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“'O 'rrad, ‘O rrati ca me piace a me, m’ ‘o ffaceva sulo mamma”, cosi decantava nella commedia “Sabato,
domenica e lunedi” Eduardo De Filippo, e come in un teatro la nostra sala corsi si trasforma in un
palcoscenico per lo chef Eduardo Estatico e per tutti coloro che per una sera si destreggeranno con lui tra i
fornelli della Toffini Academy. Siete pronti a portare nelle vostre case il gusto inimitabile di Napoli? Quali
sono i tipi di carne da scegliere per un ragu perfetto? E il tipo di pomodoro? Quanto tempo dovra cuocere?
Impareremo con lo chef Eduardo Estatico tutti i segreti della cucina classica e degusteremo i piatti realizzati
I menu del giorno prevede: paccheri al ragu e braciola. Siete pronti a questa serata dal gusto unico ed
inimitabile?

Una cucina super richiesta e che ha saputo ammaliare pian piano anche i palati piu esigenti: impariamo
insieme le tecniche per realizzare il sushi nella classica versione cruda e cotta. Con la guida del sushi chef
Manuel realizzeremo ricette prelibate e gustose, partendo dalle tecniche di preparazione del riso,
'aromatizzazione all’aceto, I'abbinamento a pesce crudo o cotto, fino ad arrivare alle salse e la tempura. Una
serata imperdibile dove degusteremo insieme tutto cid che con le nostre mani impareremo a realizzare:
nigiri, uramaki, salmone in salsa teriaky e mix in tempura. Siete pronti a preparare le vostre prelibatezze?

| piaceri culinari di un tempo, le tecniche per realizzare la pasta fresca, i diversi ripieni, gli abbinamenti
gustosi: ecco una lezione tutta dedicata alla pasta fresca! Il nostro chef Eduardo Estatico, ci accompagnera
in gquesta lezione all'insegna dei sapori di un tempo rielaborati con abbinamenti sorprendenti. Quali sono le
farine migliori da utilizzare? E le tecniche per realizzare la pasta fresca che ci riporta ai piaceri culinari di altri
tempi, quando le nonne ci viziavano dedicandoci il loro tempo nella preparazione di questa prelibatezza
fatta in casa? Ognuno potra realizzare con le proprie mani gli impasti base, i ripieni e i sughi di
accompagnamento. Realizzeremo e degusteremo insieme ravioli ai funghi porcini.

Pasta morbida e sottile, bordi alti e fragranti, quali sono i trucchi per realizzare la perfetta pizza napoletana,
che rappresenta I'ltalia in tutto il mondo, anche in casa? Scopriamolo alla Toffini Academy insieme a Fabio
Cristiano, pizzaiolo verace da anni e rappresentante della “Scuola di Pizzaiolo”. Con lui impareremo a
riconoscere come scegliere gli ingredienti fondamentali per I'impasto, le proprieta specifiche delle farine, del
sale e del lievito, la metodologia di impasto diretto a 8 ore. Ci trasformeremo in pizzaioli per una sera
mettendo in pratica, ognuno nella sua postazione i metodi di panettatura, stesura e abbinando condimenti
tradizionali e creativi. Sperimenteremo la tecnica della cottura in padella, semplice e veloce, che mantiene lo
stesso inconfondibile sapore e la stessa croccantezza. Prepareremo e degusteremo insieme la classica pizza
margherita, la montanara e il calzone ripieno fritto. Un viaggio nei sapori tradizionali della nostra
terra..imperdibile!

Come si trasformano in piatti d'autore elementi semplici come farina, acqua e un pizzico di sale? In questo
speciale corso di cucina saremo guidati dallo chef Eduardo Estatico alla scoperta dei segreti e delle tecniche
per realizzare paste fresche che ricordino i sapori antichi di un tempo. Impastare, attendere che il composto
diventi compatto per poi plasmarlo con fantasia e gusto. Quali sono gli ingredienti migliori da utilizzare? Le
farine da preferire? Ognuno potra realizzare con le proprie mani gli impasti base, i ripieni e i sughi di
accompagnamento. Realizzeremo e degusteremo insieme due ricette d'autore, due primi piatti che
delizieranno i vostri commensali: gnocchi di patate con ragu di coniglio e salvia, raviolo caprese con
pomodorino del Vesuvio e basilico.

Un corso dedicato a chi ama la tradizionale cucina italiana ma non disdegna la sperimentazione, una
revisione in chiave creativa di primi piatti storici della nostra cucina al fine di ottenere ricette innovative, la
giusta miscela tra realta culinarie consolidate e novita assolute che si traduce in fantasia ed unicita. |l
nostro chef Lino Acunzo mettera in gioco la sua capacita di sperimentare al servizio dellinnovazione per
realizzare insieme un menu speciale: Genovese di polpo e Nerano di mare.

