presenteranno una ricetta del territorio creativa-innovativa
utilizzando preferibilmente prodotti DOP, IGP e certificati.

ISTITUTO MARCO POLO DI GENOVA I: CAMOGLI

NUOYO POLO SCOLASTICO FINALESE
LICEQ - IPSSAR - ISIA

ACCADEMIA DEL TUFR_ISMO DI LAVAGNA

Accademia .

ZTURISMO

Siringrazia per I'importante collaborazione
la delegazione di Genova - Golfo Paradiso

dell’Accademia Italiana della Cucina.

FESTIVAL

ARTE GASTRONOMICA
E PRODOTTI DECCELLENZA
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COMUNED GENOVA
Domenica 30 marzo 2025 ore 16.30 - Ingresso libero

EVENTO SPECIALE » CROXETTI DEL DQ(;E *
@ wnenaiconeso - Croxetti, persa, nocciole Misto Chiavari, sarazzo, {
e

Genova
olio DOP Riviera Ligure: la Liguria in un piatto.
Liguria Gourmet

I croxetti del Doge é un’ideazione di Umberto Curti (Ligucibario®) contestuale al progetto
"Rolli Experience” del Comune di Genova, l'iniziativa culturale che celebra patrimoni
e sapori della Liguria e di Genova, tra i sontuosi Palazzi dei Rolli, Patrimonio Unesco. Il
legame della ricetta col territorio (presente sin dalla parola Doge) é strettissimo, i croxetti
tondi stampati e le nocciole giungono dal Levante ligure, persa é il termine ligure per la
maggiorana, il sarazzd, una ricotta salata e stagionata, evoca la montagna avetana, l’ex-
travergine utilizzato € naturalmente il DOP Riviera Ligure. E una ricetta che privilegia una
cuisine du marché, filiere brevi e stagionalita, reimpiega ingredienti in ottica antispreco, é
veloce (45 min.), di semplice esecuzione ed é economica, esigendo poco gas ed elettricita.
Ingredienti per 4/6 persone: 350 g di croxetti; 120 g di sarazzo; 5o g di pinoli; 50 g di
Parmigiano Reggiano DOP; 40 g mollica di pane secco; 40 g di nocciole Misto Chiavari;
20 ml di olio extravergine Riviera Ligure DOP; 3 mazzi di persa (maggiorana) fresca; 1
spicchio d'aglio; latte intero e sale grosso q.b.

Procedimento: lavate la persa, asciugatela e staccate le foglioline dal gambo, mette-
tene da parte alcune per la decorazione finale. Immergete la mollica di pane secco nel
latte freddo per 15 minuti, quindi strizzatela bene. Sbucciate I'aglio, tagliate lo spicchio
ed eliminate I'anima centrale. Ponete |'aglio in un mortaio, unite i pinoli e pestatelo ri-
ducendolo in poltiglia; aggiungete la persa, il sale e schiacciate, brevemente, roteando
il pestello e girando il mortaio, finché non otterrete un composto omogeneo. Aggiun-
gete il parmigiano e la mollica di pane continuando a rimestare il composto. Incorpora-
te l'olio versato a filo: dovrete ottenere una crema né

troppo liscia, né troppo granulosa (se troppo densa,

diluitela con qualche cucchiaio di acqua di cottura).

Cuocete i croxetti in abbondante acqua salata e sco-

lateli al dente. Riducete le nocciole in una granella e

tagliate il sarazzo a lamelle. Condite i croxetti con iI

pesto di persa, completate con la granella di nocciole

le lamelle di sarazzo e le foglioline di persa.
Esecuzione della ricetta:

Matteo Losio della trattoria Bruxaboschi di Genova
con Federico Bisso del ristorante Da 6 Vittorio di Recco
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SHOW COOKING * SABATO 29 MARZO ORE 15.0018.00

SABATO 29 MARZO

Gli chef protagonisti
del pomeriggio di Evoé Festival

Alessandro DENTONE
Simone VESUVIANO e Matteo REBORA
Daniele REBOSIO
Paolo FERRALASCO
Matteo COSTA
Israel FELLER
Francesco GIURATO

FESTIVAL

SHOW
COOKING

Ristorante ZUPP
piazza San Matteo 8
GENOVA

EVOIE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

Presidente Regionale
della Liguria
Federazione Italiana Cuochi

EVOE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

LE CICALE Ristorante
via Giuseppe Macaggi 53r
GENOVA

FOCACCIA DI RECCO IGI°P * FINAL SHOW * ORE 18.0018.30

Ristorante ANGELO
RECCO

Panificio MOLTEDO G.B.
RECCO

Ristorante DA O VITTORIO
RECCO
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Trattoria DELL'ACCIUGHETTA
piazza Sant’Elena 7r
GENOVA

