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| posti dei corsi sono limitati, & necessario iscriversi saldando il corso
online sul sito www.ecucina.eu

Scuola di cucina “é Cucina”
Via Carducci, 30 - 37129 Verona
Tel. +39 334 1934 095
www.ecucina.eu | info@ecucina.eu

Orari di segreteria:
mercoledi e venerdi dalle 17.00 alle 19.30 o su appuntamento.
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PRENOTA SUBITO
ILTUO CORSO
DI CUCINA
SUL NOSTRO SITO
Www.ecucina.eu

| corsi si svolgono in

postazione smgola di
lavoro e sono tenuti da

cuochi professionisti
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S1amq da scuol& di@iqcma -

COSA PUOI FARE A eCucina?

Postazioni singole di lavoro, meno partecipanti,

ancora piu coccolati!

CUCINI TU INSIEME A NOI

« Frequentare un corso in programma in
postazione singola di lavoro a numero limitato

» Frequentare un corso in coppia con la tua
dolce meta o con chi vuoi

« Frequentare un percorso Mastery, corsi di pid
lezioni boost intensive

» Chef per una sera, gara di cucina, Invention
test con 1 tuolr amici

« Team building per piccoli gruppi

« Corsi privati di cucina su misura

« Cooking classes

CUCINIAMO NOI PERTE

« Da Mercoledi a sabato dalle 9.00 alle 14.00
ti aspetta Forno Domestico, la PopUp Bakery
di eCucina con il nostro pane con pasta madre
e altre golosita fatte da noi!

» La Chef’s table di eCucina: rassegna di Cene
a tema e menu ad hoc nel tuo piccolo ma
affascinate ristorante privato della nostra
nuova location

« Personal chef, il cuoco a domicilio di eCucina
a casa tua

« Prenota eCucina il sabato sera, la tua
cena nel tuo ristorante privato nel cuore di
Veronetta

WEEK END

DI SCONTI ONLINE

_— >

DA VENERDI 4 SETTEMBRE alle 8.00
A DOMENICA 6 SETTEMBRE alle 24.00

Corsi scontati sul sito acquistabili online
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SETTEMBRE 2026

| corsi si svolgono dalle 19.00 alle 22.00

Mer 9

Ven 11

Mer 16

Ven 18

Lun 21
Mer 23

Ven 25

Lun 28

Mar 29

Mer 30

Cucina in coppia: udon,
noodles &soba

Cucina in coppia:menu carne
etica

Piatti della cucina giapponese
Elementi di macrobiotica: ABC
di cereali e legumi

Cucina Chifa : la Cina in Perl
Antipasti di pesce

Cucina in coppia: primi piatti
romani cult

Cucina in coppia: Italian tapas
by Tapasotto

Primi plant based& salse
iconiche

Cucina in coppia: menu
peruviano

OTTOBRE 2026

| corsi si svolgono dalle 19.00 alle 22.00

Ven 2

Mar 6

Mer 7

Gio 8

Ven 16

Mer 21

Ven 23

Mer 28

Ven 30

NOVEMBRE 2026

Cucina in coppia menu risotti

Cucina in coppia menu del
Ristorante Stilla

Cucina in coppia Le Stelle:
menu dello chef Francesco
Baldissarutti

Oltre il fumo: affumicare!
Cucina in coppia : Sunday in
Brooklin

Cucina in coppia Le Stelle: chef
Andrea De Lillo Ristorante Nin
Cucina in coppia: Rememebing
the ‘80s

Bistronomia Perbellini : Risotti
di Stefano Deon

Curry in 3 modi

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

| corsi si svolgono dalle 19.00 alle 22.00

Lun 2

Mer 4

Lun9

Ven 13
Lun16

Primi piatti di del Ristorante
Stilla: chef Silvia banterle

Lasagna dalla A alla Z

CBT: cottura a bassa
temperatura

Cucina in coppia menu birra
Gyoza & co by Tapasotto

NEW

etnico

cucina
etnico
vegetale

etnico
cucina

cucina

cucina

vegetale

etnico

cucina

cucina

cucina

cucina

cucina

cucina

cucina

cucina

etnico

vegetale
cucina
cucina

cucina
etnico

€130

€140

€90

€90

€95
€100

€130

€135

€90

€135

€130

€130

€140

€95

€130

€150

130

€95

€90

€95

€90

€95

€130
€95

Mer 18

Ven 20

Mar 24

Mer 25

Lun 30

Menu del Ristorante Dai Coghi:

chef Alex Gaspari

Tutto sul pesce senza spreco
Cucina in coppia: risotti senza
confine I'arte fusion di chef
Gabriel Zevallos

