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Pates & co

les samedis de 10 a 13 heures

Pate...a Pizza

Pizza Margherita « Pizza Napolitaine « Pizza 4
Formaggi « Covaccino au jambon de Parme
(pizza blanche) « Pizza Diavola (avec de la vraie

saucisse calabraise piquante) « Calzone efc...
...fabrication de la péte traditionnelle et préparation des
garnitures, les differentes techniques de cuisson, dégustation des

plats préparés.

Samedi 28 Avril 2012

Pate a Gnocchi
Gnocchi de pommes de terre...farcis!
(& la Saucisse et Scamorza)
Gnocchi a la «Romanay bicolores,
sauce au Gorgonzola

Gnocchi de Poisson (selon le marché)
...fabrication des differents gnocchis et réalisation de leurs sauces,
dégustation des plats préparés.

Samedi 5 Mai 2012

Pates fraiches au four

Les « lasagne » classiques, sauce bolognaise et
béchamel

Cannelloni gratinés aux artichauts

et autres formats de pates fraiches |
...fabrication des pates fraiches a la main et avec la machine a

pdates, réalisation de leurs sauces, dégustation des plats préparés.

Samedi 26 Mai 2012

Pate...a Pizza

Pizza Margherita « Pizza Napolitaine « Pizza Regina
Pizza au jambon de Parme et Burrata « Pizza Caprese
(avec Tomate fraiche et Mozzarella de Bufflonne)
Calzone etc...
...fabrication de la pate traditionnelle et préparation des
garnitures, les differentes techniques de cuisson, dégustation des

plats préparés.
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8 bis, rue de la Liberté - 75019 Paris
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Samedi 9 Juin 2012

Pates fraiches classiques
Ravioli d'épinards et ricotta, pesto de noix
Spaghetti alla “chitarra”, sauce fraditionnelle
d’'Abrouse a I'agneau
(faits & I'ancienne avec une « guitare » a pates traditionnelle)

et autres formats de pates fraiches |
...fabrication des pates fraiches & la main et avec la machine a
pates, explication detaillée des differents autres formats de pates
fraiches, réalisation des sauces, dégustation des plats préparés.

Samedi 16 Juin 2012
Pates fraiches traditionnelles colorées,

aromatisées
Ravioli roses a la Pintade, Raisins secs et
«Vin Santon
Linguine noires aux petites seiches et Artichauts

et les autres formats de pates fraiches
...fabrication des pates fraiches & la main et avec la machine
a pates, avec explication de la technique pour obtenir les
differentes sortes de pates colorées et aromatisées, réalisation de
leurs sauces, dégustation des plats préparés.

Samedi 23 Juin 2012

Pates et sauces rapides!
Bucatini all'’ Amatriciana
Spaghetti alle Cozze (moules)
Trenette au Vraie Pesto

Penne alla Papalina (Petits pois, champignons,
Parme...)
...cuisson des pates et réalisation des quatre sauces, dégustation

des plats préparés.
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no pates, no pizza !

les mercredis de 19 a 22 heures

Mercredi 28 Mars 2012
Risotto & co

Risotto « Primavera » (aux Petits Pois, Asperges
et Artichauts)

Risotto & la Milanaise

Risotto avec les Tellines
Technique de préparation du risotto. Le cours se termine
avec une dégustation des plats préparés.

Vinaigre Balsamique & co

Langoustines habillées et Confiture balsamique

Risotto Balsamique

Bavaroise de fraises, réduction de Balsamique
Le cours commencera avec une explications sur les
differents Vinaigres Balsamique produits et comment
les reconnaitre, ainsi qu'une dégustation des différents
Vinaigres Balsamiques.
Le cours se termine avec une dégustation des plats
préparés.
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Mercredi 30 Mai 2012

Antipasti & Co
Taralli
Caponata D' Aubergines
Sarde in Sadr (Sardines & I'aigre-doux comme & Venise)
Arancini diriso

Olives aromatiques
Un voyage en ltalie a travers ses Antipasti typiques.
Le cours se termine avec une dégustation des plats
préparés, charcuteries et fromages typiques.

