HOME PAGE:

la pagina iniziale propone il Tris del Giorno: tre portate e tre piatti generati in modo casuale, con la
possibilitd di modificare la proposta con un tap sull'icona del dado.
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TUTTE LE RICETTE:

la sezione mostra tutte le ricette e permette si scegliere una tra le portate disponibili.

Bevande Cocktail & aperitivi Conserve

i.C

TUTIE LE

PORTATE
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



SELEZIONE CATEGORIA - vista tiles:

selezionata una tra le categorie disponibili, viene visualizzato un elenco formato “tiles” con le ricette
corrispondenti. Selezionando “Cambia visualizzazione” & possibile visualizzarle sottoforma di elen-
co. Possono essere ordinate in maniera ascendente o discendente per nome, origine, tempo, diffi-
colta e voto.

Cucina 2O

ORIGINE =~ DIFFICOLTA —

ACCIUGHEALFINOCCHIO ik ; : oy ACCIUGHEALVERDE

TEMPO 20 minuti R TEMPO 20 minuti
DIFFICOLTA minima . DIFFICOLTA minima
ORIGINE Lazio b, ORIGINE Lazio

* & & - * %

ACCIUGHE CRUDE Y T AGLIATA VERDE

TEMPO 20 minuti A 4 : TEMPO 20 minuti
DIFFICOLT minima _ o DIFFICOLTA minima
ORIGINE Lazio o ORIGINE Lazio

L & & & ’I AR e

ALICI AICAPPERI CON AROMI s ANACARDIIN AGRODOLCE
MEDITERRANEI z ’ TEMPO 20 minuti

TEMPO ZOmlnutl : R A k, DIFH[}G 'Fh minima

SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

SELEZIONE CATEGORIA

ANTIPASTI VISTA TILES
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



SELEZIONE CATEGORIA - vista elenco:

nella vista a elenco basta un tap sul parametro di interesse per modificare l'ordinamento.

. =
QOO0 LCucma;
A NouE A ORICINE A TMPO & DIFFICOLTA

ACCIUGHE

ALFINOCCHIO Siolla 20 minuti minima

" ACCIUGHE "
ALVERDE 10 minuti

ACCIUGHE

CRUDE Campania minima

W AGUATA
VERDE

Piemonte 20 minuti

ALICI A CAPPERI CON

AROMI MEDITERRANE! -

> #F

SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

SELEZIONE CATEGORIA

ANTIPASTI VISTA LISTA
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RICETTA:

all'interno di ciascuna ricetta troviamo la foto, gli ingredienti e le istruzioni per la preparazione.
|l layout & ispirato a quello del sito Web.

@00 Cucmay e

PRIMIPIATTI

i INGREDIENTI PER Preparazione:
Lasagne di cappone 4 PERSONE Comprate un cappone di media grandezza, possibik

mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate

* Tcappone gia disossato tagliare la polpa molto fine al coltello.

* 100 gr verdure soffritto
100 gr di parmigiano Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
100 gr di burro brodo inserendo anche una carola, un sedano, un porro
pepe bianco e qualche grano di pepe.
1carota

1 gambo di sedano Fate andare a lungo, fino a quando non avra raggiunto al

giusta consistenza.

1pomo

— Cantemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, &
media in una padella con I'olio versate la came tagliata a col
TEMPO DI PREPARAZIONE tello.

%muml Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

:l;:?n;et:::o:u werdailz, [ rgian Quando tutto & pronto, prendele una grande teglia da

forno, conditela con I'olio ¢ inserite i primi fogli di

> #F

SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

INTERNO RICETTA
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RICERCA AVANZATA:

consente di cercare le ricette filtrando per nome, ingrediente o origine e di selezionare filtri per af-
finare la ricerca.

| Riserca ricetie, inprodienti.._|
| @00

TUTTE LE RICETTE

Cucina

NOME % ORIGINE & TR0
ANTIPASTI v v

o - ACCIUGHE -
PRIMI PIATTI *  ALFINOCCHIO Sicilia 20 minuti

SECONDI

)" ACCIUGHE s
ALVERDE 10 minuti
VERDURE ¢ CONTORNI

ACCIUGHE

FRUTTA 2 CRUDE Campania 20 minuti

ool JESSERT
DOLCH & DESSER AGLIATA

VERDE

Piemonte 20 minuti
PIATTIUNICI

S ALICIAI CAPPERICON -
PANE.PZZE FOCACE % ARONIMEDITERRANE .

