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La nostra visione

ZEROWASTE cradletocradle




L’oro nero

~110.000 bar
280.000 ton




Da rifiuto arisorsa




Ciclo di vita
Funghi Espresso




14 mesi

22 bar
Funghi Espresso 12 tons di fondo di caffée
alcuni dati 8 progetti nelle scuole
1 ton di funghi prodotti
3000 KIT prodotti
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PLEUROTUS OSTREATUS
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PLEUROTUS CORNUCOPIAE
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PLEUROTUS DJAMOR




FATTORI NUTRIZIONALI

serving size 100gr

Energia 77 Kcal / 325 K]

Proteine 8,17 gr

Fibre 45 gr
Grassi 0,18 gr

Acqua 76,1 gr

LOVASTATINA




Orsu
Piccoli semi
di sostenibilita

COME REALIZZARE IL KIT FUNGHI ESPRESSO

INGREDIENTI:
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FONDO DI CAFFE’ (prodotto da un max di 2 giorni)
PERGAMINO (strutturante, pelle del chicco di caffé verde)
MICELIO 100gr (“seme di fungo” della specie Pleurotus Ostreatus)
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#FORMAZIONE




#EDUCAZIONE AMBIENTALE




LE RICETTE FUNGHI ESPRESSO




#NEXTSTEP







Grazie per I'attenzione

Antonio Di Giovanni
Co.founder

antonio@funghiespresso.com
www.funghiespresso.com




