
Vino

VINO E ABBINAMENTI: I SECONDI | € 35
LUNEDì 26 FEBBraIO | AULA 2 | DALLE 19 ALLE 21:30
Un appuntamento di degustazione insieme all'esperto sommelier AIS 
Silvio Locatelli dove vino e piatti si scelgono per esaltare il gusto 
di uno nell'altro, in una proposta di conoscenza tra carne, pesce e 
verdure.

VINO E ABBINAMENTI: I DOLCI | € 35
LUNEDì 5 MARZO | AULA 2 | DALLE 19 ALLE 21:30
Un appuntamento di degustazione insieme all'esperto sommelier AIS 
Silvio Locatelli dove vino e piatti si scelgono per esaltare il gusto 
di uno nell'altro, in una proposta di conoscenza tra torte, 
biscotti e dolci al cucchiaio. 

IMPARARE A DEGUSTARE... IL VINO! LE BASI | €120 | 3 lez.
MERCOLEDì 14, 21, 28 MARZO | AULA 2 | DALLE 19 ALLE 22
In omaggio il cavatappi di Eataly e la "Ruota dei grandi vini".
Corso teorico e pratico di avvicinamento al mondo del vino 
insieme al nostro esperto di vini e sommelier ONAV Giovanni Franco.

IL PROSECCO E I SUOI FRATELLI | € 40
LUNEDì 23 APRILE | PANE E VINO | DALLE 19 ALLE 21:30
Insieme all'esperto sommelier AIS Silvio Locatelli un viaggio tra i 
diversi tipi di produzione, dallo charmat al metodo martinotti.

L' ITALIA DEI VINI | €120 | 4 lezioni
MARTEDì 8, 15, 22, 29 MAGGIO | PANE E VINO | DALLE 19 ALLE 21:30
Le lezioni sono acquistabili singolarmente ad un costo di €35 cadauna.
In omaggio il cavatappi di Eataly e la "Mappa dei grandi vini italiani" a chi partecipa al corso 
completo!
Un ciclo di quattro incontri alla scoperta dei vini di tutta Italia 
insieme all'esperto sommelier ais Silvio Locatelli.
MARTEDì 8 MAGGIO: IL NORD
MARTEDì 15 MAGGIO: IL CENTRO
MARTEDì 22 MAGGIO: IL SUD
MARTEDì 29 MAGGIO: LE ISOLE. 

IMPARARE A DEGUSTARE... IL VINO! LE BASI | €120 | 3 lez.
MERCOLEDì 16, 23, 30 MAggiO | AULA 2 | DALLE 19 ALLE 22
In omaggio il cavatappi di Eataly e la “Ruota dei grandi vini”.
Corso teorico e pratico di avvicinamento al mondo del vino 
insieme al nostro esperto di vini e sommelier ONAV Giovanni Franco.

Birra

ABC DELLA BIRRA... AL BUIO! | €120 | 4 lezioni
LUNEDì 5, 12, 19, 26 MARZO | PANE E VINO | DALLE 19:30 ALLE 21:30
In omaggio il cavatappi di Eataly.
Insieme a Luca Giaccone e Eugenio Signoroni un ciclo di 
degustazione in quattro appuntamenti dedicato alla scoperta del 
mondo delle birre. La particolarità? La degustazione "al buio"!

TUTTI I COLORI DEL MALTO | €35
LUNEDì 16 APRILE | PANE E VINO | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Insieme a Eugenio Signoroni scopriamo quali segreti si 
nascondono dietro al colore della birra e da dove deriva il 
complesso cromatico di alcune storiche tipologie.

LE TRE FERMENTAZIONI DELLA BIRRA | €35
LUNEDì 14 MAGGIO | PANE E VINO, PIANO -1 | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Lager, Ale e altro ancora! Insieme a Luca Giaccone impariamo a 
conoscere questi importanti termini birrari e ad utilizzarli nel 
modo corretto.

GUIDA ALLE BIRRE... DI SLOW FOOD | €35
LUNEDì 4 giugno | PANE E VINO | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Birrai italiani e birre..moda o concreta realtà? Parliamo e 
assaggiamo con i due curatori della guida , Luca slow food
Giaccone e Eugenio Signoroni.

