ACCADEMIA DEL GUSTO

LA PRIMERA ESCUELA DE COCINA ITALIANA DE MADRID

CURSOSBASICOS DE COCINAITALIANA - CALENDARIO 2012

MONOGRAFICOS
8 CLASES DE 2 HORAS - DiA: LUNES - HORARIO: 20/22

SABADOS - HORARIO: 11/13
FECHAS: ENERO — MARZO 2012

CLASES:
23.01 ENTRANTES: ENSALADAS y CARPACCIOS

28.01 < Carpaccio cldsico con su salsa
* Carpaccio de pulpo
* Ensalada con rollitos de bresaola
e Carpaccio de finocchiona

30.01 PASTASY SALSA STRADICIONALES
25.02 + Spaghetti alla carbonara

* Bucatiniall’amatriciana

* Trofie con pesto genovese

* Penne all’arrabiata

6.02 LASLASANAS:
24.03 < Lasana clasica verde a la bolonesa
* Lasafiaal pesto
e Lasana con boletus
* Lasafia con salsa a la parmesana con berenjenas

13.02 ENSALADAS DE PASTA:
28.04 e+ Ensaladade fusilli de colores con jamén cocido y
verduras en aceite
* Ensalada de Soffi di vento con con atin y
encurtidos
* Ensalada de arroz con verduras y ventresca
* Fusillonicon tomate fresco y laminas de pasta fresca

20.02 RISOTTI

26.05 ¢ Fundamentosdel Risotto con preparacién de:
* 3 risottos con 3 diferentes tipos de arroz italiano
* Risotto a la milanesa (azafran)
* Risotto con setas

27.02 PIZZA (CLASE PRACTICA):
9.06 + Lamasa

* Pizza margarita CLASE PRACTICA DE PIZZA:

MAX 8 ALUMNOS

* Pizza 4 quesos
¢ Pizza de trufa
¢ Pizza Calzone

5.03 SEGUNDOSPLATOS
3.03 * Saltimbocca a la romana con coliflor salteada
* Escalopines al limén con zanahorias a la mantequilla

* Escalopaa la milanesa con patatas al ajo

12.03 POSTRES

23.06 - Tiramisd
* Pannacotta
¢ Cannoli allasiciliana
e Tarta caprese

PRECIOS:

DIPLOMA DE TECNICAS BASE DE

LA COCINA ITALTANA 8 CLASES 300 €
DIPLOMA DE TECNICAS BASE: 4 CLASES 160 €

PASTA'Y RISOTTO

1 CLASE SUELTA 45 €

GRUPOSREDUCIDOS:
i PACK DE 3 CLASES 120 €

MAX 12 ALUMNOS

PACK DE 5 CLASES 190 €

SE SIRVE UNA COPA DE VINO DURANTE LA CLASE

APRENDER CONMENUS
8 CLASES DE 2 HORAS - DiA: MARTES- HORARIO: 10.30/12.30

FECHAS: ENERO — MARZO 2012

CLASES:

24.01 Lasana clasica con ragu a la bolofiesay bechamel
Ensalada caprese
Polpettone
Tarta de confituras

31.01 Risotto a la milanesa (azafrdn)
Ensalada NIZZARDA
Tiramisa

7.02  Spaghetti alla carbonara
Saltimbocca allaromana con
Puré de broccoli
Salami de chocolate

21.02 Noquisde patatasa la sorrentina
Tomates gratinados a los perfumes del sur
Escalopines al vino Marsala
Tarta Caprese

28.02 Pasta all’amatriciana
Vitello Tonnnato
Ensalada crujiente
Cannoli ala siciliana

6.03  Tagliatelle con ragii a la bolofiesa
Rollitos de berenjenas
Escalopines a la pizzaiola
Sorbete de fruta

13.03  Trofie al pesto
Alcachofasa la romana
Muslitos de pollo a la cazadora
Mousse helada de café

20.03 Linguine con almejas
Anchoas a la siciliana
Ensaldas de citricos
Panna cotta

GRUPOS
REDUCIDOS:
MAX 12 ALUMNOS

PRECIOS:

DIPLOMA DE TECNICAS BASE DE
LA COCINA ITALIANA :
8 CLASES 280€

1 CLASE SUELTA 40 €
PACK DE 3 CLASES 114 €
PACK DE 5 CLASES 182 €




ACCADEMIA DEL GUSTO

LA PRIMERA ESCUELA DE COCINA ITALIANA DE MADRID

CLASEESPECIAL!! FINAL DE CURSO!

