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 urban kitchen school - scuola di cucina 

Imparare a cucinare con maestri che trasformano
la cucina in arte. Dove la tradizione culinaria

incontra l'innovazione e la dedizione.

CORSO BASE DI CUCINA IN 10 LEZIONI CORSO BASE DI PASTICCERIA IN 10 LEZIONI

Cucinare non è solo una questione di ricette, ma di gesti,
teoria e tanta pratica. 

Il corso base di cucina è pensato per chi vuole imparare
a muoversi in cucina con sicurezza, lasciando da parte
l’improvvisazione e costruendo basi solide, passo dopo
passo.

In dieci lezioni pratiche e guidate, si impara a osservare,
a capire i tempi, a rispettare gli ingredienti e a
trasformare anche le preparazioni più semplici in piatti
curati. 

Verranno affrontati molti temi diversi, orientati
principalmente alla cucina quotidiana e facilmente
replicabile in casa: dalle basi fondamentali, come la
preparazione di un buon brodo vegetale, fino a tecniche
e ricette più strutturate, sempre con un approccio
pratico e concreto in stile Urban Kitchen School.

Che tu sia alle prime armi o abbia sempre fatto tutto     
“a modo tuo”, questo percorso ti aiuterà a preparare
piatti migliori, chiarire dubbi, e imparare tutti quei
trucchi da chef che fanno la differenza: 
perché cucinare – quando lo si sa fare bene – è un vero
piacere.

Una base da cui partire, mille possibilità da esplorare.

Ogni partecipante riceverà il ricettario completo del
corso con tutte le ricette, shopper bag, penna e
grembiule ufficale Urban Kitchen School. 

Un percorso in dieci lezioni perfetto per chi desidera
scoprire, passo dopo passo, i segreti della pasticceria
insegnati da i professionisti.

Dalle preparazioni classiche come frolle, bignè e pan di
Spagna, alle creme più amate – chantilly, pasticcera,
ganache – passando per impasti montati e tecniche di
cottura e farcitura, imparerai non solo le ricette ma
anche le tecniche professionali, le gestualità, la logica
degli impasti e la corretta gestione degli ingredienti.

Ogni lezione sarà guidata passo dopo passo, con
momenti di approfondimento teorico, consigli utili e
focus su errori comuni da evitare. Il corso è per
appassionati che partono da zero o per chi vuole
sistematizzare le proprie conoscenze con un metodo
chiaro, preciso e appassionante.

Alla fine delle 10 lezioni, saprai realizzare ottimi prodotti
di pasticceria, con consapevolezza e tecnica, capaci di
unire gusto, estetica e passione.

Perché in pasticceria nulla è lasciato al caso, ma tutto
nasce dall’equilibrio perfetto tra precisione, creatività e…
un pizzico di zucchero. 

Ogni partecipante riceverà il ricettario completo del
corso con tutte le ricette, shopper bag, penna e
grembiule ufficale Urban Kitchen School. 

ORARIO 20.00-23.00 (MARTEDÌ) | €450
6-13-20-27 OTTOBRE / 3-10-17-24 NOVEMBRE / 
1-15 DICEMBRE

ORARIO 20.00-23.00 (GIOVEDÌ) | €450
8-15-22-29 OTTOBRE / 5-12-19-26 NOVEMBRE / 
3-10 DICEMBRE



PIZZA TONDA
13 Novembre
Tutti i segreti della pizza tonda: impasto, lievitazione,
stesura e cottura per risultati da pizzeria direttamente
a casa tua.

PANE PER PRINCIPIANTI
4 Novembre
Le basi della panificazione semplice con lievito di birra,
spiegate passo dopo passo, per ottenere pane
fragrante e ben lievitato anche a casa.

GNOCCHI: DAL RUSTICO AL RAFFINATO
28 Ottobre
Dagli gnocchi di patate a quelli di pane: tutti i segreti
per preparare gnocchi morbidi con le cose che
abbiamo in casa.  

TORTELLI, TORTELLINI E RAVIOLI
9 Dicembre
Pasta fresca ripiena e tecniche tradizionali per
realizzare piccoli capolavori fatti a mano.

RISOTTI D’AUTORE
18 Novembre
Dalla tostatura alla mantecatura: tutti i segreti per
preparare risotti cremosi, equilibrati e sempre perfetti.