SI FA PRESTO A DIRE TAPAS | €65
GIOVEDì 26 APRILE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
Rivisitando la tradizione spagnola, Carlo Ricatto del "Bricks" 
ci aiuterà a sviluppare la creatività e a conoscere le tecniche 
per realizzare degli ottimi “anti-tapas”! in collaborazione con 
slow food.

L'ABC DEL PESCE | €250 | 2 giornate
SABATO 5 E DOMENICA 6 MAGGIO | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 17:30
In omaggio la "Ruota del pesce povero".
Due lezioni pratiche e intensive con la chef Francesca Maggio 
della scuola di cucina ICOOK per scoprire tutti i segreti per 
preparare ottimi piatti a base di pesce e lasciare gli ospiti a 
bocca aperta!

RICETTE DELLA VIA DEL SALE | €65
MERCOLEDì 9 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
Abitudini e tradizioni del Piemonte, vissute attraverso la 
preparazione di alcune ricette realizzate con l'aiuto di un 
ingrediente comune: il sale.. e i suoi metodi di conservazione!
con la formatrice  Marlena Buscemi!Slow Food

MANI IN PASTA..ALL'UOVO! | €65
GIOVEDì 17 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
In omaggio la "Mappa della grande pasta italiana".
Con Gabriele Cometa, responsabile del pastificio Michelis PER 
Eataly, e alle nostre esperte sfogline, un corso di cucina 
pratico sul confenzionamento della pasta fresca all'uovo!

I SIGNORI DEL BARBECUE | €85
SABATO 19 MAGGIO | SALA DEI 200 | DALLE 12 ALLE 17
Un corso teorico in compagnia di Gianni Guizzardi de "I Signori 
del Barbecue" per imparare ad ottenere un menu perfetto, 
dall'antipasto al dolce, rigorosamente tutto al barbecue!

IN CUCINA CON LA BIRRA | €65
GIOVEDì 24 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
La birra in cucina si può usare per condire, marinare, sfumare, 
mantecare, brasare o stufare! Vieni a scoprire le ricette alla 
birra proposte dal formatore  Luca Alzona.Slow food

IL CESTINO DA PIC-NIC | €65
SABATO 26 MAGGIO | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 BALLE 13:30 
In omaggio la "Ruota delle stagioni".
Insieme a Caterina Mosca della scuola "BACIAMI IN CUCINA" un 
incontro dedicato alle tante e piccole preparazioni naturali 
per rendere il tuo pic-nic sfizioso e rispettoso della natura!

JAPAN VEG | €75
SABATO 26 MAGGIO | SALA DEI 200 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
In omaggio la "Ruota delle stagioni".
La versione alternativa al solito sushi e sashimi! 
Insieme alle ragazze di "BACIAMI IN CUCINA" un corso pratico per 
chi vuole scoprire i segreti di una cucina sempre più richiesta: 
quella giapponese! 

RICETTE AMICHE DEL CLIMA: ESTATE | €65
MERCOLEDì 6 GIUGNO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Terzo di 4 appuntamenti, Insieme al formatore  Nino Slow Food
Dacomo realizziamo tante ricette amiche del clima! Una cucina 
sensibile al tema del riutilizzo e della stagionalità dei 
prodotti.

I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!

I CORSI DI DEGUSTAZIONE
Mixology, salumi, formaggi, tè... e tanto altro!

GLI INFUSI FLOREALI | €30
SABATO 3 MARZO | SALA PUNT&MES | DALLE 16 ALLE 18:30
Insieme a Claudia Carità di THE TEA, un appuntamento dedicato alla 
ricerca delle aromaticità floreali spontanee che alcuni tipi di tè 
regalano in infusione, abbinati a piccole e dolci degustazioni. 

PICCOLI TESORI DA SCOPRIRE: I SALUMI | €25
GIOVEDì 15 MARZO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 20:30
Domenico Brunno, referente per il reparto Salumi e Formaggi di 
Eataly Lingotto, ci guiderà alla scoperta e alla degustazione di 
salumi di nicchia, delle piccole aziende produttrici e dei loro 
prodotti, tutto accompagnato da un calice di bollicine!