Mercredi 20 Juin 2012

COURSEN V.O. 1!
| grandi classici. Repas de Grands

Classiques italiens en italien
Minestrone al Pesto
Coniglio alla ligure, olive taggiasche e
rosmarino

Zabaione allo Sciachetrd(vino dolce delle « Cinque
Terre »)
Corso in lingua italiana speciale regione Liguria. Il corso
si conclude con una degustazione dei piatti preparati.
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les vins italiens

les lundis de 19 a 22 heures

Lundi 4 juin 2012
Découverte du vin italien + Finger food

Au programme:

1ére partie (1 heure et 30’)

avec la chef Mia Mangolini

Préparation de Finger food & I'italienne en accord
avec les vins en dégustation

Petites cuilleres de mousse d’'Aubergine et Ricotta
Verrine de Tagliolini « Limone e Schille » (au cifron et
crevettes grises)

CEufs de Caille en chemise, chevre frais et févettes
Mini cotelette d'Agneau panée aux Amandes et
Herbes, pesto de Cresson

Dégustation des plats préparées et remise des fiches recettes.

2éme partie (1 heure et 30")
avec la sommeliére Rita Pinna (Ceppo-ldeavino)
Initiation & la dégustation
- L'analyse sensorielle du vin:

Examen visuel - Examen olfactif - Examen gustatif
- Le service du vin (le verre, la température).
- Parameétres et exercices pour mieux le comprendre.
- Explication sommaire des différentes techniques de
vinification selon la couleur et la typologie d'un vin.

Dégustation commentée des vins suivants:
Prosecco Rustico Nino Franco - Vénétie

Terre di Ginestra bianco 2009 — Domaine Calatrasi - Sicile
Grotta Rossa 2008 — Domaine Santadi - Sardaigne

Primitivo 2008 — Domaine Rosa del Golfo - Pouilles

Deux fiches exercice a la dégustation, seront remises &
chaque participant ainsi que les fiches techniques des vins

dégustés.
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AUX cours de cuisine

printemps 2012

Nom :

Prénom :

Adresse :

Téléphone :

Email :

Pour offrir un cours de cuisine
d la personne de votre choix :

Bénéficiaire

Nom :

Prénom :

Email :

Pour réserver ma participation aux cours que j'ai choisi,
merci de renvoyer la fiche d'inscription accompagné
d'un chéque de la totalité du montant & I'ordre de Mia
mangolini, & I'adresse suivante :

Cucina di Casa Mia
Mia Mangolini

8 bis, rue de la Liberté
75019 Paris

Date et signature :

Je recevrai ainsi un mail/lettre de confirmation.

Les sommes versées ne sont pas remboursable en cas de non
participation au cours, sauf me prévenir au moins trois jours a
I'avance.

www.cucinadicasamia.fr

cucinadicasamia@aol.com

Mia Mangolini, 8 bis, rue de la Liberté - 75019 PARIS

Tél :06.59.41.00.80 ou 01.42.40.69.16

Coché le(s) cour(s) de votre choix et
indiquez le nombre de places d réserver.

[

Mercredi 28 mars 2012
Risotto & co

Samedi 31 mars 2012
Pate...a Pizza

Mercredi 4 avril 2012
Vinaigre Balsamique & co

Samedi 28 avril 2012
Pate a Gnocchi

Samedi 5 mai 2012
Pates fraiches au four

Samedi 26 mai 2012
Pate...a Pizza

Mercredi 30 mai 2012
Antipasti & co

Samedi 9 juin 2012
Pates fraiches classiques

Samedi 16 juin 2012
Pates colorées et aromatisées

Mercredi 20 juin 2012
COURS EN V.O.: Grands Classiques

Samedi 23 juin 2012
Pates et sauces rapides!