26.03 DE 20 A 22 H. TAPASY PINCHOS

Y * Surtido de mini sandwich con trufa, pesto, tomates confitado

27.03  DE 10:30 A 12:30 H. + Pinchos de focaccia con mozarella de bufalay, albahacay tomate cherry
* Uva con guancial

PRECIO: 450 A Montaditosde lardocon trufa

CURSOSBASICOS DE COCINAITALIANAPARANINOSY JOVENES

CURSOBASICOPARAJOVENES DE 10A 15AN0S CURSOBASICOPARANINOSY PADRES: DE 6 A 9 ANOS
CLASES DE 2 HORAS - DiA: SABADO — HORARIO: 11/13 H. CLASES DE 2 HORAS - DiA: SABADO — HORARIO: 11/13 H.
PROGRAMA: MENUS:

1102 _P;Z.Z‘f“: Mareheri 21.01 PIZZA: GRUPOS REDUCIDOS:
1zzitas Margherita Pizzitas MAX 12 ALUMNOS
* Pizzitas calzone con jamén F .
. ocaccitas
* Pizza 4 quesos
10.03  PASTA:
14.04 MI MERIENDA CON AMIGOS: Lasafias
* Mini burguers Rosett
* Minisandwich de colores osette
* Galletas de brisa 12.05 MIMERIENDA:
Surtido de mini sandwich
10.00° PASTAS: GRUPOS REDUCIDOS: Surtido de mini galletas
* Lasafias con carne MAX 12 ALUMNOS g
* Rosette Bolofiesesas
* Pasta al pesto genovés
PRECIOS: PRECIOS:
1 CLASE SUELTA 30 € 1 CLASE SUELTA 30€
PACK DE 3 CLASES 75€ PACKDE3 CLASES e
(el pack es personal y no s puede compartir) (el pack es personal y no se puede compartir)

Condiciones de la escuela:

FORMAS DE PAGO:

EL PAGO SE FECTUARA SOLO CUANDO LA ESCUELA CONFIRME LA CLASE:
EFECTIVO / TRANSFERENCIA / TARJETA DE DEBITO /CREDITO

(SIN CARGO, SOLO COMO GARA,\ITfA)

LOS PACKS Y LAS OFERTAS SE ABONAN POR ADELANTADO.

LAS CLASES SE CERRARAN CON UN MINIMO DE 6 ALUMNOS.

LA ESCUELA SE RESERVA EL DERECHO DE APORTAR CAMBIOS EN EL PROGRAMA

CONTACTO:

COORDINACION & INFO CURSOS INFO GENERAL:

VITTORIA SANSONETTI - TEL. 699953198 - BEATRICE ALLEMANDI — TEL. 91 5353728 —
EMAIL: escuela@accademiadelgusto.es E MAIL: info@accademiadelgusto.es

ACCADEMIA DEL GUSTO

LA PRIMERA ESCUELA DE COCINA ITALIANA DE MADRID
CALLE CRISTOBAL BORDIU 55 ¢ 28003 MADRID
TELEFONO 91 5353728 ¢ 628 837943 -
www.accademiadelgusto.es




CURSO: TECNICASAVANZADASDE COCINAITALIANA  CALENDARIO 2012
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LA PRIMERA ESCUELA DE COCINA ITALIANA DE MADRID

CLASES:

31.01

7.02

21.02

28.02

6.03

13.03

20.03

27.03

17.04

24.04

8.05

16 CLASES DE 2 HORAS - DiA: MARTES— HORARIO: 20/22 H.

FECHAS: ENERO - JUNIO 2012

PIZZA (CLASE PRACTICA)

Masa de pizza,

Masa de focaccia

Masa para pizza blanca

Tulipas de masa de pizza con ensalada de bresaola
Pizza roja con tomate fresco y burrata

PASTA FRESCA NO RELLENA -CLASICA Y DE COLORES (CLASE PRACTICA) :

Tagliatelle amarillas clasicas
Pappardelle

Tagliatelle verdes con espincas
Tagliolini rojos con remolacha

PIZZA: CALZONI & Co. (CLASE PRACTICA) :

Torta pasqualina

Tarta salada de queso parmesano y queso pecorino
Calzone jamén y setas

Tortano napolitano

CLASEDE RISOTTO:

Fundamentos del Risotto con preparacién de:

3 risottos ala Parmigiana con 3 diferentes tipos de arroz italiano
Risotto con tinta de calamar

Risotto con esparragos y speck

PASTA FRESCA RELLENA: (CLASE PRACTICA)

Tortellini bolognesi di carne
Rravioli ricotta y espinacas
Tortellone con pesto , ricotta y queso pecorino

PASTAS AL HORNO GRATINADAS:

Pasta gratinada con salsa 4 quesos,
Pasta gratinada a la ferrarese con salsa de jamén cocido
Pasta a la napolitana con mini albéndigas y salsa de tomate y albahaca.

