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€ 50,00

€70,00

€ 50,00

€ 50,00

€ 50,00

€ 60,00

7 FEB
19.30

€ 50,00

RISI, RISOTTI E RISATE.

Una serata all'insegna del buonumore con e ricette di chef Maurizio alle prese
con la sua specialita declinata in tutte le salse.

W Sopphk af Feledono

W Risotto con carciodt ed erbe Aritte

W Risotto con gamberon, bisgue e W\eﬁcxgrama

W Rizo basmadt con spiedint d:ogvxeﬂo vl curty € mango

PIATTI D’AUTORE.

A grande richiesta torna I'appuntamento con i piatti dei piv %randi cuochi del mondo.
Stavolta chef Bosotti si cucina Leeman, Uliassi, Cannavacciuolo e Cedroni.

W Colori, gusti e consistenze di Pletro Leenmont

W Clobadtont, fnoccli, canocclie e mistra Vammelli di Mawro \Uliasst

W Towo wn porchetta di Moreno Cedront

W Camolo dananas, cloccolado bianco con frotta e passione di Cavnavaccivolo

| CLASSICI DEL DESSERT.

E il momento di reinventare i dolci che amiamo fin dall'infanzia e scoprire tutti i segreti
degli impasti base.

W Mlleteodle & fa creme

W Crostota con comdettura di drotra Jodta i casa

W Tiromisd

W Bava ol chom

MI RITORNI IN MENTE.

Abusati, scontati e alla fine dimenticati. | cattivi cuochi e i surgelati in busta hanno rovinato
alcuni capolavori della cucina tradizionale. Ma non & troppo tardi per riscoprirli!

W Logrocco Aritto

W Lasaane verdi ol emidiona

W Vidello Yomodo n sadsa cotta allae monderrina
W Proditero]

NEL PIATTO DI FABER.

Capolavori come Creuza de ma e 'A cimma hanno messo per sempre in musica gli odori
e i sapori di una terra cosi vicina e cosi lontana. Noi li faremo rivivere in cucina.

W Fridtora di pescioling

|\ Lo‘sapme al guadtro gugl/c\

W Spigola arrosto alla Ligore

W Contdettora di famaridlo e chiodt di garojono

PIATTO AL CENTRO.

Cos' |'amicizia se non dividere il cibo dallo stesso piatto? Un gesto antico che oggi torna
di moda perché esalta la convivialita a tavola. Chef Bosotti rilegge le migliori ricette.

W Racdlette Vollese con le goamiziont Fipiche

W “Fondue bour \gonne con le solze di Qcco;/v\pog/\wv\ew‘ro
W La polenta Qgrcx QW versione moderna

W La Jonduta di cisecolato con fa frotta fresca

SCHERZI DI CARNEVALE.

Una volta I'anno & lecito impazzire, dicevano i Latini a Carnevale. E noi impazziamo
per la buona tavola, che a Carnevale vuol dire soprattutto fritti, ma leggeri e gustosi.

W Frdtelline di cxchualAe con spuma di peperont dolet
W Stelle fdanti ol rago di pesce

W Salmone mimosa

W Clhiacchiere e strotiolt



GENITORI&FIGLI A CARNEVALE. m

Travestiamoci da cuochi e, invece che con coriandoli e stelle filanti, giochiamo
con vova e farina. Impariamo a fare in casa i dolci di Carnevale.

W Pzzette di camevale
W Gnoccli ardecclino
W Chiacchiere e dridtelle di camevale

CUCINA PER CELIACI.

Del glutine si pud fare a meno, senza rinunciare ai sapori. Chef Bosotti ci guida alla scoperta
i ricette e sapori che sorprenderanno anche chi non ¢ intollerante.

W Pzze e Jocacce daccite

W Grnocct di patade e crema di foma e noct
W Torta di nocciofe

W e Yotrante

L’AMORE IN CUCI

Tutte le coppie di innamorati sono invitate a una serata speciale a base di passione, tenerezza
e champagne. Con chef Bosotti nei panni di Cupido.

W Ostriche grcﬂw\o&e cont porri e clhampagne

W Crespellesodiict di potade col sadmone e Le sue voua
W Gombert al corry con riso venere

W Tortno di cioccolodo con U coore morbido

INVITO A CENA CON DELITTO.

Non c’¢ giallo senza una ricetta speciale, non ¢’é defective senza una passione in cucina.
Arma di seduzione o arma del delitto?

W Le cozze olla macsigliese di Fabio Montale (Jeon-Clavde Tz=0)

W Pasta it vruoccoli riminodi del commissario Montodbono (Andrean Comidlert)
W Le caldeirada goﬂe a di Pepe Canvallio (Manwel Vazquez Movdadbon)

W Lo torta ol cisecolédo senza acsenico (Ago-HAo Claristie)

LA CUCINA PER BAMBINI.

