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MERCOLEDÌ 12.11.2025 ORE 19:00

Risotti natalizi
Chef Stefano Riva
Nella tradizione lombarda il risotto è un piatto amatissimo. Con i giusti ingredienti sarà 
protagonista di un menù natalizio ra�nato.

MENÙ
Risotto mantecato alle lenticchie con gamberi e scorza di l imone
Risotto mantecato al gorgonzola con purea di zucca e mostarda
Risotto mantecato al sedano rapa con prosciutto di Praga e tartufo nero

Corso di cucina + cena: euro 75

MARTEDÌ 18.11.2025 ORE 19:00

Il menù di Natale della tradizione
Chef Maurizio Bosotti
L’eleganza e la ra�natezza di un menù di Natale da prepararsi facilmente a casa grazie 
agli insegnamenti dello chef Maurizio Bosotti .

MENÙ
Spiedino di salmone e gamberi, salsa di mango
"Rosa"di ricotta ed erbette, fonduta di toma tartufata (raviolo arrotolato)
Cappone disossato in farcia di porcini e spinaci, mousseline di patate

Corso di cucina + cena: euro 85

GIOVEDÌ 27.11.2025 ORE 19:00

Il menù delle feste senza stress
Chef Danilo Angè
Un menù studiato per godersi la festa senza stress, con piatti da cucinare in anticipo e 
sedersi poi tranquillamente a tavola tutti insieme!

MENÙ
Bollicine, succo di melagrana con crostini di panettone e cotechino
Sformato di broccoli e provolone
Cannelloni di pasta sfoglia alle verdure
Baci di dama al parmigiano e nocciole
Insalata tiepida di carciofi e calamari
Terrina di faraona e verdure con salsa tartara
Crema di torrone con cialde ai pistacchi

Corso di cucina + cena: euro 85



MERCOLEDÌ 14.01.2026 ORE 19:00

Cucina regionale: la Puglia
Chef Andrea Brancaccio
Anno nuovo, chef nuovo!
Abbiamo il piacere di avere con noi un bravissimo chef di origini pugliesi, Andrea Brancaccio: 
chi meglio di lui per tenerci un corso dedicato alla cucina della sua terra?

MENÙ
Tagliatella di seppia marinara su crema di pane
Focaccia barese
Orecchiette fatte insieme con le cime di rapa
Pasticciotto leccese

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDÌ 21.01.2026 ORE 19:00

Passione risotti d’inverno
Chef Danilo Angè
Lo chef Danilo Angè ci propone in questo corso di cucina tre inediti e squisiti
risotti invernali ,  tratti dal suo libro “Passione risotti”

MENÙ
Risotto con cotechino croccante, uova di salmone e mango
Risotto al vino rosso con verza e costine
Risotto con pane, burro e acciughe

Corso di cucina + cena: euro 75

GIOVEDÌ 29.01.2026 ORE 19:00

Da Milano alla Valtellina per le 
Olimpiadi invernali
Chef Maurizio Bosotti
In occasione delle prossime Olimpiadi invernali ,  proponiamo un corso di cucina dedicato
alle specialità gastronomiche delle località coinvolte in questa manifestazione.

Lo chef Maurizio Bosotti ci propone un menù che unisce tradizione e gusto, con i sapori
più autentici legati a questi territori…ma con il suo tocco speciale.

MENÙ
Risotto alla milanese al ragù di ossobuco
Frittelle di verza e patate al grano saraceno, fonduta di casera
Mousse di polenta taragna, crema al tartufo bianco
Torta paesana

Corso di cucina + cena: euro 75



MERCOLEDÌ 04.02.2026 ORE 19:00

Paste fresche ripiene
Chef Danilo Angè
Fare la pasta fresca è qualcosa di magico; farla ripiena aggiunge un tocco di stupore ad 
ogni morso. Scopriamo nuove ricette in questo corso con lo chef Danilo Angè.

MENÙ
Ravioli cacio, pepe e pere
Tortell i  con ripieno di salsiccia e salsa di broccoletti
Tortell i  con ripieno di ossobuco e salsa di za�erano

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDÌ 11.02.2026 ORE 19:00

Al ristorante? No, a casa mia!
Chef Stefano Riva
Nella sua esperienza come patron del ristorante Lo strecciolo, lo chef Stefano Riva aveva 
delle ricette che non poteva assolutamente togliere dal menù da quanto erano richieste; in 
questo corso di cucina avremo il piacere di impararle…per poi poterle replicare a casa 
nostra.

MENÙ
Uovo colante alla milanese, spinaci, acciughe e parmigiano reggiano
Tortell i  ripieni di zucca, quartirolo, polvere di salvia e aglio nero
Petto di faraona ripieno con scalogno, prugne e pomodori dry
Morbido al fondente, panna al rum e nocciole

Corso di cucina + cena: euro 75

GIOVEDÌ 26.02.2026 ORE 19:00

Menù d’inverno vegetariano
Chef Maurizio Bosotti
Un gustosissimo corso di cucina con lo chef Maurizio Bosotti ,  un viaggio tra ra�nati 
sapori stagionali ,  tutto in chiave vegetariana.

