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Gentile Lettrice, Gentile Lettore,

i testi che ti proponiamo coinvolgono molte persone - traduttori, redattori di testi informativi e promozionali, correttori bozze, attività amministrative e burocratiche…

Sono tutte persone appassionate e competenti che sono impegnate in questi lavori e ne ricavano le risorse economiche per vivere. Se i libri (cartacei o in forma di ebook) e Dvd che diffondiamo, invece di essere acquistati, vengono duplicati, riducendo le nostre entrate, per noi può risultare difficile compiere gli investimenti necessari alla produzione di nuovi materiali.

Per questo, Gentile Lettrice e Lettore contiamo sulla tua solidarietà per appoggiare e favorire la diffusione dell’editoria indipendente.

Restiamo a tua disposizione per ogni ulteriore chiarimento, puoi scriverci alla seguente email: ebook@gruppomacro.com

…e Buona Lettura!!!

Lo staff del Gruppo Editoriale Macro
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Cosa dire di Emanuele…

Lo ricordo agli inizi un po’ impacciato
ma curioso, insistente, caparbio e deciso.

Ne sono sempre stato certo, un ragazzo che
avrebbe fatto parlare di sé.

Amante del bello, della tradizione e del buono
Emanuele, dopo anni di studio e ricerca, è riuscito a
trasmettere la sua tecnica e la sua sensibilità attraverso
quest’opera che si contraddistingue nel panorama
professionale.

Un libro ricco di spunti interessanti, non solo
dolci ma una serie di proposte accattivanti e innovative che dedica
a tutti i professionisti e non solo; un bagaglio di esperienze di
cui Emanuele ha fatto tesoro in tutti questi anni di ricerca.

È un artista a tutto tondo, ricco di
sensibilità, impegnato in questi anni a perseguire quello in
cui crede e che lo ha visto crescere giorno dopo giorno.

Il mio augurio è quello di mantenerti
sempre ragazzo curioso, e che la tua curiosità ti continui a
emozionare giorno dopo giorno regalandoci l’amore che porti
nel cuore per questa professione.

Un grande in bocca al lupo per i tanti
traguardi che ancora potrai raggiungere, con enorme stima.

Luca Mannori

Campione del mondo di pasticceria 1997



Il libro, agile, piacevole e di facile
presentazione, permette di acquisire i concetti fondamentali della
cucina vegan, con l’ambizione di trasformare la cucina
convenzionale senza alterare il gusto e il gradimento. Sono 40 le
ricette corredate di immagini e di note esplicative per la
realizzazione proposte da Emanuele Di Biase, profondo conoscitore
della materia prima, di cui sa far emergere la vera essenza.
L’impegno dell’autore non è soltanto quello di
fornire una base sostanziale per creare un menu vegan sostitutivo e
alternativo, ma anche offrire un aspetto estetico accattivante
capace di attirare l’attenzione e la curiosità non
solo dei vegani. Il titolo Emozioni ancor più
sottolinea l’intenzione di rendere interessante la
trattazione, destinata non solo agli specialisti ma a tutti quelli
che si avvicinano alla cucina con passione.

Il successo per questo nuovo traguardo è
garantito, perché è firmato Emanuele Di Biase!

Antonio Capuano e Carmela Moffa

I tuoi amici di una vita



È singolare come l’incontro fra
due persone che, pur lavorando nello stesso settore, fanno cose
diverse e pensano perfino in modo differente, possa favorire invece
il reciproco riconoscimento. Proprio quanto è accaduto a
Emanuele e a me fin dal nostro primo incontro, il 30 ottobre 2013.
Questo perché siamo intimamente animati dalla stessa forza,
convinzioni e passione. Ma il bello della vita sta proprio qui:
quando la differenza ricca di sfumature (ad esempio Emanuele
è vegano, io no) permette comunque di sentire una forte e
reciproca vicinanza.

Concordo pienamente con lui quando sostiene che
l’essere diverso permette di «creare nuove
situazioni, nuovi gusti, nuove ricerche». Perciò sono
certo che questo suo nuovo libro, summa della sua
straordinaria esperienza e frutto di un decennio di studio e di
ricerca lontano dai luoghi comuni, possa piacere per i risultati di
sintesi che offre. Tutto questo, letto alla mia maniera, si chiama
amore, irrinunciabile passione per ciò che si fa, anzi
desiderio di metterla a disposizione degli altri. E in questo
preciso momento la testimonianza, che si rivela anche innovazione,
oltre a farsi storia si fa professione molto vicina alla
perfezione.

Leonardo Ceschin

Campione del mondo della Gelateria 2012



Kahlil Gibran diceva: «L’aspetto
delle cose varia secondo le emozioni; e così noi vediamo
magia e bellezza in esse, ma in realtà magia e bellezza sono
in noi». Magia e bellezza sono in tutto ciò che, noi
del settore, creiamo ogni giorno. Scrivere un libro è donare
agli altri un pezzo di cuore, una parte dell’anima, frutto
di sacrifici, esperimenti, fatica, ma anche gioia e soddisfazioni.
È per me motivo di orgoglio aver partecipato con questa
dedica all’opera di Emanuele, che considero un grandissimo
amico oltre che un grande professionista.