ASSAGGIARE PER CREDERE | €25
GIOVEDì 5 APRILE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 20:30
Sai riconoscere un buon formaggio o un buon salume?
Domenico Brunno, referente per il reparto Salumi e Formaggi di 
Eataly Lingotto, propone un incontro per imparare a individuare e 
paragonare i prodotti che troviamo nel libero mercato con quelli 
proposti dal mondo Eataly.

MIXOLOGY: CARAIBI E RUM | € 65
LUNEDì 9 APRILE | SALA PUNT&MES | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Insieme a Federico Genta, titolare della GF Party e esperto 
mixologist, un incontro teorico e pratico dedicato al Rum!
Scopriamo le varie tipologie prodotte nel Caribe e come 
utilizzarle nei nostri cocktails.

MIXOLOGY: SPEZIE E FIORI | € 65
LUNEDì 16 APRILE | SALA PUNT&MES | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Insieme a Federico Genta, titolare della GF Party e esperto 
mixologist, un incontro teorico e pratico dedicato all’utilizzo di 
spezie e fiori nel mondo della mixology. 
Impariamo ad usare varie tipologie di prodotti: freschi, infusi, 
estratti, liquori e bitter aromatici.

MIXOLOGY: VERMUTH E DINTORNI | € 65
LUNEDì 23 APRILE | SALA PUNT&MES | DALLE 19:30 ALLE 21:30
Insieme a Federico Genta, titolare della GF Party e esperto 
mixologist, impariamo a conoscere meglio l'aperitivo sabaudo per 
eccellenza: il Vermouth!
Scopriamo le varie tipologie esistenti in commercio e come  
utilizzarlo nella creazione dei nostri cocktails.

SFUMATURE PRIMAVERILI: DALLA CARNE CRUDA ALLE 
MARINATURE | € 40
GIOVEDì 3 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
show cooking di Sergio Capaldo (LA GRANDA TRASFORMAZIONI) e dello 
chef Luca Cantù in cui impariamo a reinterpretare alcune storiche 
ricette. Al termine della lezione degustiamo quanto preparato.

PICCOLI TESORI DA SCOPRIRE: I FORMAGGI | €25
GIOVEDI 10 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 20:30  
Insieme a Domenico Brunno, referente per il reparto Salumi e 
Formaggi di Eataly Lingotto, impariamo a conoscere il mondo delle 
piccole aziende di prodotti caseari, scoprendo e degustando 
formaggi di nicchia, il tutto accompagnato da un calice di 
bollicine.

INFUSI A FREDDO | € 30
SABATO 19 MAGGIO | SALA PUNT&MES, PIANO 1 | DALLE 16 ALLE 18:30
Insieme a Claudia Carità di The Tea, un appuntamento dedicato a 
degustare e a scoprire perchè il tè caldo è proprio la migliore 
soluzione naturale..al caldo!

LATTE, UOVA, AMARETTI E… BUNET! | €15
DOMENICA 25 FEBBRAIO | AULA 2 | DALLE 15 ALLE 17
Scopriamo, insieme alle maestre e ai cuochi di Eataly, i segreti 
per cucinare e rendere speciale uno dei dolci più golosi del 
Piemonte!

IN CUCINA CON PAPÀ | €36 per 2 persone
LUNEDì 12 MARZO | AULA 2 | DALLE 17 ALLE 18:30
In coppia con papà, il nonno o lo zio, si preparerà una ricetta 
tipica del sud per il giorno di San Giuseppe. Divertiamoci 
insieme alla formatrice  Marlena Buscemi!Slow Food

UNA PASQUA DA CHEF: 
PREPARA LA TUA COLOMBA | €18
DOMENICA 25 marzo | AULA 2 | DALLE 15 ALLE 17
Chi ha detto che la colomba è un dolce che sanno cucinare 
solo i grandi? A Pasqua stupisci tutti offrendo la colomba… 
che hai creato proprio tu!

L'ANTICA ROMA: IL GARUM | €18
LUNEDì 16 APRILE | AULA 2 | DALLE 17 ALLE 18:30
Primo di tre appuntamenti del ciclo storico.
Ai tempi dei romani il frigorifero non c’era… e come si 
conservava il cibo? Scopriamolo, insieme alla formatrice Slow 
Food Marlena Buscemi, con una ricetta amata dai nostri avi.