Un detto popolare cita: "Colazione da re, pranzo da principe, cena da povero'l Secondo i nutrizionisti la
colazione € un pasto fondamentale sia per il benessere fisico sia per il benessere mentale. Negli anni &
diventata un'esperienza culturale, un viaggio tra i gusti e le tradizioni dei popoli nel mondo. Gli italiani
adorano i carboidrati, i nordeuropei aggiungono proteine e grassi animali, gli americani I'arricchiscono con
elementi unici. Noi vi proporremo una colazione da 5 stelle, con il nostro chef Eduardo Estatico prepareremo
e degusteremo: french toast e pancake, porriage, omelette e uova al tegamino.
Una tipica colazione internazionale, preparata con le dritte dello chef Eduardo Estatico, una vera colazione a
5 stelle.
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Il riso € uno degli elementi base della cucina italiana: protagonista in risotti, minestre e insalate per la
versione estiva, si prestra a diverse cotture ed utilizzi. In questa lezione, guidati dallo chef Eduardo Estatico
ci immergeremo in guesto vastissimo mondo imparando dapprima a riconoscerne le diverse tipologie da
utilizzare, passeremo poi alle tecniche di risottatura e mantecatura ed infine realizzeremo un risotto che
degusteremo insieme, imparando anche le basi per un impiattamento in stile. Preparatevi ad assaporare un
classico risotto zucca, zenzero e zafferano, una vera delizia.

Uno degli elementi base della cucina italiana € sicuramente il riso, preparato in modi diversi, riscuote sempre
grande successo tra I commensali. In guesta lezione trasformeremo guesto semplice elemento in una
raffinata pietanza, realizzando 3 risotti delicati e freschi. Guidati dalla maestria e la professionalita dello chef
Lino Acunzo, impareremo a riconoscere le diverse tipologie da utilizzare, i principi di una perfetta
mantecatura, gli impiattamenti in stile. Un corso dedicato a chi ama la tradizionale cucina italiana ed ¢
pronto a mettersi in gioco in prima persona apportando fantasia e innovazione ai propri piatti. Durante
guesta serata prepareremo: risotto con calamaro e patate croccanti al lime, risotto amaretti e zucca, risotto
con crema di zafferano e bocconcini di manzo al taurasi. Una serata imperdibile alla scoperta dei trucchi per
il risotto perfetto.

Avventurieri, appassionati e curiosi, cultori del bere buono e consapevole siete tutti chiamati ad intervenire
in guesta speciale seratal Ecco il nostro viaggio tra tecniche e sapori dei cocktail. Per una sera voi sarete |
protagonisti assoluti, voi preparerete e gusterete i drink piu famosi trasformandovi in bartender! Con la
guida di Marco Parrella, bartender professionista e vorace appassionato di tutto quanto abbia a che fare
con l'affascinante e misterioso mondo della miscelazione, capiremo e gusteremo alcuni dei pit noti cocktail
al mondo, scoprendone la storia, indagandone le origini, approfondendo aneddoti e trucchi del mestiere e
preparandoli con le nostre mani. Questa serata sara dedicata ai cocktail del proibizionismo, ai drink nati negli
anni venti. Durante la serata prepareremo e degusteremo: French 75 e Cocktail Champagne. Alla
preparazione dei drink aggiungeremo un momento food in abbinamento. Siete pronti ad immergervi in
qguesto viaggio insieme a noi?

Come cucinare in modo sano e saporito le carni del suino scoprendo i tagli dalle mani esperte del macellaio?
Guidati da Francesco Veneruso, appassionato ed esperto cultore delle carni, impareremo a capirne di piu, a
riconoscere i tipi di carne e i tagli da preferire in base alle ricette da realizzare. Del maiale si sa, non si butta
via niente ma per raggiungere cotture ottimali bisogna imparare a distinguere tra parti magre e grasse
cosicche la nostra carne risultera sempre morbida e gustosa. Prepareremo con le nostre mani le salsicce,
scoprendone impasti, e quantita e realizzando poi una cottura con crema di friarielli. Passeremo alla
preparazione di un filettino in salamoia con riduzione di grappa alla liquirizia, finiremo con la preparazione
delle ribs, cotte in bassa temperatura, accompagnate da salsa barbecue homemade.