La pappa non §|i piace? Dentro ogni bambino che diventa verde davanti al minestrone,
c'é un piccolo buongustaio che aspetta solo di essere conquistato.

W Polpette di ricotta e or+a88L di 5+Q8Lome
W Fown di zucchine e pomodsro dresco

N Fileto di pesce gradinado all rosmacino
W Aspic di 4rotta fresca

VIAGGIO IN ITALIA: LA CAMPANIA.

Primo appuntamento con la cucina regionale. Si parte dalla Campania: i sapori della terra e

i profumi del mare si mescolano in un unico pentolone che ribolle di storia e di ricette genuine.

W “Frivolezze di Napol
W Calamaroda

W Polpo alla Lociona
W Lapastiera

MASTER... IN CHEF: CORSO SUPERIORE.

Lezione di alta scuola full immersion riservata ai corsisti piU preparati.

Dalle 16.00 alle 23.00 lo chef Maurizio Bosotti metterd alla prova le nostre capacita
nella preparazione di piatti complessi e raffinati. Sara dura, ma alla fine avremo in
premio una cena da sogno. Only the braves!

Info sul sito.

I@

10 FEB
18.30

€ 30,00

13 FEB
19.30

€ 50,00

14 FEB
19.30

€ 120,00

prezzo coppia

21 FEB
19.30

€ 70,00

22 FEB
19.30

€ 50,00

28 FEB
19.30

€ 50,00

2 MAR
16.00

€ 150,00



6 MAR
19.30

€ 50,00

I I@

€ 60,00

€70,00

27 MAR
19.30

€ 50,00

30 MAR
19.30

€ 60,00

AVANTI-PASTI, ALLA RISCOSSA.

Gli antipasti sono piccoli scrigni che nascondono sapori e sorprese inattese.
Il nostro chef ci guida in una caccia al tesoro tra le proposte pit appetitose.

W Crespelle di patade, salmone e pavma acida all'erba cipollina
W Flon di cacciod con emolsione al +artuio

W Bige saladi con crema di foma ed asparagt

W Povra arrostita con crema di rocola

LA VIE EN ROSE.

Passare '8 marzo in cucina? Certo che si, se la cucina & quella di chef Bosotti.
Per una volta, in una serata per sole donne.

W Cocktrad Cosmopolitan (sex and the c’rhﬂ docet)

W Insadada di pesce crudo, emolsione, crescione e dragole

W Flon di parmigiano con asparagi ol aceto balsavinico

W Panadhe di pesct e crostacet coit crema zucchine e scorze di fumone candito
W Munitorta mimosa

IL GRANDE ROMANZO A TAVOLA.

Se vi sono piaciuti gli arancini di Montalbano, o vi siete persi la moqueca di Dona Flor,
venite con noi: ripartiamo per un altro giro del mondo in 4 tappe tra letteratura e gastronomia.

W I Moydo di Emest Heminguoy

W Le J}r‘gHeﬁﬂe di fenticclie secondo Arondhodi R
W Lapasta con e sarde nel Gattopardo

W Le Jrrtgﬁke al pomodoro del Godto e la Volpe
W Le madeleines di Proust

VIAGGIO IN ITALIA: IL VENETO.

Tappa nella cucina del Veneto, dove ogni provincia custodisce gelosamente i segreti
dei propri piatti, ricchi di sapori, influenze e contrasti.

[

W Baccala montecoto alla veneziona
W Rist e bisi fradizionale

W Baccala olla vicentina

W Torta sobbiosa

UNA CUCINA TUTTA VERDE.

La cucina vegetariana & golosa e gioiosa. Dall’antipasto al dessert, mettiamo in tavola
un infero menu dove frutta, verdura e cereali non fanno sentire la mancanza delle carni.

W Potota al cartoccio con crema d'vovo e fegumi dresclai

N Crostadina di parmigiono e asparag con iaionese vegetale
W Strodel di pere, +cxleggt0, frevisana enoct

W Gradind J{ragoﬁe

PESCE D’APRILE.

Non & uno scherzo, ma una simpatica coincidenza. In vista del primo aprile dedichiamo
una lezione a sua maestd il Mare e ai regali che ci fa in ogni stagione.

W Camelloni ol vapore con pesce e orragat

W Carciodi ripient nt ponzonella di gombert

W Guazzetto di gollnella con JroH di mace e Jowe

A Y Mdﬁe&ogﬁe a dorma dic pesce con mousse di cioccolodo e pescetti di figuiriaia

La scuola & a Concorezzo, al ristorante Via Del Borgo, in via Liberta 136.
Per iscrizioni: scuoladicucina@viadelborgo.it