OO oog g g oo ot

Lundi 4 juin 2012
Le vin...ce mysterieux : a la decouverte
du vin italien + Finger food

[

BON CADEAU SANS DATE

Bon cadeau valable un an avec date
& choisir ultérieurement dans les
programmes

Tofaldescours [ | x 75€/cour = [ €

Remise pour 3 cours achetés : 210 €
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Pates & co

les samedis de 10 a 13 heures

Samedi 30 Juin 2012 Samedi 8 Septembre 2012

Pates fraiches classiques Pates et sauces rapides
Ravioli de Ricotta et Epinards, coulis de Tomates Linguine «alle vongoley (palourdes)
maison Bucatini «alla Norman (Aubergines et Ricotta)
Tagliolini et réalisation d'un vrai Pesto Spaghetti «alla Carbonaran
...et tous les autres formats de pates fraiches Penne alla Boscaiola (Champignons et Speck)
Fabrication des pates fraiches & la main et avec la machine Différentes manieres d'accommoder les pdtes industrielles
pdates, explication detaillée des differents autres formats de pates comme en ltalie : cuisson des pdtes et réalisation des quatre
fraiches, réalisation des sauces, dégustation des plats préparés. sauces, dégustation des plats préparés.

Samedi /7 Juillet 2012 Samedi 15 Septembre 2012

Pate...a Pizza Pate...a Pizza

Piz;o Morgheri’ro 2 Pizza Napolitaine ; .Pizzo Pizza Margherita ; « Pizza Napolitaine ; « Pizza
Regina ; ¢ Pizza au Jombon‘ de Parme; « Pizza Regina : « Pizza au jambon de Parme: « Pizza
Caprese (avec fomate fraiche et Mozzarella de Caprese (avec tomate fraiche et Mozzarella de

Boufflonne); « Calzone etc... .
Fabrication de la pate traditionnelle et préparation des Bou_fﬂo‘nne), CAOIZone..eTC"' , .
Fabrication de la pate traditionnelle et préparation des

gggmngﬁs’ Ireés grféfren‘res fechniques de cuisson, degustation garnitures, les differentes techniques de cuisson, dégustation
P prep ’ des plats préparés.

SOIEE 2 o AUNE Samedi 22 Septembre 2012
Pates fraiches & Poisson Pates fraiches traditionnelles colorés

Raviol de. Iv\\erou, sauce aux Gambas R Tortelloni trichromes de Bufala, & la creme
Spaghetti « a la chitarra » avec Espadon a la d’ Aubergines et Basilic

SICIlleeTr’:(r)]is(flae”;C:le(J]FI'CeIeSanrOI"\;]eCIC Tinfj«egggr‘ree»s"ﬁ?{zwglse) Tagliatelle aromatisées au Citron, sauce
Fabrication des pates fraiches & la main et avec la machine & Courgetfes et Langoustines . .
pates, explication detaillée des differents autres formats de pates et tous les autres formats de pates fraiches

fraiches, réalisation des sauces, dégustation des plats préparés. Fabrication des pates fraiches & la main et avec la machine
a pates, avec explication de la technique pour obtenir les

. differentes sortes de pates colorées et aromatisées, réalisation de
Samedi 1 Septembre 2012 leurs sauces, dégustation des plats préparés.

Pate...a Gnocchi

Gnocchi classiques, «alla Fiorentinay (gnocchi Samedi 29 Septembre 2012

de pomme de terre) Pates fraiches au four
Gnocchi « & la romana » (gnocchis de semoule Lasagne aux Fruits de Mer

gratinés aux Parmesan) Cannelloni aux Herbes, Chévre frais et Bresaola
« Malloreddus » Gnocchi de Sardegne ¢ la et autres formats de pates fraiches |

Tomate et Pecorino (gnhocchi de blé dur) Fabrication des pates fraiches d la main et avec la machine

a pates, réalisation de leurs sauces, dégustation des plats

Fabrication des differents gnocchis et réalisation de leurs sauces, 7 >
prepares.

dégustation des plats préparés.
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no paies
no pizza!

les mercredis de 19 d 22 heures

Antipasti & Co

Grissin fait maison (Piémont)

Caponata D'Aubergines (Sicile)

«Zuppetta di cozzen Moules et Encornets a la
Tomate (Campanie)

Arancini diriso (Sicile)

