
IMPARARE&GODERE

Rivolgiti al box informazioni,
contattaci ALLO 011 19506801 O

SCRIVICI A CORSITORINO@EATALY.IT

SEGUICI E SCOPRI TUTTE LE NOSTRE NOVITà

VUOI PARTECIPARE?

corsi di cucina
E DEGUSTAZIONI

SETTEMBRE - DICEMBRE 2020

I CORSI DI DEGUSTAZIONE

Creiamo il tuo evento su misura: da oltre 10 anni il nostro 
team di professionisti organizza eventi privati, ricevimenti, 
meeting, congressi, corsi di formazione, cene istituzionali e 
tanto altro. Dalla progettazione alla scelta di materie prime e 
menu, dall’intrattenimento al banqueting, offriamo alta 
qualità con cura e attenzione. Non solo, Eataly Lingotto è la 
location perfetta per i tuoi eventi con spazi flessibili e 
multifunzionali. Per info: eventi@eataly.it

EATALY 
PER ZIENDE E RIVATI A P

...e inoltre

TÈ VERDE:
la bevanda voluttuaria sempre alla moda! | € 35
sabato 24 OTTOBRE | sala punt&mes
DALLE 15.30 ALLE 18
Un’introduzione al genere di tè più blasonato, apre
a un appuntamento di approfondimento sul tema. La bevanda
preferita dai monaci zen attraversa immutata il tempo condividendo
ancora oggi la nostra attualità come bevanda voluttuaria...
anche se con qualche forzatura.

BITTER VS IPA | € 35
MARTEDì 10 NOVEMBRE | sala punt&mes
DALLE 18.30 ALLE 21
Bitter VS Ipa, entrambe caratterizzate da un importante impiego
di luppolo bitter, ma in cosa differiscono? Lo scopriremo insieme 
assaggiando esempi di entrambe le tipologie.

ROSSO DI SERA | € 35
giovedì 19 NOVEMBRE | SALA PUNT&MES
DALLE 18.30 ALLE 21.30
Nel corso della serata degusteremo e commenteremo insieme
4 vini di pregio tra cui un classico autoctono del Piemonte,
un rinomato Supertuscan, un rosso del sud italia e un
rappresentante del cosiddetto “nuovo mondo” vinicolo.

MERCOLEDì 21 OTTOBRE | SALA PUNT&MES
DALLE 19 ALLE 21.30
In questo appuntamento, il nostro docente Silvio Locatelli
(Sommelier AIS) ci guiderà tra gli abbinamenti del formaggio più
invidiato ed imitato del mondo, con alcuni tra i più prestigiosi titoli
di vini.Ogni abbinamento avrà un accompagnamento culinario che
preparerà il palato a quello successivo, creando così una vera e
propria esperienza sensoriale. Si parlerà di stagionature, annate,
vigneti e produttori.

PARMIGIANO REGGIANO ED ABBINAMENTI | € 35

MarteDì 17 novemBRE | SALA PUNT&MES
DALLE 20.30 ALLE 22
Assapora un esperienza indimenticabile direttamente dall'enoteca
Eataly: ti porteremo alla scoperta del mondo dello spirito italiano
per eccellenza attraverso un tour virtuale dove approfondiremo la
distillazione della Grappa ed assisterai ad una distillata di vinacce
fresche in diretta dalla distilleria Villa de Varda di Mezzolombardo (TN)
insieme al Mastro Distillatore Mauro Dolzan. 

ALLA SCOPERTA DEI DISTILLATI ITALIANI:
LA GRAPPA DI VILLA DE VARDA! | € 35

lunedì 14 dicemBRE | SALA PUNT&MES | DALLE 19 ALLE 21
Un corso di degustazione per esaltare al meglio i sapori dei 
tuoi piatti e per soddisfare i palati dei tuoi commensali!

VINO E ABBINAMENTO: IL MENU DI NATALE | € 35



domenica 13 dicemBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 10.30 ALLE 12.30 | evento realizzato in collaboraizone con egl
Ti aspettiamo con il grembiule per cimentarti nella preparazione di tre
gustosi piatti per migliorare le tue capacità culinarie. Impareremo tutti
insieme a realizzare tre ricette e scopriremo tutti i segreti per consumare
meno energia e per sfruttare meglio quella che abbiamo a disposizione, in
compagnia di un esperto energetico Eni gas e luce! Piatti da ristorante,
con un occhio all’estetica ma anche ai consumi… e perché no, anche ai
tempi per la realizzazione! Parleremo di cibo, di sostenibilità e di
ingredienti, impareremo come scegliere i migliori e a valorizzarli.

COME CUCINARE UN MENU COMPLETO | € 45

giovedì 19 novemBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 20.30 | evento realizzato in collaboraizone con egl
Ti aspettiamo con il grembiule per cimentarti nella preparazione di
tre gustosi piatti per migliorare le tue capacità culinarie. Impareremo
tutti insieme a realizzare tre ricette e scopriremo tutti i segreti per
consumare meno energia e per sfruttare meglio quella che abbiamo a
disposizione, in compagnia di un esperto energetico Eni gas e luce!
piatti da ristorante, con un occhio all’estetica ma anche ai consumi…
e perché no, anche ai tempi per la realizzazione! Parleremo di cibo,
di sostenibilità e di ingredienti, impareremo come scegliere i migliori
e a valorizzarli.

COME CUCINARE UN MENU
COMPLETO SOSTENIBILE | € 45

I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!

I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!

SABATO 21 NOVEMBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 15.00 ALLE 18.00
Insieme a Caterina Mosca della scuola naturale “Baciami in cucina”,
imparerai a preparare degli impasti con ingredienti sani
e naturali, adatti a tutti i palati!