EVYOE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

Ristorante BOCCON DIVINO
via Entella 18
CHIAVARI

EVOE

FESTIVAL

SHOW
= COOKING

Ristorante HOSTARIA DUCALE
Salita S. Matteo, 29/R
GENOVA

| EYVOE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

Ristorante MANUELINA
via Roma 296
RECCO

FOCACCIA DI RECCO I1GIP * FINAL SHOW * ORE 18.00M18.30

Ristorante IL BOSCHETTO

Pizzeria DEL PONTE
SORI RECCO

TOSSINI
RECCO - SORI
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SHOW COOKING * DOMENICA 30 MAIRZO ORE 15.00M18.00
DOMENICA 30 MARZO ENVOE
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SHOW
COOKING

Gli chef protagonisti
del pomeriggio di Evoé Festival

Roberto PANIZZA
Margherita OLIVIERI
Luciano DE ANGELIS

Cristiano MURENA
Daniel NEVOSO
Federico BISSO

Matteo LOSIO

EVOE
FESTIVAL

Y sSHOW
" COOKING

ROBERTO IPANIZZA
Ristorante IL GENOVESE
via Galata 35r
GENOVA

EVOE
FESTIVAL

SHOW
COOKING

CRISTIANO MURENA
Ristorante MURENA SUITE
via XX Settembre 157
GENOVA

DANIEL NEVOSO
Ristorante ACLOUNGE
AC Hotel corso Europa 1075
GENOVA

FOCACCIA DI RECCO IGIP * FINAL SHOW * ORE 18.00M18.30
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GIORGIO E FABIO
BENVENUTO
Trattoria EDOBAR

SORI

FABRIZIO
RPASSANO
Ristorante ALFREDO

MAIRCO CAIPURRO
KASSEM SAAD
Bistrot MANUELINA
RECCO

RECCO
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SHOW COOKING * DOMENICA 30 MARZO ORE 15.00M18.00

FESTIVAL
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MARGHERITA OLIVIERI
Ristorante L'INSOLITA ZUPPA
via Romana 7
SANTA MARGHERITA LIGURE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

FEDERICO BISSO
Ristorante DA O VITTORIO
via Roma 160
RECCO

MAURO CONTI
Panificio MOLTEDO 1874
RECCO

Ristorante LINO
RECCO

FESTIVAL

SHOW
COOKING

LUCIANO DE ANGELIS

Ristorante LA CAMBUSA
via Bottaro 2
SANTA MARGHERITA LIGURE

|EVVOE

FESTIVAL

SHOW
COOKING

MATTEO LOSIO

Trattoria BRUXABOSCHI dal 1862

via Francesco Mignone 8
GENOVA

FOCACCIA DI RECCO I1GIP * FINAL SHOW * ORE 18.00M18.30

E MASSIMO
REVELLO
Focacceria REVELLO
CAMOGLI
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PRODOTTI DECCELLENZA * VENETO

SOPRESSA VICENTINA D.O.P.
Presentazione dei prodotti sabato e domenica

Alla postazione del Consorzio
Sopressa Vicentina D.O.P.
troverete

Salumificio DEI CASTELLI
Strada del Capitello, 11-13-15
Montecchio Maggiore (VI)

Sopressa Vicentina D.O.P.

PRODOTTI DECCELLENZA * LOMBARDIA
SALAME DI MORTARA |1.G.IP.
Presentazione dei prodotti sabato e domenica

Alla postazione del Consorzio Salame d’oca di Mortara I.G.P.
troverete

LA CORTE DELL'OCA
Via Sforza 27 - Mortara (PV)

Salumeria GUARNASCHELLI
corso Cavour 8 - Mortara (PV)

Salame d'oca di Mortara I.G.P.

PRODOTTI DECCELLENZA * PIEMONTE
ROCCAVERANO D.O.P.

Presentazione dei prodotti sabato e domenica

Alla postazione del Consorzio
di tutela del Roccaverano
troverete

Azienda Agricola
BRICCO DELLA CROCE
Cessole (AT)

Roccaverano DOP

FESTIVAL. VO

FESTIVAL

.. ARTE GASTRONOMICA
TERZA EDIZIONE — = E PRODOTTI DECCELLENZA

PRODOTTI DECCELLENZA * EMILIA ROMAGNA
SALUMI D.O.P. PIACENTINI
Presentazione dei prodotti sabato e domenica

Alla postazione del Consorzio
Salumi DOP Piacentini
troverete

Salumi GROSSETTI
Via del Santuario, 48
Stra di Nibbiano
Alta Val Tidone (PQ)