Olives aromatiques (Ombrie) Mercredi 26 Septembre 2012

Un voyage en ltalie a travers ses Antipasti typiques. Risotto & co
Le cours se termine avec une dégustation des plats Risotto au Noir de Seche
préparés et de charcuteries et fromages typiques. Risotto au trois Champignons

«Ris gialdy : Risotto a la Milanaise

(...le vraie: Dénomination protégél)

Technique de préparation des differentes Risotto, avec
plusieurs formats de riz italiens (Carnaroli «spécial affinéy,
Carnaroli classique et Arborio). Le cours se termine avec une

dégustation des plats préparés.
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les vins italiens

Dégustations dinatoires
les lundis de 19 & 22 heures

Lundi 3 septembre 2012

Initiation a la dégustation des vins italiens
+ (Stuzzichinin

AU programme:

1ére partie (1 heure et 30°)

avec la chef Mia Mangolini

Préparation de «Stuzzichinin: des amuses-bouches &
I'italienne en accord avec les vins en dégustation
Caviar d'Aubergines et Ricofta de Bufala

Sardines «a Beccaficon (d la sicilienne)

Gnocchi de Roquette aux Gorgonzola et Noix

Rdables de Lapin a I'Estragon

Dégustation des plats préparées et remise des fiches recettes.

2éme partie (1 heure et 30’)
avec la sommeliére Rita Pinna (Ceppo-ldeavino)
Initiation & la dégustation
- L'analyse sensorielle du vin:

Examen visuel - Examen olfactif - Examen gustatif
- Le service du vin (le verre, la température).
- Parameétres et exercices pour mieux le comprendre.
- Explication sommaire des différentes techniques de
vinification selon la couleur et la typologie d'un vin.

Dégustation commentée des vins suivants:
Prosecco Rustico Nino Franco - Vénétie

Insolia 2009 Sicilia i.g.t. - Sicile

Campolieti Valpolicella2008 Luigi Righetti -Vénétie
Barbera d'Alba Ciabot Camerano 2008 Marcarini Piémont

Deux fiches exercice a la dégustation, seront remises &
chaque participant ainsi que les fiches techniques des vins

dégustés.
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Nom :

Prénom :

AUX cours de cuisine

éte 2012

Coché le(s) cour(s) de votre choix et
indiquez le nombre de places a réserver.

]

Samedi 30 Juin 2012
Pates fraiches classiques

Adresse :

Samedi 7 Juillet 2012
Pate...a Pizza

Samedi 25 Aout 2012
Pates fraiches & Poisson

Téléphone :

Samedi 1 Septembre 2012
Pate...a Gnocchi

Email :

Lundi 3 Septembre 2012
Initiation & la dégustation + «Stuzzichinin

Pour offrir un cours de cuisine
d la personne de votre choix :

Bénéficiaire

Nom :

Prénom :

Email :

Pour réserver ma participation aux cours que j'ai choisi,

merci de renvoyer la fiche d'inscription accompagné

d'un chéque de la totalité du montant & I'ordre de Mia

Mangolini, & I'adresse suivante :

Samedi 8 Septembre 2012
Pates et sauces rapides

Mercredi 12 Septembre 2012
Antipasti & Co

Samedi 15 Septembre 2012
Pate...a Pizza

Samedi 22 Septembre 2012
Pates fraiches traditoinnelles colorés

Mercredi 26 Septembre 2012
Risotto & co

o gyo|jgyo|o ) o)

Samedi 29 Septembre 2012
Pates fraiches au Four

Total des cours |:| X 75€/cour = |:|

Remise pour 3 cours achetés : 210 €

Cucina di Casa Mia
Mia Mangolini

8 bis, rue de la Liberté
75019 Paris

Date et signature :

Je recevrai ainsi un mail/lettre de confirmation.

Les sommes versées ne sont pas remboursable en cas de non
participation au cours, sauf me prévenir au moins trois jours &
I'avance.

www.cucinadicasamia.fr

cucinadicasamia@aol.com

Mia Mangolini, 8 bis, rue de la Liberté - 75019 PARIS

Tél :06.59.41.00.80 ou 01.42.40.69.16



