
DIDATTICA PER BAMBINI
dai 6 agli 11 anni

Vino
IIMPARARE A DEGUSTARE IL VINO: 
LE BASI | € 120 | 3 lezioni
MERCOLEDì 12, 19, 26 SETTEMBRE | aula 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Un corso di avvicinamento al mondo del vino in tre lezioni in 
compagnia dell'esperto Giovanni Franco.
In omaggio il cavatappi di Eataly e la "Mappa dei grandi vini italiani" 
 

I BIANCHI IMPORTANTI | €35
lunedì 1 OTTOBRE | PANE&VINO | DALLE 19 ALLE 21.30
Insieme al sommelier AIS Silvio Locatelli una serata per 
parlare dei migliori vini bianchi del nostro Paese!

I ROSSI IMPORTANTI | €35
lunedì 8 OTTOBRE | PANE&VINO | DALLE 19 ALLE 21.30
Una serata dedicata ai grandi rossi protagonisti delle nostre 
tavole e non solo, insieme al sommelier AIS Silvio Locatelli!

SPUMANTI E CHAMPAGNE | €45
lunedì 15 OTTOBRE | PANE&VINO | DALLE 19 ALLE 21.30
Una serata con il sommelier AIS Silvio Locatelli per scoprire perchè 
non tutte le bollicine sono uguali! 

BAROLO E BARBARESCO | €45
lunedì 5 NOVEMBRE | PANE&VINO | DALLE 19 ALLE 21.30
Scopriamo insieme al sommelier AIS Silvio Loatelli il re e il principe 
dei rossi italiani: Barolo e Barbaresco!

IIMPARARE A DEGUSTARE IL VINO: 
L’APPROFONDIMENTO | € 180 | 4 lezioni
MERCOLEDì 14, 21, 28 NOVEMBRE E 5 DICEMBRE
aula 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Diventa un intenditore con il corso di approfondimento al mondo 
del vino di Eataly insieme all'esperto vini Giovanni Franco!
In omaggio il cavatappi di Eataly e la "Mappa dei grandi vini italiani" 

DOLCI E PASSITI| €40
lunedì 10 DICEMBRE | VINERIA PANE&VINO | DALLE 19 ALLE 21.30
Un incontro di degustazione con il sommelier AIS Silvio Locatelli 
dove dessert e vino si incontrano per trovare la combinazione 
perfetta!

Birra

BIRRA E ABBINAMENTO: 
I SALUMI E I FORMAGGI | €35
LUNEDì 17 SETTEMBRE | PANE E VINO | DALLE 19:00 ALLE 21:00
Guidati da Eugenio Signoroni scopriremo 4 favolosi abbinamenti 
tra birra, salumi e formaggi.

ALLA RICERCA DEI TERRITORI GUSTATIVI 
DELLA BIRRA | €35
LUNEDì 22 OTTOBRE | PANE E VINO | DALLE 19:00 ALLE 21:00
Guidati da Eugenio Signoroni assaggiamo birre dal gusto diverso... 
Preparate i vostri sensi!

LE 5 NAZIONI DELLA BIRRA | €120 | 4 lezioni
LUNEDì 12, 19, 26 novembre e 3 dicembre
PANE E VINO | DALLE 19:00 ALLE 21:00
Insieme a Eugenio Signoroni e Luca Giaccone quattro sfide a colpi 
di teku, contro cinque Paesi di grande tradizione birraria.

Salumi, formaggi, tè... 
... e incontri!

SALAME... SI DIVENTA! | €30
GIOVEDì 11 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 20:30
Una passeggiata nel mondo della norcineria italiana insieme a Eric 
Vassallo.

I FORMAGGI TRA ITALIA E FRANCIA | € 30
GIOVEDì 15 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 20:30
Insieme a Eric Vassallo mettiamo a confronto i nostri formaggi con 
quelli d’Oltralpe nelle categorie di derivati vaccini, ovini e caprini.

CHRISTMAS & WHITE TEA | € 30
SABATO 17 NOVEMBRE | SALA PUNT&MES | DALLE 16:30 ALLE 18:30
Con Claudia Carità scopriamo il fantastico mondo del tè, 
soprattutto quello Bianco!

I FIORI SOTTO L’ALBERO DI NATALE | € 35
SABATO 24 NOVEMBRE | SALA PUNT&MES | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Insieme a Luisa dell'emporio floreale "Pane e Tulipani" un laborato-
rio pratico creativo di composizione floreale natalizia e non solo!