Salumi D.O.P. Piacentini

PRODOTTI DECCELLENZA * LOMBARDIA
SILTER D.O.PP.
Presentazione dei prodotti sabato e domenica

Alla postazione del Consorzio
Silter DOP
troverete

Az. Agricola Biologica BEZZI
Vicolo Plaz dell'Orto, 15
Ponte di Legno (BS)

Silter DOP

PRODOTTI DECCELLENZA * LIGURIA
OLIO D.O.P. RIVIERA LIGURE DI LEVANTE
Presentazione dei prodotti sabato e domenica.
Tutte le preparazioni di Show Cooking a Evoe Festival utilizzano Olio Extravergine
d'oliva DOP Riviera Ligure del Consorzio Olio DOP Riviera Ligure.
Alle postazioni troverete
Olio DOP Riviera Ligure

OLIO DOP

RIVIERA

LIGURE Frantoio BADARACCO

Via dei Giustiniani 10 - Recco (GE)

BARBIERI
Piazza Cavour 10 - Chiavari (GE)




PRODOTTI DECCELLENZA * LIGURIA

VINI D.O.C.
DELLA LIGURIA
Presentazione dei prodotti
sabato e domenica

Azienda agricola Federici Valeria (Donna del Vino)
CATTANEO ADORNO Azienda agricola CERROLUNGO
Genova La Spezia
C6na - Coronata D.O.C. Vermentino Colli di Luni D.O.C.

Presentazione dei prodotti sabato e domenica
ZAFFERANO ILSOTTOBOSCO

va Go
S di Dal Pian

DEI GIOVI s _ (S
Zafferano e prodotti derivati \ t‘/

, ' Sciroppi, confetture
caramelle e biscotti % C& e composte alla frutta

LES ROUGES Liguria Gourmet Azienda Agricola

Spritz in bottiglietta I CROSI

al Basilico Genovese DOP : TE_SO_RI DEL_LEVA_‘NTF Formaggi di Cabannina
Antichi ortaggi del Tigullio

DOLCI DI CASA SOFIA
Canestrelli alle rose
e pasticceria secca

Azienda Agricola Azienda Agricola
CASCINA FORNACIA CASONI

Sciroppo e conserve di rose Formaggi di Cabannina

BARBIERI SERGIO
Nocciole Misto Chiavari
crema chiavarina
e pasticceria secca

Az. Agr. Biologica Azienda Agricola
IL GIARDINO IL RICCIO
DELLE DALIE Sciroppi e confetture di rose
Sciroppo e confettura di rose

* PESTO GENOVESE *

Preparato con i migliori ingredienti della tradizione.
ROSSI 1947 GENOVA
Via Cesarea 21/r - 16122 Genova (GE)

FESTIVAL

EVOE' COOKBOOK

Gli Show Cooking sono arricchiti
dalla pubblicazione delle ricette presentate
dagli Chef includendo i recapiti dei ristoranti
dove prestano la loro opera.

EVOE

FESTIVAL

Una piccola guida dedicata agli appassionati
gourmet che potranno replicare a casa propria
la ricetta illustrata negli Show Cooking oppure,

soluzione che raccomandiamo,
passare una serata all'insegna del buon cibo
presso i ristoranti degli Chef di Evoe Festival.

Evoé Cookbook si completa con I'inserimento
di un estratto del disciplinare della
Focaccia di Recco col formaggio I.G.P..

C@%%%g@ﬂ(

CHEF * RISTORANTI * RICETTE

Domenica 30 marzo 2025 - Ingresso libero < nq,,

EVENTO SPECIALE
ore 11.00 - 12.30 h.r
SELEZIONE
N.mo CAMPIONATO DEL MONDO
DI PESTO GENOVESE AL MORTAIO

Dieci concorrenti si sfideranno per la realizzazione del miglior pesto al mortaio.
Il vincitore della selezione di Evoe partecipera alla finale
del Campionato del mondo di pesto genovese al mortaio 2026.
| partecipanti verranno estratti a sorte tra coloro che compileranno la scheda
di richiesta a disposizione presso l'infopoint all'ingresso del Palafocaccia
a partire dalle ore 10.00. Maestro di sala: ROBERTO PANIZZA.
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NSORZIO
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della Focaccia di Recco col formaggio

RINGRAZIA
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CITTA DI RECCO Citta Metropolitana di Genova

Camera di Commercio
Genova 4
‘ , o
CONFCOMMERCIO
IMPRESE PER L'ITALIA

FEPAG

FEDERAZIONE
EHERCIED PUIBSLIC
ARSCHCRATI

GENOVA
Liguria Gourmet

Accoglienza in sala e assistenza agli chef
curata dagli allievi e dai professori
dell’Istituto Alberghiero
Marco Polo di Genova
(sede coordinata di Camogli)