BEVANDE
COCKIAILS }‘
CONSERVE m BLOG e RUBRIC:

RICERCA AVANZATA

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



RICERCA AVANZATA - selezione primo filtro:

i filtri possono essere combinati, e la schermata principale dell’app mostra solo le ricette che ri-
spondono al criterio applicato in un dato momento.

TUTTE LE RICETTE

PRIMI PIATTI

SECONDI

VERDURE e CONTORNI

FRUTTA

DOLCY & DESSERT

PIATTT UNICI

PANE, PIZZE, FOCACCE

BEVANDL

COCKTAILS

CONSERVE

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

ORIGINE

TRENTINO - ALTO ADIGE

VENETO

FRIULI VEREZIA GIULIA

LOMBARDIA

PIEMONTE

VALLE D'AOSTA

EMILIA ROMAGNA

LIGURIA

TOSCANA

MARCHE

UMBRIA

Cucina

@00

NOME 4 ORICINE 4 TOWPO

ACCIUGHE

ALFINOCCHIO Sicilia 20 minuti

" ACCIUGHE

ALVERDE 10 minuti

ACCIUGHE

CRUDE 20 minuti

Campania

| AGLIATA
VERDE

Piemonte 20 minuti

ALICI Al CAPPERI CON

AROMI MEDITERRANE] el

TUTTE LE RICETTE BLOG e RUBRIC

SCUOLA DI CUCINA

SELEZIONE PRIMO
FILTRO RICERCA



RICERCA AVANZATA - selezione secondo filtro:

dopo aver applicato il primo filtro “Portate”, 'utente pud selezionare un secondo filtro: “Origine”.
Nella schermata compariranno solo le ricette che appartengono alla categoria e alla regione scelta.

Cucina

@00

TUTTE LE RICETTE

PRIMI PIATTI

SECONDI

VERDURE e CONTORNI

FRUTTA

DOLCY & DESSERT

PIATTT UNICI

PANE, PIZZE, FOCACCE

BEVANDL

COCKTAILS

CONSERVE

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

ORIGINE

TRENTINO - ALTO ADIGE

VENETO

FRIULI VEREZIA GIULIA

LOMBARDIA

PIEMONTE

VALLE D'AOSTA

EMILIA ROMAGNA

LIGURIA

TOSCANA

MARCHE

UMBRIA

NOME < ORIGINE

ACCIUGHE
ALFINDGCHID

" ACCIUGHE
ALVERDE

ACCIUGHE
CRUDE

| AGLIATA
VERDE

ALICI Al CAPPERI CON
AROMI MEDITERRANEI

TUTTE LE RICETTE

SELEZIONE SECONDO
FILTRO DI RICERCA

Sicilia

Campania

Piemonte

SCUOLA DI CUCINA

4 TOWPO

20 minuti

10 minuti

20 minuti

20 minuti

25 minuti

BLOG e RUBRIC



RICERCA AVANZATA - selezione terzo filtro:

I'ultimo livello di ricerca avanzata permette di filtrare le ricette anche in base alla difficolta.

[ Fierca ricetle, Ingredienti..__|
| @00

ORIGINE DIFFICOLTA

Cucina:

TRENTINO - AUTOADIGE. | MINIMA NONE v ORIGINE $ TEwPD

ACCIUGHE

ALFINOCCHIO Sicilia 20 minuti

VENETD MEDIA

FRIULI VENEZIA GIULK ATA Y
RIULI VENEZIA GIULIA ELEVAT) ACCIUGHE

ALVERDE 10 minuti
LOMBARDIA

ACCIUGHE

PIEMONTE T CRUDE Campania 20 minuti

VALLE D'ADSTA
2 ) AGLIATA
VERDE

Piemonte 20 minuti

EMILIA ROMAGNA

ALICI Al CAPPERI CON

LIGURIA VA AROMIMEDITERRANEI o

TOSCANA

MARCHL

UMBRIA TUTTE LE RICETTE SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRIC

SELEZIONE TERZO

FILTRO DI RICERCA
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PROFILO PERSONALE - primo accesso:

I'utente pud scegliere se effettuare il login tramite Facebook o tramite mail: nel primo caso, la app
rilevera in automatico i dati personali gia presenti sul Social Network.

Cucinai (2

INGREDIENTI PER Preparazione:
4 PERSONE Comprate un cappone di media grandezza, possibil

mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate

* 1cappone gia disossato tagliare la polpa molto fine al coltello.

* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
100 gr di burro brado inserendo anche una carota, un sedano, un porro
+ pepe bianco e qualche grano di pepe.
* lcarota
1 gambo di sedano
« 1porro

Effettua il login
tramite facebook o via e-mail
per aggiungere le ricette

Fate andare a lungo, fino a quando non avré raggiunto al
ai tuoi preferiti

giusta consistenza.

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote. e

media in una padella con 'olio versate la carne tagliata a col
TEMPO DI PREPARAZIONE tello.

40 min

TEMPO DI COTTURA Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

DIFFICOLTA

30 min
¥o10
' & & & ¢

Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
forno, conditela con I'olio e inserite i primi fogli di

g3 L1 =

JUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

PROFILO PERSONALE

PRIMO LOGIN
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



PROFILO PERSONALE - creazione account via mail:

selezionando la mail come metodo di registrazione, all’utente viene richiesto di inserire nome,

cognome e indirizzo mail per la creazione di un account.

Cucinai

\UDLA DI CUCINA

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

INGREDIENTI PER
4 PERSONE
* 1cappone gia disossato
* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano
* 100 gr di burro
+ pepe bianco
+ lcarota
+ 1gambo di sedano
« 1porro

DIFFICOLTA

media

TEMPO DI PREPARAZIONE
40 min

TEMPO DI COTTURA

30 min

Yo10

L8 .8 8

g3 L1

Preparazione:

Comprate un cappone di media grandezza, possibil
mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate
tagliare la polpa molto fine al coltello.

Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
e qualche grano di pepe.

Fate andare a lungo, fino a quande non avra raggiunto al
giusta consistenza.

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, &
in una padella con l'olio versate la carne tagliata a col-
tello.

Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
forno, conditela con I'olio e inserite i primi fogli di

H

BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

PROFILO PERSONALE

LOGIN VIA MAIL

Inserisci il tuo nome

Inserisci il tuo cognome

indirizzo e-mail




PROFILO PERSONALE - scelta password e foto:

una volta ricevuta la mail di conferma per la creazione dell'account, I'utente pud completare il pro-
prio profilo personale impostando la password e aggiungendo una foto come avatar.

Cucinai €

INGREDIENTI PER Preparazione:
4 PERSONE Comprate un cappone di media grandezza, passibil-

mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate

* 1cappone gia disossato tagliare la polpa molto fine al coltello.

* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano Tenete da parte la carcassa, ¢ con questa preparate un
+ 100 gr di burro brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
pepe bianco e qualche grano di pepe.
1carota
+ 1gambo di sedano
+ 1porro

Fate andare a lungo, fino a quando non avra raggiunto al
giusta consistenza. inserisci la tua foto +

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, e
DIFFICOLTA : e <
in una padella con l'olio versate la carne tagliata a col- Crea password

media
prinees e
&0 min

TEMPO DI COTTURA Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.
30min Conferma password

Yoo Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
W v forne, conditela con I'olio ¢ inserite i primi fogli di

$ 3 L1 S

worcion m——

PROFILO PERSONALE

: CREAZIONE PROFILO
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE PASSWORD E FOTO



PROFILO PERSONALE - termine creazione account:

completata la creazione del profilo, sara possibile aggiungere le
P P P ggiung

Cucinai

\UDLA DI CUCINA

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

INGREDIENTI PER
4 PERSONE
* 1cappone gia disossato
* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano
* 100 gr di burro
+ pepe bianco
+ lcarota
+ 1gambo di sedano
« 1porro

DIFFICOLTA

media

TEMPO DI PREPARAZIONE
40 min

TEMPO DI COTTURA

30 min

Yo10

L8 .8 8

g3 L1

BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

Preparazione:

Comprate un cappone di media grandezza, possibil
mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate
tagliare la polpa molto fine al coltello.

Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
e qualche grano di pepe.

Fate andare a lungo, fino a quande non avra raggiunto al
giusta consistenza.

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, &
in una padella con l'olio versate la carne tagliata a col-
tello.

Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
forno, conditela con I'olio e inserite i primi fogli di

H

PROFILO PERSONALE

LOGIN EFFETTUATO

ricette consultate alla lista preferiti.

Rossi

Aggiungi questa ricetta
alle tue preferite




SEZIONE PERSONALE - ricette preferite:

con un tap sull'icona “Area Personale” viene visualizzato il pulsante di aggiunta ai preferiti, l'elenco

di quelle gia presenti nell'elenco, e un pulsante per la modifica della lista.