HEALTHY JUNK FOOD | €65
SABATO 27 OTTOBRE | aula 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30 
Ricette accattivanti, materie prime eccellenti, 
mix di sapori da far venire l’acquolina in bocca...divertiamoci 
insieme alla formatrice Paola Durelli!SLOW FOOD 

CIBI PROIBITI | €65  
LUNEDì 29 OTTOBRE | aula 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Assaggiamo e cuciniamo ingredienti il cui successo
è stato determinato dalla loro criminalizzazione,insieme alla 
formatrice  Marlena Buscemi!Slow Food

NOBILE E NON SOLO : LA CARNE | €70
MARTEDì 30 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Insieme allo chef Claudio Saini impariamo a trasformare una 
carne “povera" in un piatto gourmet e a valorizzare quelle 
“nobili”.

A SUON DI POLPETTE | €65
MARTEDì 6 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Un corso di cucina pratico con la gastronoma 
Marlena Buscemi, la signora delle polpette!

ANTIPASTI SFIZIOSI | €65
GIOVEDì 8 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Realizza antipasti un po’ diversi dal solito con cui 
stupire i tuoi commensali insieme a Irene di "PAROLA AL CIBO"!

LA PASTA SFOGLIA | €65
SABATO 10 NOVEMBRE | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Con la chef Francesca Maggio di "ICOOK" realizziamo 
con la pasta sfoglia ricette salate e dolci che 
degustiamo al termine della lezione!

SALSE E CHUTNEY | €50
martedì 13 NOVEMBRE | aula 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Con la chef Anna Blasco impariamo a preparare e ad abbinare 
chutney e salse ai nostri piatti.

IL MENU VELOCE | €65
LUNEDì 19 NOVEMBRE 
SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
A grande richiesta Eataly propone un corso di cucina il lunedì 
mattina! Vediamo con Irene di "PAROLA AL CIBO" come realizzare 
un menù di tutto rispetto anche con poco tempo a disposizione.

IL PESCE DI STAGIONE | €75
GIOVEDì 22 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Scopriamo la stagionalità dei pesci insieme allo chef 
Marco Sforza, preparando ricette semplici ma sfiziose.

MENU FUSION D’AUTUNNO | €65
SABATO 24 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Caterina Mosca di "BACIAMI IN CUCINA" ci insegna tante 
ricette che rispettano la natura e le sue stagionalità!

TIMBALLI DOLCI E SALATI | €65
LUNEDì 3 DICEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
In compagnia della formatrice  SLOW FOOD
Marlena Buscemi in previsione delle feste natalizie 
proponiamo quattro gustosi timballi!

RISO E RISOTTI | €65
MARTEDì 4 DICEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Insieme a Roberto Carcangiu di "CONGUSTO GOURMET INSTITUTE" 
scopriamo ricette e segreti sul riso.

A TAVOLA CON UN PIEMONTESE | €65
GIOVEDì 6 DICEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Vieni a cucinare alcune prelibatezze regionali insieme A Irene 
di "PAROLA AL CIBO".

I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!
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LA PIZZA FATTA IN CASA | €65
DOMENICA 16 SETTEMBRE | aula 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30 
Chi dice che una buona pizza si può mangiare solo a Napoli? 
Maria Castellano ci svelerà i segreti per una pizza doc fatta 
comodamente a casa tua!

GLI IMPASTI... ALTERNATIVI | €65 
LUNEDì 17 SETTEMBRE | aula 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Insieme alla scuola di cucina "CONGUSTO GOURMET INSTITUTE" di 
Milano, un corso pratico dedicato alla panificazione con le 
farine meno comuni.

IL MONDO DELLA PIZZA | €65
GIOVEDì 25 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Impariamo a realizzare tre diverse tipologie di pizza insieme a 
Nicolò Grazioli, titolare del "PANIFICIO GRAZIOLI".

I LIEVITATI | €70
DOMENICA 28 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Il lievito è vita! Scopriamo tantissime preparazioni insieme a 
Luca Balboni di "100%FOOD".

NON SOLO FARINA | €65
SABATO 24 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 18:00
Crackers, pizze e focacce naturali come non li avete mai visti, 
con Caterina Mosca di "BACIAMI IN CUCINA"! 

IL PANE DAL MONDO | €65
GIOVEDì 29 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Impariamo a realizzare tre tipologie di pane "dal mondo" 
con Nicolò Grazioli del "PANIFICIO GRAZIOLI".
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I CORSI DI DEGUSTAZIONE

LA PANIFICAZIONE

NOVITÀ

lunedì

CROSTATINE D’AUTUNNO | €15
DOMENICA 30 SETTEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 17:00

Non c'è modo migliore di iniziare la nuova stagione con una 
ricetta dolce e gustosa con due frutti d'eccezione: l'uva e i fichi. 
Ci sarà da leccarsi i baffi!