TOASTIAMO! | €15
DOMENICA 22 aprile | AULA 2 | DALLE 15 ALLE 17
Dal pane in cassetta alla farcitura perfetta… perché un toast 
non è un semplice panino, è una celebrità da cucinare con cura!
Realizziamolo insieme alle maestre e ai cuochi di Eataly!

UNA MAMMA IN CUCINA... CHE PASTICCI CHE 
COMBINA! | €36 per 2 persone
DOMENICA 13 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 15 ALLE 17
In coppia con mamma, ma va bene anche con la nonna o la zia! 
Due ricette speciali in cucina in loro compagnia… ma che 
pasticcio, la pizza è dolce e i biscotti salati!
Divertiti insieme alle maestre e ai cuochi di Eataly!

IL MEDIO EVO DI MARCO POLO: SPAGHETTI D'ORIENTE 
E D'OCCIDENTE | €18
LUNEDì 21 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 17 ALLE 18:30
Secondo di tre appuntamenti del ciclo storico.
Immaginate quante ne ha potute fare Marco Polo, percorrendo 
la strada da Venezia a Pechino. Scopriamolo insieme alla 
formatrice  Marlena Buscemi!Slow Food

IL RINASCIMENTO DI CRISTOFORO COLOMBO: LA 
NASCITA DEL SUGO | €18
LUNEDì 28 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 17 ALLE 18:30
Terzo e ultimo appuntamento del ciclo storico.
Cacao, patate, mais, pomodori… ma quante bontà ci sono 
arrivate dall’America? Scopriamo, insieme alla formatrice Slow 
Food Marlena Buscemi, i segreti di uno dei piatti più gustosi 
d’Italia!

DIDATTICA PER BAMBINI
dai 6 agli 11 anni
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I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!

Incontri di 1 ora in cui verrai seguito passo dopo passo 
da veri esperti del settore e durante il quale avrai la possibilità di 

lavorare in uno dei nostri reparti a fianco dei nostri ragazzi! &
IMPARARE
GODERE

i corsi di cucina e gli incontri
di degustazione di eataly lingotto

gennaio - giugno 2018

COME PRENOTARE?
AL BOX INFORMAZIONI DI EATALY LINGOTTO

O SUL SITO www.eataly.net
PER INFORMAZIONI CHIAMA 011 19506801 

O SCRIVICI A CORSITORINO@EATALY.IT
SEGUICI PER SCOPRIRE TUTTE LE NOSTRE NOVITà

NON I SOLITI IMPASTI | €65
MERCOLEDì 21 FEBBRAIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
scopriamo l’uso delle farine alternative appartenenti alla 
cultura gastronomica del nostro Paese.
Scopriamole insieme al formatore  Carlo Ricatto, del Slow Food
ristorante pizzeria Bricks.

BELLI E BUONI: 
ESTETICA ED ETICA NEL PIATTO | €65
MERCOLEDì 28 FEBBRAIO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Stupire i propri commensali risvegliando al solo sguardo le loro 
papille è possibile anche con il cibo quotidiano! Un corso 
pratico insieme alla formatrice  Marlena Buscemi su Slow Food
come presentare piatti con stile e originalità!

DALLE POPPE ALLE PAPPE! | €65
MERCOLEDì 7 MARZO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
Con la dietista Paola Durelli vi proponiamo un laboratorio pratico per 
affrontare in maniera creativa, divertente e adeguata da un punto di 
vista nutrizionale questa tappa fondamentale della salute e 
dell'educazione alimentare dei vostri figli. In collaborazione con 
slow food

DETOX: PRENDIAMOCI GUSTO! | €65
SABATO 17 MARZO | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
In omaggio la "Ruota delle stagioni".
Cosa significa detox? Mangiare per ripulirsi dalle tossine senza 
rinunciare al piacere di sedersi a tavola! Aiutiamo il nostro 
fisico con le ricette naturali delle ragazze della scuola 
"BACIAMI IN CUCINA"!

LA CUCINA THAI | €75
SABATO 17 MARZO | SALA DEI 200 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
In omaggio la "Ruota delle stagioni".
la cucina Thai è l’emblema della leggerezza. Si fonda 
principalmente sull’utilizzo di 4 sapori: salato, piccante, aspro e 
dolce. Vieni a scoprire tutti gli abbinamenti insieme a Caterina 
Mosca della scuola "BACIAMI IN CUCINA".