Cucinai

\UDLA DI CUCINA

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

INGREDIENTI PER
4 PERSONE
* 1cappone gia disossato
* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano
* 100 gr di burro
+ pepe bianco
+ lcarota
+ 1gambo di sedano
« 1porro

DIFFICOLTA

media

TEMPO DI PREPARAZIONE
40 min

TEMPO DI COTTURA

30 min

Yo10

L8 .8 8

g3 L1

BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

ol[®

. £

Preparazione:

Comprate un cappone di media grandezza, possibil
mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate
tagliare la polpa molto fine al coltello.

Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
e qualche grano di pepe.

Fate andare a lungo, fino a quande non avra raggiunto al
giusta consistenza.

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, &
in una padella con l'olio versate la carne tagliata a col-
tello.

Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
forno, conditela con I'olio e inserite i primi fogli di

H

PROFILO PERSONALE

RICETTE PREFERITE

A 4

Maria
Rossi

Aggiungi questa ricetta
alle tue preferite

Lasagne di cappone

Luppa di cipolle

Arrosto di pescatrice con salmone
affumicato



PROFILO PERSONALE - modifica preferiti:

il pulsante per la modifica dei preferiti consente di variare l'ordine degli elementi o eliminare alcune
ricette.

Cucina

INGREDIENTI PER Preparazione:
4 PERSONE Comprate un cappone di media grandezza, possibil

mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate

* lcappone gia disossato tagliare la polpa malto fine al coltello.
* 100 gr verdure soffritto Lasagne di cappone

* 100 gr di parmigiano Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
+ 100 gr di burro brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
pepe bianco e qualche grano di pepe.
1carota

Aggiungi questa ricetta
alle tue preferite

Zuppa di cipolle

« 1gunbe & sacans Fate andare a lungo. fino a quando non avra raggiunto al :;fr::llig:llaﬂﬂscamﬂ con saimon(>)

giusta consistenza.
« 1parro

— Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, e
media in una padella con I'olio versate la camne tagliata a col

TEMPO DI PREPARAZIONE tello.

i:,;"g. COTTURA Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

30 min
Yoo

uando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
g R 0 p [} it gl

forne, conditela con l'olio e inserite i primi fogli di

28 i

UOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

PROFILO PERSONALE

: MODIFICA RICETTE
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE PREFERITE



PROFILO PERSONALE - modifica profilo:

un tap sul pulsante di modifica del profilo, consente di modificare foto e credenziali.

Cucinai

\UDLA DI CUCINA

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

INGREDIENTI PER
4 PERSONE
* 1cappone gia disossato
* 100 gr verdure soffritto
* 100 gr di parmigiano
* 100 gr di burro
+ pepe bianco
+ lcarota
+ 1gambo di sedano
« 1porro

DIFFICOLTA
midia
TEMPO DI PREPARAZIONE

40 min
TEMPO DI COTTURA
30 min
Yo10

L8 .8 8

g3 L1

BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

Preparazione:

Comprate un cappone di media grandezza, possibil
mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate
tagliare la polpa molto fine al coltello.

Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
e qualche grano di pepe.

Fate andare a lungo, fino a quande non avra raggiunto al
giusta consistenza.

Contemporaneamente fate un trito di cipolle e carote, &
in una padella con l'olio versate la carne tagliata a col-
tello.

Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

Quando tutto & pronto, prendete una grande teglia da
forno, conditela con I'olio e inserite i primi fogli di

H

PROFILO PERSONALE

MODIFICA PROFILO

cambia la tua foto  »

Modifica il tuo nome

Modifica il tuo cognome

Modifica il tuo indirizzo e-mail
maria.rossi@gmail.com

Cambia la tua password

OK »




PROFILO PERSONALE - logout:

una volta effettuato il logout la app offre la possibilita di effettuare il login con un profilo differente.

Cucinay O
inserisci il tuo indirizzo e-mail

INGREDIENTI PER Preparazione:
4 PERSONE Comprate un cappone di media grandezza, possibil- —

mente dal vostro macellaio di fiducia. Disossatelo e fate Inserisci la password

* Tcappone gia disossato tagliare la polpa molto fine al coltello.