IN CUCINA CON I ROMANI | €18
LUNEDì 15 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 17:30 ALLE 19:00

Scopriamo, insieme a Marlena Buscemi, formatrice , Slow Food
i piatti tipici dell'epoca romana a base di: latte, miele, farro e pinoli. 
E per finire... un piccolo esperimento romano che vi lascerà a bocca 
aperta!

CUCINA  A 4 MANI | €30 per 2 persone
DOMENICA 28 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 17:00

Una ricetta semplice e ambiziosa: i ravioli di zucca! Cerca il tuo 
aiutante perfetto: mamma, papà, zia o nonno e tra pasta fresca e 
zucche, darai vita ai tuoi ravioli.

IN CUCINA CON MARCO POLO | €18
LUNEDì 5 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 17:30 ALLE 19:00

Insieme a Marlena Buscemi, formatrice , Slow Food
daremo vita ad una sfida tra Oriente e Occidente a colpi di spaghetti, 
ramen e ravioli!

ADDOBBI DI NATALE DA MANGIARE! | €15
DOMENICA 25 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 17:00

Pasta frolla e marzapane per un albero di Natale... a cui sarà molto 
difficile resistere!

DOLCE SORPRESA PER BABBO NATALE | €15
DOMENICA 9 DICEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 17:00

Lo sai che Babbo Natale è un gran golosone? Per la notte più magica 
dell'anno non farti cogliere impreparato! Al suo arrivo fagli 
trovare tante prelibatezze preparate con le tue mani.

“Piccoli
grandi
chef”



dal 7 al 24 giugno

DOLCI AL CUCCHIAIO | € 70
SABATO 13 OTTOBRE | SALA DEI 200 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD scopriamo le 
ricette e le tecniche per preparare dolci soffici e cremosi.

AMERICAN STYLE | € 70
DOMENICA 14 OTTOBRE | aula 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30 
Insieme al pasticcere Luca Balboni di 100% FOOD scopriamo le 
colazioni e le merende esagerate Americane!

LE TORTE DI UN TEMPO | € 70  
SABATO 27 OTTOBRE | SALA DEI 200 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
Insieme al pasticcere Luca Balboni di "100%FOOD" scopriamo le 
torte classiche da credenza accompagnate da nuove ricette.

CHOCOLAT: 
UNA MATTINA DA PASTICCERE | € 75 
LUNEDì 29 OTTOBRE | sala dei 200 | DALLE 10.30 ALLE 13.30
Impariamo come il cioccolato può avere diverse sfumature...  
da replicare facilmente a casa insieme al famoso pasticcere 
Marcello Rapisardi!

DECORIAMO I BISCOTTI NATALIZI CON LA GLASSA 
REALE | € 50
SABATO 10 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
Insieme a Silvia Miranda impariamo a decorare i biscotti DI 
pasta frolla a tema natalizio!

CROCCANTI E TORRONI | € 65
LUNEDì 12 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Impariamo insieme al foRmatore Giovanni Scalenghe SLOW FOOD 
a preparare due dolci tipici delle feste natalizie!

I DOLCI DA CREDENZA | € 65
SABATO 17 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Con Loredana Lo Giudice impariamo a preparare i dolci tipici 
che troviamo protagonisti di banchetti, merende genuine e 
colazioni tradizionali.

LA PASTICCERIA SALATA | € 65
SABATO 17 NOVEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 18:00
Insieme a Loredana Lo Giudice realizziamo delle gustose e 
originali preparazioni salate!

NOVITÀ

I CORSI DI CUCINA
in omaggio il grembiule di Eataly!

&
IMPARARE
GODERE

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

SETTEMBRE - DICEMBRE 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

IL PESCE ALLA ROMANA | €75
SABATO 15 SETTEMBRE | AULA 2 | DALLE 15:30 ALLE 18:30
Insieme a Maria Castellano scopriremo i segreti di antiche 
ricette di pesce che oggi costituiscono una fetta importante di 
tradizione culinaria della capitale.

SEMI PRODIGIOSI IN CUCINA | €65
MARTEDì 18 SETTEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
Quando qualcosa di così piccolo può rendere 
grande un piatto! Semi e legumi: tutto quello che non sapevate 
insiema alla formatrice  Marlena Buscemi!Slow Food

LA CUCINA AFRODISIACA | € 65
GIOVEDì 27 SETTEMBRE | aula 2 |dalle 18:30 alle 21:30
Insieme alla gastronoma Marlena Buscemi 
un corso di cucina pratico e colorato di rossa passione! 