100% ZUCCA: DALL’ANTIPASTO AL DESSERT
21 Ottobre
La regina dell’autunno. Ricette, tecniche e consigli
pratici per valorizzare al meglio tutta la sua
versatilità.

CANEDERLI, SPATZLE E STRUDEL
25 Settembre
I tre grandi classici della tradizione tirolese e
austriaca da preparare e gustare insieme. Perfetti
per le serate più fredde, le cene con amici e grandi
occasioni con i nostri cari. 

ORARIO: 20.00 - 23.00 | €70 A LEZIONE

CORSI DI CUCINA CLASSICA

ORARIO: 20.00 - 23.00 | €70 A LEZIONE

CORSI DI CUCINA INTERNAZIONALE

LA CUCINA LIBANESE
6 Novembre
Scopri la cucina libanese e i suoi sapori unici, tra piatti
profumati, ingredienti freschi e tradizione.

GYOZA: I RAVIOLI PIÙ FAMOSI DEL MONDO
23 Ottobre
Scopri il fascino dei Gyoza, i ravioli tipici della cucina
Giapponese  e impara a prepararli con impasti sottili e
ripieni ricchi. Verrai guidato passo passo a partire dalla
chiusura del raviolo fino alla sua cottura.

PIZZA IN TEGLIA E FOCACCIA
9 Ottobre
Il corso più amato di sempre. Imparerai a preparare
pizza in teglia e focacce partendo da zero: impasto,
lievitazione, stesura e cottura. Tutti i segreti per
ottenere risultati da pizzeria direttamente a casa tua.

BURGER GOURMET
2 Ottobre
Prepareremo il pane, gli hamburger e le salse
completamente da zero, imparando cotture e trucchi
per trasformare un classico in un burger gourmet ricco
di gusto e personalità.

SUSHI!
9 Settembre
Replicheremo i più famosi rolls della cucina giapponese
completamente da zero. Impareremo a preparare,
condire e personalizzare ogni creazione.

FINGERFOOD: PICCOLI GRANDI PIACERI
11 Settembre
Piccole delizie salate perfette per buffet eleganti,
aperitivi creativi e cene moderne da condividere.

BRUNCH LOVERS
16 Ottobre
Dolce e salato si incontrano in ricette creative, pensate
per rendere ogni risveglio un piccolo evento, con
preparazioni veloci e alla portata di tutti.

ORARIO: 20.00 - 23.00 | €70 A LEZIONE

CORSI PASTICCERIA

TORTE DA COLAZIONE: IL MIGLIOR BUONGIORNO
23 Settembre
Torte soffici, genuine e profumate per iniziare la
giornata con dolcezza. In questo corso impari a
realizzare dolci semplici, ideali per accompagnare il
primo caffè del mattino. 

DOLCI AL CIOCCOLATO
7 Ottobre
Corso dedicato all’arte dei dolci al cioccolato, dove
tecnica, ingredienti e creatività si uniscono per creare
dessert golosi, cremosi e dal gusto intenso, perfetti
per ogni occasione e momenti di piacere.

BISCOTTERIA NATALZIA
25 Novembre 
Tra profumi di spezie, glassature colorate e forme
incantate, si imparerà a creare dolcetti perfetti per
regalare e addolcire le feste.

TRIONCHETTI DI NATALE
2 Dicembre
Il dolce simbolo del Natale: impasti soffici, farciture
golose e decorazioni scenografiche.

MUFFIN & COOKIES
10 Settembre
Corso dedicato a muffin e cookies, dove si impareranno
a sfornare dolci golosi e profumati, perfetti per colazioni
coccolose, merende da condividere e momenti di dolce
felicità fatta in casa.

LIEVITATI SOFFICI: PAN GOCCIOLI, BUNS & CO
16 Settembre
Impasti soffici, profumati e irresistibili: tutti i segreti per
realizzare lievitati dolci per la colazione, panini per
hamburger e tutto ciò che è morbidio e soffice.

DESSERT DA FINE CENA
18 Settembre
Dolci eleganti e scenografici pensati per concludere
ogni cena con un tocco speciale.

Tutti i nostri corsi sono OPERATIVI, non è uno show cooking.
Vi verrà fornito un grembiule, una penna e il ricettario. 

Il ricettario e la penna saranno vostri per sempre.
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