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VEG UP: CUCINA VEGANA CONTEMPORANEA

7

da definire

da definire

✔

Lavoratori dipendenti di aziende iscritte all’Ente Bilaterale del Turismo di 
Bergamo.

4

Il corso è pensato per operatori di cucina che desiderano aggiornare e
rinnovare le proprie competenze nella cucina vegana. L’obiettivo è
consolidare le basi tecniche, approfondire nuove lavorazioni e stimolare la
creatività, per offrire piatti sempre più innovativi, equilibrati e d’impatto. Al
termine del percorso, i partecipanti saranno in grado di reinterpretare ricette
classiche in chiave vegana, ideare proposte originali per menù à la carte e
catering, e sviluppare piatti “signature” capaci di valorizzare l’identità del
ristorante.

Ripasso tecnico avanzato: consistenze, leganti e armonia dei sapori
Materie prime innovative e trend emergenti nel mondo vegetale
Tecniche creative di presentazione e impiattamento
Laboratorio pratico
Approfondimento su texture e lavorazioni complesse
Costruzione di proposte per menù degustazione e catering
Laboratorio pratico creativo

SERENA BIVONA

Calendario: da definire

È previsto il rilascio di un attestato di partecipazione a fine corso se raggiunta
la frequenza dell'80% del monte ore totale del corso.
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