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Essere direttore di questa Accademia & un piacere e un onore perché mi con-
sentira di svolgere e coordinare l'attivita che amo di piu assieme al mio lavoro
di pasticciere: condividere le mie competenze e trasmettere la mia passione
per questo mondo. Questo incarico mi terra in contatto con la mia Sicilia
permettendomi di restituirle parte di quello che da sempre mi dona in termini
di forza e ispirazione, cosa che vorro fare fornendo formazione di qualita agli
appassionati e in particolar modo ai giovani, futuri professionisti della cucina

e della pasticceria da laboratorio e da ristorazione

Giuseppe Amato
Direttore MAG
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Massimiliano ' Francesco
Prete Boccia

La pizza B La pasticceria
contemporanea contemporanea
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Fabrizio
Donatone

Il panettone
mani in pasta
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Crostate moderne
e torte da viaggio
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Emmanuele
Forcone
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Giuseppe Amato
Marco Reitano

Pasticceria e vino:
I’arte dell’abbinamento
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