PASTA FRESCA NON SOLO VEGAN! | € 65

LA PANIFICAZIONE

IL LIEVITO MADRE | € 80
domenica 25 OTTOBRE - DOMENICA 8 NOVEMBRE | sala dei duecento
DALLE 10.30 ALLE 17.30
VUOI SCOPRIRE IL SEGRETO DELLE MIGLIORI PANETTERIE?
IL LIEVITO MADRE è LA RISPOSTA!

LA PIZZA | € 65
domenica 22 NOVEMBRE | sala dei duecento
DALLE 15.30 ALLE 18.30
Stufo delle solite pizze? La pizza diventerà il vostro
prossimo piatto forte!

TARALLI E FRISELLE | € 65
LUNEDì 14 DICEMBRE | sala dei duecento
DALLE 10.30 ALLE 13.30
Insieme alla chef Francesca Maggio impareremo a realizzare
questi prodotti come vuole la tradizione. 

BIOVE E GRISSINI | € 65
LUNEDì 23 NOVEMBRE | sala dei duecento | DALLE 15.00 ALLE 18.00
Vieni a scoprire come preparare le Biove e i Grissini:
due ricette della tradizione.

IMPARIAMO CUCINANDO:
I PRIMI PIATTI | € 40
MERCOLEDì 2 DICEMBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 21.30
Stagionalità, territorio, varietà sono alcuni degli ingredienti
che imparerete a utilizzare per realizzare ricette slow. 

TORTE SALATE, QUICHE E FOCACCE
ALLE VERDURE | € 65
DOMENICA 22 NOVEMBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 10.30 ALLE 13.30
Torte salate, quiche e focacce si vestono con colorate verdure,
per arricchire la tua tavola!

PASTA FRESCA RIPIENA | € 65
giovedì 26 NOVEMBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 21.30

In questa serata scoprirai passo per passo tutti passaggi
per preparare la sfoglia perfetta e un ripieno gustoso
per comporre la tua pasta ripiena.

GLI ANTIPASTI DELLE FESTE | € 65
lunedì 30 NOVEMBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 10.30 ALLE 13.30
In questo corso pratico, sotto la guida dello Chef Mauro Virdis,
imparerai come dare inizio ad una cena indimenticabile!

Slow Food

Slow Food

I MARINATI DI GIGI | € 75
MARTEDì 10 NOVEMBRE | SALA DEI DUECENTO | DALLE 18.30 ALLE 21.30

I FUNGHI | € 70
GIOVEDì 29 OTTOBRE | SALA DEI DUECENTO | DALLE 18.30 ALLE 21.30
In questa occasione insieme alla nostra gastronoma
Marlena Buscemi, impareremo le tecniche di base
per poterli utilizzare.

Scopri come stupire i tuoi inviatati con nuove ricette
a base di pesce!

IMPARIAMO CUCINANDO:
GLI ANTIPASTI | € 40
MERCOLEDì 28 OTTOBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 21.30
Stagionalità, territorio, varietà sono alcuni degli ingredienti
che imparerete a utilizzare per realizzare ricette slow. 

SECONDI DI PESCE... SENZA SPINE! | € 80
DOMENICA 18 OTTOBRE | sala dei duecento | DALLE 15.30 ALLE 18.30
In compagnia di Chef Francesca Maggio, imparerai quattro
ricette semplici e gustose per cucinare il pesce senza spine. 

Martedì 2O OTTOBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 21.30
Una lezione pratica per imparare tutti i segreti per preparare
la polpetta perfetta.

POLPETTE E POLPETTONI! | € 65

giovedì 10 dicemBRE | SALA DEI DUECENTO
DALLE 18.30 ALLE 21.30
Portiamo la tradizione del Natale a tavola con la pasta fresca fatta
in casa! Impariamo a creare l'impasto e la farcitura perfetta per
rendere i tuoi pranzi in famiglia ancora più speciali e scenografici!
Insieme alla chef Francesca Maggio scoprirai i segreti per eseguire
alla perfezione due grandi tormentoni natalizi.. Il Tortellino e il Plin!

LA PASTA FRESCA DI NATALE! | € 65 Anche con
EATINERARI

I CORSI DI PASTICCERIA
in omaggio il grembiule di Eataly!

CIOCCOLATO E PRALINE | € 75

DECORIAMO I BISCOTTI! | € 50

CONSERVE, MARMELLATE E CONFETTURE | € 50

LUNEDì 23 NOVEMBRE | sala dei duecento | DALLE 10.30 ALLE 13.30

SABATO 28 NOVEMBRE | sala dei duecento | DALLE 14.00 ALLE 17.00

GIOVEDì 3 DICEMBRE | sala dei duecento | DALLE 18.30 ALLE 21.30

Hai mai pensato di voler fare cioccolatini?
Preparati ad imparare tutti i segreti del mestiere! 

In questo corso pratico guidato da Silvia Miranda imparerai
a decorare con la ghiaccia reale biscotti e creazioni
di cioccolato.

La chef Francesca Maggio ti accompagnerà in questo viaggio
gastronomico dove imparerai a preparare marmellate,
confetture e conserve da poter gustare durante tutto l’Anno! 

GOLOSI CUPCAKES | € 50
sabato 24 ottobre | SALA DEI DUECENTO | DALLE 10 ALLE 13.30
In questa lezione pratica scoprirai insieme a Silvia Miranda ricette
base, frosting per preparare i golosi muffin dalla testa decorata
adatti ad ogni occasione.

PASTICCERIA MIGNON | € 65
martedì 17 novembre | sala dei duecento
DALLE 18.30 ALLE 21.30
La cucina della scuola di Eataly diventa un laboratorio di
pasticceria guidato dall’esperinza dello chef pasticcere
Fabio Orlando che ti accompagnerà alla scoperta di questo
dolcissimo mondo.