* 100 gr verdure soffritto

100 gr di parmigiano Tenete da parte la carcassa, e con questa preparate un
* 100 gr di burro brodo inserendo anche una carota, un sedano, un porro
+ pepe bianco e qualche grano di pepe.

1carota

1gambo di sedano Fate andare a lungo. fino a quando non avra raggiunto al

giusta consistenza.

+ 1porro

— Contemporaneamente fate un trite di cipolle e carate, &
media in una padella con I'olio versate la came tagliata a col-
TEMPO DI PREPARAZIONE tello.

}g";ram COTTURA Bagnate con del vino bianco e fatela cucinare.

30 min
voto

L8 8 & ¢

Quando tutto & pronto, prendete una grande leglia da
forne, conditela con l'olio e inserite i primi fogli di

g3 L1 &

UOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

PROFILO PERSONALE

LOGOUT PROFILO
CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



SCUOLA DI CUCINA:

la sezione “Scuola di cucina” propone contenuti video e testuali presi dalla sezione del sito in

un'interfaccia ottimizzata per device mobili.

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE

Cucina

Poco tempo per cucinarle,

ancora meno per mangiarle:
" ecco le stelline salate

Wz e

PASSEPARTOUT £ CRANDI [LASSI(I

La maionese perfetta
(senza impazzire)

Tuttl | trucchi e le mosse

per usdire indennd

dalla rezlqrazione

Cells «s3isa defe salser

C T E

SCUOLA DI CUCINA

SCUOLA

UIKIL 11 E BISPUSIE |

PER COMPRENDERE E RISOLVERE
Scopriil servizio con tutte le risposte su

+ TASSE = LAVORD =CASA
= PENSIONE « FAMIGLIA
* TUTELA DEL CONSUMATORE
= SUCCESSIONI = PRIVACY

@ Wolters Kluwer | CABAIERE DELLA SERAST

chlychnthus
Alaceiate | grimbiulVCHI SLAMO

La Cucina di Calycanthus

(e lacucinadicalpcanthis. net)

E HH:;: d“i‘nf‘x;tﬂmkkennjadcﬁmjn:
. le amiche cucinano e & fotografo
¢ Jotografe, anchi sé qualche velta i

parti &l invertano.

On lind dal 2008 abbiamo cutinato
(e fotografata) di tutto, ¢ dacing di libri di
curcing (regionali ¢ mon soldo, ma sempré con Guido
Temmasi Editore) sopravvimends felicements ad
awwenture ¢ §fide di ogni tipo, anche quells che
credevamo troppo difficii per nol
Perla Cucina del Corriere ¢f impegniamo a ripassare i
basi o i grondi classicl (daila maioness, al filetto al pepe

R #

BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

o




BLOG E RUBRICHE:

la sezione ospita gli articoli pubblicati nellomonima area del sito e proposte in una modalita ottimiz-
zata per le dimensioni dello schermo del device in uso.

Cucina

eapagE o ST e R TR R P SRS

suoNI FINO A

¥ /o Sla'ala’
) Lown .,1 UL 4

T e J
—rr 4 PONTI HTOLI © FONEH

m SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

BLOG E RUBRICHE

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



FOODSTAGRAM:

come per le sezioni “Scuola di Cucina” e “Blog e Rubriche’, “Foodstagram” mostra la corrispondente
pagina Web in versione ottimizzata per mobile.

@0 Cucmajy e

@ Dt sangue pugliese, scrive di economia e

COME T) Fa SENTRE remi al femminile. Al Corriere defla Sera dal

DUETA OTIEA ~ o Hp° D& CUARDARE 2006, ha fatto la gavetta alic Preciping tn
previngia di Varesr, dowe tuticora vive lentana dal
traffico milanese ¢ vicing a quello ceroportuale. Uno dei
sued comandamenti in cucing: “A clean kitchen is a sign
of o wasted life”.
Su F?o&:m sceglie be vestre ricette pél buone (¢
beide.

Segui Corinna de Cesare su:
li Facebook y’ Turitter
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Alcuni chef, nei loro ristoranti, lo
hanno vietato. C'& persino chi

pensa che fotografare il cibo sia
sintomo di un disturbo
alimentare.

Qui fotografare il cibo &
obbligatorio

Foodstagram nasce per questo
Raccontare le vostre ricette con
le foto piti belle.
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m SCUOLA DI CUCINA BLOG e RUBRICHE FOODSTAGRAM

FOODSTAGRAM

CORRIERE CUCINA / APP TABLET & MOBILE