CAMBIO STAGIONE... CAMBIO CIBO! | €65
VENERDì 28 SETTEMBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Insieme alla chef Anna Blasco prepariamoci 
all’arrivo dell’inverno e carichiamoci con i cibi che ci 
aiuteranno ad affrontare questo drastico cambiamento.

IN CUCINA CON IL PESCE | € 75
GIOVEDì 4 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18.30 ALLE 21.30 
Insieme a Irene di "PAROLA AL CIBO" realizziamo sfiziose ricette 
utilizzando pesci tra i più economici ma non per questo meno 
interessanti!

VEGGIE BURGER | €65
SABATO 6 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30 
La burger mania:pratici, comodi e veloci secondi 
veg PENSATI per grandi e piccini insieme a Caterina Mosca 
di “BACIAMI IN CUCINA"!

NATURALMENTE... SALSE E POLPETTE! | €65  
SABATO 6 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 18:00
Caterina Mosca di "BACIAMI IN CUCINA" 
ci mostrerà i segreti per fare delle polpette 
gustose e originali naturalmente veggie! 

STREET FOOD MANIA | € 65
MARTEDì 9 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30  
Insieme a Roberto Carcangiu di 
"CONGUSTO GOURMET INSTITUTE" tutto il meglio del 
cibo di strada regionale italiano.

GLI IRRESISTIBILI: 
SPIEDINI, POLPETTE E INVOLTINI | € 65
SABATO 13 OTTOBRE | SALA DEI 200 | DALLE 10:30 ALLE 13:30  
Una golosissima lezione con preparazioni a base di carne, 
pesce e verdure insieme alla chef Francesca Maggio di "ICOOK".

CUCINIAMO CON IL BUDGET | €65
MARTEDì 16 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
Impariamo a realizzare una cena gourmet con 
un budget limitato di 20 euro con la chef Anna Blasco.

LA CUCINA ETNICA | €65
GIOVEDì 18 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30
Insieme allo chef giramondo Marco Sforza 
un incontro pratico per scoprire la cucina etnica, 
dal Medioriente agli USA!

I COLORI DELL’AUTUNNO | €65
SABATO 20 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 10:30 ALLE 13:30
Insieme all'Archicuoca Claudia Colombo impariamo 
ad apprezzare naturali ricette gustose,delicate e di stagione.

GOLOSITÀ NATURALI | €65
SABATO 20 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 15:00 ALLE 18:00
Insieme all'Archicuoca Claudia Colombo 
impariamo a realizzare un menù goloso ma naturale!

NON È SEMPRE LA SOLITA ZUPPA | €65
MARTEDì 23 OTTOBRE | AULA 2 | DALLE 18:30 ALLE 21:30 
La zuppa più che un piatto è una coccola: calda, accogliente e 
rinfrancante. ScopriamONE I SEGRETI con la gastronoma 
Marlena Buscemi!

I CORSI DI PASTICCERIA
in omaggio il grembiule di Eataly!
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...e inoltre:

Eataly Lingotto supporta in modo professionale le aziende e i 
privati nell’organizzazione dei loro eventi: meeting, congressi, 
conferenze stampa, eventi istituzionali, matrimoni, corsi di 
formazione, pranzi e cene... dalla proposta di menu, alla scelta 
dei gadget, alla programmazione delle attività.
Eataly mette a disposizione i propri spazi: due centri congressi 
che offrono molteplici possibilità di utilizzo e due aule dedicate ai 
corsi di cucina e alle degustazioni. 
                                                    Per info scrivi a: eventi@eataly.it

EATALY 
PER AZIENDE E PRIVATI
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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!
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IL NEBBIOLO | € 15
martedì 9 ottobre dalle 18:00 alle 19:00 

IL PANE DI NOTTE! | € 30
mercoledì 17 ottobre dalle 23:45 alle 4:00 

IL RE DEI FORMAGGI | € 15
giovedì 18 ottobre dalle 18:00 alle 19:00

I TAGLI DELLA CARNE | € 15
lunedì 22 ottobre dalle 17:00 alle 18:00

MOZZARELLA SHOW | € 15
sabato 10 novembre dalle 10:00 alle 11:00

IL PANE DI EATALY | € 15
giovedì 15 novembre 18:30-19:30

IL PRINCIPE DEI SALUMI | € 15
giovedì 22 novembre dalle 18:00 alle 19:00

L'ARNEIS | € 15
martedì 27 novembre dalle 18:00 alle 19:00

lunedì