COLAZIONE DI PASQUA | €65
MARTEDì 20 MARZO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Tutte le feste finiscono… a tavola! Insieme alla formatrice 
Marlena Buscemi di riscopriamo tutte le ricette Slow Food 
tradizionali della Pasqua italiana!

MANI IN PASTA... ALL'UOVO! | €65
GIOVEDì 22 MARZO | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
In omaggio la "Mappa della grande pasta italiana".
Con Gabriele Cometa, responsabile del pastificio Michelis per 
Eataly, e alle nostre esperte sfogline, un corso di cucina pratico 
sul confenzionamento della pasta fresca all'uovo!

RICETTE AMICHE DEL CLIMA: PRIMAVERA | €65
MERCOLEDì 4 APRILE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
nel Secondo dei 4 appuntamenti, Insieme al formatore  Slow Food
Nino Dacomo realizziamo tante ricette amiche del clima! Una 
cucina sensibile al tema del riutilizzo e della stagionalità dei 
prodotti.

MANI IN PASTA..ALL'ACQUA! | €65
MERCOLEDì 11 APRILE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
In omaggio la "Mappa della grande pasta italiana".
Insieme a Gabriele Cometa, responsabile Michelis per Eataly, e 
alle nostre esperte sfogline, puoi imparare a impastare, tagliare 
e creare a mano i diversi formati!

DALL'ORIENTE PIÙ VICINO | € 75
SABATO 14 APRILE | SALA 200|dalle 15:30 alle 18:30
In omaggio la "Ruota delle stagioni".
Insieme a Caterina Mosca della scuola “BACIAMI IN CUCINA” 
facciamo un viaggio attraverso la cucina del medioriente.
Dal cous cous al budino con latte e menta passando per dolmades 
e lenticchie!

LA FRITTURA PERFETTA! | €65
MERCOLEDì 18 APRILE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Si dice che fritta sia buona qualsiasi cosa... ma per ottenere la 
croccantezza e la leggerezza servono tecnica, maestria e 
ovviamente la scelta dei prodotti giusti!
Scopriamo tutti i segreti insieme al formatore  Marco Slow Food
Sforza!

TUTTO SU PIZZA E FOCACCIA | € 120
SABATO 21 APRILE | AULA 2 | DALLE 10.30 ALLE 17.30 
Un full immersion sul mondo del cibo italiano per eccellenza: la 
pizza! Tecniche, ricette e segreti svelati da Francesca Maggio 
della scuola di cucina ICOOK.

Garganelli & faRFALLE
Giovedì 22 FEBBRAIO DALLE 15 ALLE 16

Il pANE DI EATALY
Giovedì 22 febbraio dalle 18.15 alle 19.30
mercoledì 18 aprile dalle 18.15 alle 19.30

LEGGIAMO LE ETICHETTE ALIMENTARI
Giovedì 1 marzo dalle 17.45 alle 19

MOZZARELLA SHOW
Mercoledì 7 marzo dalle 17 alle 18
Mercoledì 9 maggio dalle 17 alle 18