Con grande stima,

Rossano Vinciarelli



Emanuele è un talentuoso pasticcere
dalle mille sfaccettature, con molteplici esperienze che lo portano
a essere un professionista completo che, sposando in pieno la
filosofia vegan, si è consacrato come merita. Ci conosciamo
da diversi anni, collaboriamo in molte occasioni ed è sempre
motivo di crescita il confrontarsi con lui, un pasticcere fuori
dagli schemi…

Bravo Emanuele!

Filippo Novelli



“Il Gino Bartali dell’alta cucina
vegan”… Così amo definire il maestro Emanuele
Di Biase, amico e compagno nel comune percorso vegan. Per la
sincera passione che mette nelle cose in cui crede, per il sempre
presente sorriso che elargisce a chiunque come suo principale
biglietto da visita, per la sua schiettezza e trasparenza, per il
suo vocione dall’accento marcatamente toscano, il fisico
imponente e la barba nera, che nonostante tutto non riescono a non
far trasparire gentilezza e umiltà rare in persone che
ricoprono ruoli di autorevolezza come il suo. Lo puoi trovare a
gestire sessioni di cucina davanti a giurie internazionali con la
stessa naturalezza e simpatia con la quale si diverte a
“spadellare” ricette improvvisate con gli amici o
cene di raccolte fondi per il sostegno di rifugi per animali
salvati dai macelli. Contemporaneamente “eroe e
artista” nel suo lavoro e in ogni aspetto della propria
vita.

Il suo essere professionista “sempre a
disposizione” ma “mai in vendita” lo rende
unico e straordinario, sempre presente dove può essere di
aiuto e disponibile a supportare ogni iniziativa volta ad aiutare
gli animali non-umani vittime dell’uomo. Infatti questo suo
libro, che oltre a essere un ricettario dall’altissimo
livello di completezza tecnica e artistica si mostra anche uno
strumento per stimolare la condivisione del proprio sapere
professionale e umano, ne è la prova.

Sauro Martella

Fondatore di VEGANOK Network, vicepresidente di
Associazione Vegani Italiani Onlus



“Scrittura, disegno di
luce…” Questo il significato del termine
“fotografia”.

Il vocabolo deriva dalle parole greche luce
(φώς = phôs) e scrittura
(γραφή = graphè),
che insieme alla parola “estetica” ho sempre tenuto a
mente nella realizzazione delle mie inquadrature fotografiche. Ad
ogni “click” il connubio fotografia-estetica era
lì! E quale occasione più adatta per esprimere al
meglio questo mio modo d’agire se non in
Emozioni?

L’estetica è una disciplina che
si occupa di una grande varietà di “oggetti”,
tra cui il bello, l’arte e la sensibilità
(aìsthesis = sensibilità, percezione).

Perché partire da questa introduzione
per raccontarvi cosa è Emozioni? Perché questo
lavoro fotografico è il primo che realizzo nel pieno
dell’Est-etica!

L’etica, nel linguaggio filosofico,
è «ogni dottrina o riflessione speculativa intorno al
comportamento pratico dell’uomo, soprattutto in quanto
intenda indicare quale sia il vero bene e quali i mezzi atti a
conseguirlo, quali siano i doveri morali verso se stessi e verso
gli altri, e quali i criteri per giudicare sulla moralità
delle azioni umane» (vocabolario Treccani).

Quando io ed Emanuele abbiamo deciso di
collaborare, eravamo certi dell’intento luminoso del
progetto. Luminoso nelle anime di chi avrebbe collaborato,
nell’obiettivo del gruppo: raccontare le emozioni della vita
professionale del maestro da quando la sua scelta vegan per etica
ha rivoluzionato ogni suo giorno e di conseguenza il suo stesso
lavoro.

La “minestrina” del nonno diventa
così una profumata minestra che fa da specchio a un cerchio
di pane. Vediamo qui, nell’elemento simbolico del cerchio,
la rappresentazione del “tutto è uno”. Niente
a che vedere con le piramidi e le gerarchie piramidali che, ahinoi,
nel corso dell’evoluzione umana hanno fatto molta confusione
rispetto a quello che è il significato profondo di
“umanità”, sentimento di solidarietà
umana, di comprensione e di indulgenza verso il prossimo.
L’umanità ha teso sempre più nel voler essere
a capo di ogni cosa anziché a curare ogni cosa…
Emozioni vuole raccontare questo… l’amore per
la vita nel bene di tutti!

Così una vellutata di zucca ispira
l’idea di un cigno sul lago, e un fiore ricorda una ninfea.
Una crudité di verdure si trasforma in un boschetto dove
vien voglia di passeggiare come in quello di Alice nel paese
delle meraviglie, e un raviolo ripieno sembra
un’assolata collinetta con alberi innevati.

Perché vi racconto così questi
piatti? Perché nessuno di essi è fine a se stesso,
osservatene ogni angolo con forte propensione al significato
implicito: donarvi un viaggio nel gusto, nella bontà
dell’arte est-etica, l’arte del bello e buono…
una vera emozione!

Dopo un’introduzione alla fotografia di
questo progetto editoriale, non mi resta che invitare la vostra
fantasia a creare ricette di vita guardando oltre il tangibile
attraverso il tangibile: per il bene di tutti, della terra, degli
animali… amate veramente la vita, con umanità
scrivetela e con la luce dell’anima disegnat [...]
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