Una lezione di approfondimento sulle carni bianche: come riconoscere i tipi di tagli da utilizzare, le
caratteristiche e differenze, i diversi tipi di cotture, i tempi e le temperature ideali per ogni ricetta. Un
affascinante viaggio di sapori dove ognuno di voi aggiungera creativita e innovazione ai propri piatti con
accostamenti decisi che ne esaltino il gusto. In questa lezione lo chef Eduardo Estatico prepareremo e
gusteremo una ricetta classica: pollo alla cacciatora.

La Domenica € un giorno speciale, dedicato alla famiglia e agli affetti, dedicato a noi stessi e alle nostre
passioni, dedicato a coccolarci e ad assecondare i piaceri della buona cucina. Qual ¢ il pranzo speciale che
allieta le vostre domeniche? In gquesta lezione cercheremo di stupirvi ed emozionarvi con ricette gustose e
nuove realizzate da voi con la guida del nostro chef Lino Acunzo. Prepareremo e degusteremo insieme:
tentacolo di polpo croccante su purea di ceci. risotto con crema di gamberi ed emulsione di zucchine alla
scapece, ceviche di branzino e baccala in tempura. Una serata magica, da non perdere. Una serata magica,
da non perdere.

Conoscete un modo migliore per stupire la persona amata che dedicarsi alla preparazione di una cena
romantica dai contenuti speciali? Per festeggiare il giorno degli innamorati sale in cattedra il nostro chef Lino
Acunzo per deliziarci un menu ricco di proposte seducenti e prelibate per una cena di San Valentino davvero
romantica e speciale. Avete un’idea migliore per trascorrere un San Valentino davvero originale insieme alla
persona che amate?

La pasticceria che passione! In guesta lezione impareremo i trucchi, gli strumenti, le cotture e una
declinazione speciale dell’arte pasticcera. Con lo chef Eduardo Estatico impareremo le regole per preparare
dolci non convenzionalie che esplorano il mondo della pasticceria in cucina. Stupirete i vostri ospiti con gusti
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ricercati e preparazioni da togliere il fiato. Il menu della lezione & davvero speciale, insieme prepareremo:
crostatina al mandarino e capperi, caprese al limone e salsa di mandorle salate. Una lezione da non perdere,
adatta ai piu golosil

Pronti a preparare un pranzetto speciale? Allora vi aspettiamo in cucina, ai fornelli lo chef Eduardo Estatico
che sapra guidarvi, raccontarvi segreti e vi fara mettere in pratica quanto imparerete. Insieme a lui ci
destreggeremo in cucina come dei veri chef. Prepareremo e degusteremo insieme uno sformatino di
friarielli, salsiccia a punta di coltello e fonduta di provola, continueremo poi con un risotto zucca, zenzero e
curcuma. Siete pronti ad assaggiare le vostre prelibatezze?

Volete imparare i trucchi per preparare perfetti piatti con protagonista la carne? Lo chef Eduardo Estatico ci
dara tutti gli elementi per riconoscere i tipi di tagli da utilizzare, le caratteristiche e differenze, i diversi tipi di
cotture, i tempi e le temperature ideali per ogni ricetta. Un affascinante viaggio di sapori dove ognuno di voi
aggiungera creativita e innovazione ai propri piatti con accostamenti decisi che ne esaltino il gusto. In
guesta lezione prepareremo e gusteremo una ricetta classica della cucina italiana, il manzo alla pizzaiola.

Napoli e Parigi sono da sempre unite e influenzate a vicenda. Gia da meta settecento la crescente influenza
francese nella cucina napoletana si denota con l'utilizzo di materie prime del territorio manipolate con le
tecniche parigine. | cuochi di corte, i cosiddetti Monzu, sono stati i reali protagonisti di questo filone. Insieme
allo chef Eduardo Estatico, in questa speciale lezione, faremo un viaggio gastronomico che c¢i portera a
scoprire i veri piatti cardini di questa rivoluzione gastronomica. Questa sera prepareremo e degusteremo
insieme il sartu di riso e il gattd di patate.

Conoscere e preparare con semplicita e fantasia una pietanza versatile, leggera e dal gusto raffinato: il
pesce. In guesta lezione lo chef Eduardo Estatico ci focalizzeremo sul pesce azzurro, impareremo le regole
per riconoscere e acquistare il pesce fresco, le tecniche di squamatura e sfilettatura, le diverse cotture per
esaltare la delicatezza e il sapore. Durante questa lezione prepareremo e degusteremo insieme: sandwich di
alici con mozzarella di bufala, finocchi e arance.

Artisti e ﬁolosi ecco il corso ierfetto ﬁer voil Con la ﬁuida di Juliet Vanner, ﬁasticciera e cake desiﬁner
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