NOQUIS : (CLASE PRACTICA)

Noquis de patatas con salsa de 4 quesos
Noquis de calabaza con salsa de mantequilla, salvia y parmesano
Noquis de semolino a la romana gratinados con mantequilla y parmesano

ARROZ: ARANCINI SICILIANI, SARTU:

Risotto a la Parmigiana
Riso a la finanziera
Arancini di riso siciliani
Timbal de arroz y quesos

PASTA: CRESPELLE FRIAS Y CALIENTES : (CLASE PRACTICA)

Creps de boletus, gratinadas
Lasana de creps

Creps con jamén cocido

Mini creps con bresaola y trufa
Tarta de crepes con Nutella

SEGUNDOS PLATOS:

Tagliata con rucula y laminas de parmesano (con clase de seleccién de pieza de carne y su corte)

Pollo a la cacciatorgddel cazador)
Ossobuco a la milanesa (con risotto)
Picanton en pan con hierbas aromaticas

PASTA FRESCA RELLENA DE FANTASIA:

Medias lunas con boletus,
Agnolotti con calabaza y amaretti
Triangulos con 4 quesos y nueces
Ravioli con gambas, lima y ricotta




ACCADEMIA DEL

GUSTO

LA PRIMERA ESCUELA DE COCINA ITALI

ANA DE MADRID

CURSO:TECNICASAVANZADASDE COCINAITALIANA.  CALENDARIO 2012

22.05 ENTRANTES ENSALADAS Y CARPACCIOS, PINCHOS, TAPAS

¢ Panzanella toscana
¢ Ensalada de peras con queso pecorino y trufa

e Carpaccio de buey ahumado con manzana caramelizada con aceto balsdmico Podere Santa Maria

e Carpaccio de bresaola con ricala , laminas de parmesano y sals
¢ Uva con guanciale
¢  Pincho de focaccia con mozzarella de bufala

29.05 PASTA: SALSAS PARA PASTAS

¢ Ragi ala bolonesa: tagliatelle a la bolofiesa

a de citricos

* Salsa de boletus y salchicha: pappardelle con boletus y salchicha

*  Salsa de almejas: espaguetis con almejas

*  Salsa almejas, azafran y calabacines: soffi di vento con almejas, azafran y calabacin

5.06 PASTA: ENSALADAS DE PASTAS
¢ Pasta ala checca con tomate fresco y queso pecorino
*  Soffidi vento con ensalada de mar

¢ Ensalada de pasta con verduras grill y queso (scamorza) ahumado

*  Soffidi vento conatiin, tomatitos semiconfitados, anchoas, alcaparras y anchoas

12.06 POSTRES

¢ Pastiera napoletana,

¢ Panna cotta de trufa GRU

e Cannoli siciliano con pistachos

POS REDUCIDOS:

MAX 12 ALUMNOS

19.06  PASTA FRESCA AL HORNO (CLASE PRACTICA) : CLASE DE PIZZAY PASTA FRESCA:
¢ Lasafa verde a la bolofiesa con ragi a la bolofiesa MAX. 8 ALUMNOS

¢ Canelones con jamén y ricotta

¢ Rosette bolonesi con tomates semisecos de tres colores

PRECIOS:

DIPLOMANIVEL I EN TECNICASAVANZADASDE COCINA ITALIANA 16 CLASES 600 €

DIPLOMANIVEL | ENTECNICASAVANZADAS (NO PASTA
DIPLOMA EN TECNICASAVANZADAS DE PASTAITALIANA
DIPLOMA EN TECNICASAVANZADASDE PASTA FRESCA

1 CLASE SUELTA DEMOSTRATIVA
1 CLASE SUELTA PRACTICA (PASTAY PIZZA)

CLASESDEMOSTRATIVAS:

CLASESPRACTICAS:

FRESCA) 12 CLASES 435¢€
10 CLASES 400 €
4 CLASE 180 €

1 CLASE 45¢€
1 CLASE 50¢€

PACK DE 3 CLASES 120 €
PACK DE 5 CLASES 190 €

PACK DE 5 CLASES 142€
PACK DE 5 CLASES 240€

Condiciones de la escuela:

FORMAS DE PAGO:

EL PAGO SE FECTUARA SOLO CUANDO LA ESCUELA CONFIRME LA CLASE: MEDIANTE EFECTIVO / TRANSFERENCIA /

TARJETA DE DEBITO /CREDITO (SIN CARGO, SOLO A (}ARANTiA)

LOSPACKS Y LAS OFERTAS SE ABONAN POR ADELANTADO
LA CLASES SE CERRARAN CON UN MINIMO DE 6 ALUMNOS

LA ESCUELA SE RESERVA EL DERECHO DE APORTAR CAMBIOS EN EL PROGRAMA

CONTACTO:
COORDINACION & INFO CURSOS
VITTORIA SANSONETTI - TEL. 699953198 -

EMAIL: escuela@accademiadelgusto.es

INFO GENERAL:
BEATRICE ALLEMANDI — TEL. 91 5353728

EMAIL: info@accademiadelgusto.es

CALLE CRISTOBAL BORDIU 55 ¢ 28003 MADRID
TELEFONO 91 5353728 ¢ 628 837943 - www.accademiadelgusto.es