MENÙ
Strudel di trevisana, pere, taleggio e noci
Uovo perfetto, crema di topinambur, fonduta di fontina e chips croccanti
Caponatina di cavolfiori con hummus di lenticchie rosse
Fusil loni con carciofi e porri, crema di zucca

Corso di cucina + cena: euro 75



SABATO 07.03.2026 ORE 10:00

Il pane fatto in casa
Chef Maurizio Bosotti
Poche cose danno soddisfazione in cucina come  sfornare i l  pane fatto in casa: impariamo 
come fare con lo chef Maurizio Bosotti .

MENÙ
Pagnotta di grano duro
Bocconcini ripieni di caprino
Treccia con timo, mele e cipollotti
Pane ossolano

Corso di cucina + degustazione: euro 75

MERCOLEDÌ 11.03.2026 ORE 19:00

Passione risotti di primavera
Chef Danilo Angè
Un altro bell issimo corso di cucina dedicato ai risotti ,  con altre tre prelibate ricette tratte  
dal l ibro dello chef Danilo Angè: Passione risotti .

MENÙ
Risotto ai tre pomodori con spuma di burrata e scorza d'arancia
Risotto peperoni e basil ico
Risotto con za�erano, fave, pisell i  e salsiccia

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDÌ 25.03.2026 ORE 19:00

Menù di Pasqua vegetariano
Chef Stefano Riva
Lo chef Stefano Riva ci sorprenderà ancora una volta con un menù di Pasqua vegetariano, 
adatto a mettere d’accordo tutti i  vostri commensali .

MENÙ
Sedano rapa con agretti ,  mandorle, crema di pecorino e tuorlo d'uovo
Gnocchi di patate con pesto di aglio orsino, pisell i ,  fave e fonduta di formaggio
Involtino di erbette ripieno di patate e verdure primaveril i  con salsa di yogurt
Tortino al cioccolato con salsa di pere e grappa

Corso di cucina + cena: euro 75



GIOVEDÌ 09.04.2026 ORE 19:00

Menù di primavera
Chef Stefano Riva
Lo chef Stefano Riva ci propone in questo gustoso corso di cucina un menù di primavera 
ricco di verdure fresche, colori e profumi irresistibil i .

MENÙ
Fiori di zucchina ripieni di patate, pisell i ,  fave e menta con fonduta di parmigiano reggiano
Risotto al mascarpone, asparagi, calendula secca e mimosa d'uovo
Lombo di merluzzo gratinato con pesto di olive della riviera e basil ico
Sbrisolona e mascarpone

Corso di cucina + cena: euro 75

GIOVEDÌ 16.04.2026 ORE 19:00

Carni per la primavera
Chef Maurizio Bosotti
Lo chef Maurizio Bosotti ci propone idee nuove e stuzzicanti per cucinare le carni in 
maniera gustosa e leggera.

MENÙ
Insalata di pollo, avocado, taccole e gorgonzola piccante
Bocconcini d’agnello con champignons, cipoll ine e dragoncello
Coniglio in cocotte, patate, cipollotti e pecorino
Lombatina di vitello tiepida con asparagi e salsa di arachidi tostate

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDÌ 22.04.2026 ORE 19:00

Focacce golose
Chef Danilo Angè
Un corso che va oltre le classiche se pur squisite focacce: lo chef Danilo Angè ci propone 
tecniche e abbinamenti irresistibil i  per focacce ricche di gusto.

MENÙ
Focaccia ripiena di mortadella e caciocavallo
Focaccia con salmone marinato alla barbabietola, finocchio e arancia
Focaccia con gorgonzola, pere e noci
Focaccia dolce con cioccolato e arancia

Corso di cucina + cena: euro 75



GIOVEDÌ 07.05.2026 ORE 19:00

Il fritto perfetto
Chef Maurizio Bosotti
C’è fritto e fritto. Quello che ci insegna a fare lo chef Maurizio Bosotti è perfettamente 
croccante, leggero e gustoso.

MENÙ
Supplì di riso cacio, pepe e fave
Fiori di zucca in tempura, mozzarella e alici
Montanarine (pizzette fritte)
Frittelle di pesce e ortaggi in tempura

Corso di cucina + cena: euro 75

MERCOLEDÌ 20.05.2026 ORE 19:00

Voglia d’estate: la cucina della 
Provenza
Chef Danilo Angè
Immergiamoci  nell ’atmosfera estiva con il nostro corso dedicato alla cucina provenzale: lo 
chef Danilo Angè preparerà con noi piatti tipici in un viaggio gustoso tra profumi 
caratteristici e tradizione.

MENÙ
Pastis e pissaladière
Petits farcis alla provenzale
Daube nicoise
Uova di neve alle mandorle

Corso di cucina + cena: euro 75
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