Cucina in coppia menu
Bistronomia Perbellini

L'arte del brodo perfetto :
ramen, consomme, fondi

DICEMBRE 2026

I corsi si svolgono dalle 19.00 alle 22.00

Mer 2
Gio 3

Ven 4

Lun 7

Mer 9

Ven 11

Mer 16

Ven18

Lun 21
Mer 23

Gambero dalla A alla Z
Finger food etnico

Cucina in coppia: menu
vegetariano

Pasta frolla lovers
Cucina in coppia: menu
libanese

Cucina in coppia: menu
giapponese

Tutto sulla carne grass fed

Cucina in coppia: Christmas
menu

Sfoglia dalla A alla Z
Ramen veg

GENNAIO 2027

I corsi si svolgono dalle 19.00 alle 22.00
*La masterclass del Joia si svolge dalle 9.30 alle 15.30

Ven 8

Lun 11

Mer 13

Mer 20

Gio 21

Ven 22

Lun 25

Ven 29

Sab 30

Cucina in coppia: menu thai

Secondi piatti del Ristorante
Stilla: chef Silvia Banterle

Croissants: cornetti all’'italiana

Cucina in coppia:menu Mexico
con Stefano Deon

Glassature vegetali e umami
Cucina in coppia: Risotti
all'onda veg

Makimania by chef Anna
Missaglia Tapasotto

Chili vegan tex Mex
Masterclass Ristorante
Michelin Star Joia e Joia

Academy Milano, chef Sauro
Ricci*

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

NEW

cucina

cucina

etnico

cucina

cucina

cucina
etnico

vegetale
pasticceria

etnico

etnico

cucina

cucina

pasticceria
vegetale

etnico

vegetale

pasticceria

etnico
vegetale

vegetale

etnico

vegetale

vegetale

€95

€100

€135

€130

€95

€95
€90

€130

€90

€130

€130

€100

€135

€90
€90

€130

€95

€90

€135

€90

€130

€95

€90

€170

Novita:

MASTERY
ASTERY
di eCucina
Dai una svolta alle tue conoscenze!
Percorsi di formazione “boost “ intensivi ad
alto contenuto pratico , dove non sarai solo,

intraprenderai un percorso personale inun campo

speciﬁco e cambierai le tue competenze.

Mastery Pizza Experience
Lunedi 5,12,19,26 ottobre 2026 dalle 17.00 alle 22.00

Mastery Bread Experience
Martedi 27 ottobre 3,10,17 novembre 2026 dalle 17.00
alle 22.00

Mastery Basi di cucina Experience
Martedi 1,15, 22 dicembre 12 gennaio dalle 18.00 alle
22.00

Mastery Cucina vegetale Experiencee
Martedi 19 gennaio, 2, 16, 23 febbraio dalle 18.00 alle
22.00

Alchimia Vegetale: 8 giorni di cucina naturale,
creativa e consapevole

|l retreat della cucina naturale tra tecnica e
creativita

Lunedi 11, martedi 12 , mercoledi 13 gennaio 2027
Lunedi 25, martedi 26, mercoledi 27 gennaio
2027

Lunedi 8, martedi 9 febbraio 2027

Orario: dalle 9.30 alle 15.30

| percorsi Mastery sono a numero limitato, Un
percorso per pochi motivavi iscritti. Solo 6.

scopri di piﬂ sU WWw.ecucina.eu.

CORSI BASE PANE PIZZA

| corsi di pane e pizza si svolgono dalle 18.30 alle 22.00

Lunedi 14 ¢ Base di panificazione: Pane, farine, impasti
martedi 15 asoulibe rane, 1arne, Impastl, ¢4
lievitazioni
settembre
Venerdi 9 Corsi cult di éCucina: revival Cestino del pane €90
ottobre NEW
Martedi 13 e
mercoledi 14 ABC del pane con Pasta Madre Viva €180
ottobre
Venerdi 27
I Buns e panini NEW €90
novembre
Lunedi 14
9 I Bakery contemporanea: Pani conditi NEW €90
dicembre
Lunedi
uned! 18 Pani dall’india €90
gennaio
Mercoledi 27
erco.e ! Pane cotto in Ducth Oven: la crosta perfetta €90
gennaio
Giovedi 10 L :
settembre Corso base di pizza in teglia €90
Venerdi 6 .
I Corso base di pizza romana €90
novembre
Mercoledi 11
! Le pizze in padellino €90
novembre
Lunedi 23 Corso base di pizza tonda con Alessandro
. €90
novembre Facci e Alessandro Lasferza
Ven 15
en Pizza tonda e croccante romana €90
gennaio

REGALA UN CORSO DI

CUCINA RITIRANDO IL
BIGLIETTO PERSONALIZZATO

Seguici su:

0000