IL PESCE GIUSTO
Mercoledì 14 marzo dalle 8 alle 9

IL CHIANTI
Mercoledì 14 marzo dalle 18 alle 19

L'ARROSTO
Lunedì 19 marzo dalle 18 alle 19

IL PANE..DI NOTTE! | € 30
Mercoledì 21 marzo dalle 23.45 alle 4

Mercoledì 23 maggio dalle 23.45 alle 4

IL RE DEI FORMAGGI: IL PARMIGIANO REGGIANO
Giovedì 12 aprile dalle 17.45 alle 19

I TAGLI DELLA CARNE 
Lunedì 16 aprile dalle 18 alle 19

MACCHERONI E GNOCCHETTI
Martedì 17 aprile dalle 15 alle 16

IL VALPOLICELLA
giovedì 19 aprile dalle 18 alle 19

il pesce crudo
Mercoledì 16 maggio dalle 15.15 balle 16.30

IL SAUVIGNON
Mercoledì 16 maggio dalle 18 alle 19

IL TORTELLINO E LE SUE FORME
Martedì 22 maggio dalle 15 alle 16

IL PROSECCO
Giovedì 7 giugno dalle 18 alle 19

€ 15 cad
eccetto

il pane di notte

ESPERIENZE E INCONTRI
LA PRIMAVERA SBOCCIA IN TAVOLA | €40
SABATO 17 MARZO DALLE 10:30 ALLE 13:30
Insieme all'esperta fioraia Luisa, titolare dell'emporio 
floreale "Pane e Tulipani" di Torino, un laboratorio pratico-
creativo di composizione floreale e non solo!

EMOZIONI: EMANUELE DI BIASE | € 50
MARTEdì 27 MARZO DALLE 18:30 ALLE 21:30
con Emanuele Di Biase, vegan chef e 5 volte campione d'Italia, 
uno show cooking di presentazione del suo libro di ricette di 
alta cucina "EMOZIONI", certificato "VEGANOK". Un incontro 
dove degustiamo due antipasti e un dessert preparati in 
diretta.

GHOST: LA CUCINA DOMESTICA RACCONTATA DA 
PINO CUTTAIA | € 120
MARTEDì 17 APRILE DALLE 19:30
Pino Cuttaia, Chef 2 Stelle Michelin a Licata, in Sicilia, 
insegnerà come portare in cucina il suo modo di pensare e 
lavorare. Durante la lezione si degusteranno alcuni piatti del 
suo Ristorante abbinati ai vini dell’Azienda Milazzo.

GHOST: LA FARINA RACCONTATA DA I RAGAZZI DI VIVA 
E FARINA NEL SACCO | €20
LUNEDì 21 MAGGIO DALLE 19:30
Degustazione e lezione dedicata alla farina per imparare a 
capire quando, come e quali usare. Affrontiamo un percorso 
che parte dai campi e arriva in tavola.

GHOST: LIOFILIZZATI E DISIDRATATI RACCONTATI 
DALLO CHEF ANDREA LAROSSA | € 70
MARTEDì 19 GIUGNO DALLE 19:30
Impariamo a trasferire l’utilizzo di prodotti liofilizzati dalla 
cucina dello Chef alla cucina di casa. Degustiamo 5 ricette del 
Ristorante Larossa con ingredienti liofilizzati e disidratati 
accompagnati dai vini delle cantine albesi.

A TUTTA PASTICCERIA | € 250 | 2 giornate
SABATO 24 E DOMENICA 25 MARZO | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 17:30 
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD un corso 
pratico per conoscere da vicino gli ingredienti, le 
attrezzature e la manualità nel mondo della pasticceria.

FRIANDISES: LA PICCOLA PASTICCERIA DI FINE PASTO | €70
SABATO 7 APRILE | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Una lezione pratica per scoprire insieme alla chef Francesca 
Maggio della scuola di cucina ICOOK come preparare degli 
sfiziosi dolcetti!

DOLCE APRILE | € 65
SABATO 14 APRILE | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13.30 
Insieme a Caterina Mosca della scuola di cucina naturale 
"BACIAMI IN CUCINA" un corso pratico per scoprire quando lo 
sugar free non diventa un ostacolo alla preparazioni di dolci.

PICCOLI CATERING | € 250 | 2 giornate
SABATO 28 E DOMENICA 29 APRILE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 17:30
Accoglienza, servizio e qualità: queste sono le tre grandi 
regole che ogni ristorante che amiamo.
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD un corso 
pratico dove impariamo a lavorare e creare tante ricette 
gustose e d’effetto.

LE TORTE MODERNE | €70
SABATO 26 MAGGIO | AULA 2 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD, un incontro 
teorico dedicato a una delle preparazioni più stimolanti e 
creative della pasticceria: la torta moderna!

BRUNCH | €70
DOMENICA 27 MAGGIO | SALA DEI 200 | DALLE 10.30 ALLE 13.30
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD un corso 
teorico per cucinare e degustare uova, bacon, pancakes, acqua 
alla frutta, waffle e tanta tanta panna montata, con una 
cascata di frutti di bosco! 

I CORSI DI PASTICCERIA
in omaggio il grembiule di Eataly!
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