I Segreti dello Chef Mazara:
Un Viaggio Gustoso nella Cucina Italiana
"1 TAGLI DELLE VERDURE E METODI DI COTTURA"

Descrizione: Un'esperienza culinaria unica presso l'lIstituto Prealpi di Saronno, dove lo Chef Mazara
svelera i trucchi e le tecniche per preparare piatti deliziosi e sorprendenti. In ogni lezione, i partecipanti
avranno l'opportunita di mettere in pratica quanto appreso, degustando le proprie creazioni in
un'atmosfera conviviale.

Destinatari: Appassionati di cucina di tutti i livelli, dai principianti ai piu esperti, desiderosi di imparare
e affinare le proprie abilita culinarie.

Durata del corso 15 ore suddivisa in 5 giornate max. 10 partecipanti — Costo del corso, € 200,00
Orario: Dalle 18:00 alle 21:00

Sede: Istituto Prealpi Saronno Via S. Francesco, 13 — 21047 Saronno (VA)
Per Info: Prof. Mazara @ 3398995644
\‘ ﬁ Chef Carlo Mazara

) La sua passione per cibo e cucina nasce sin dall’infanzia grazie agli insegnamenti della madre, chef di cucina. Dopo

aver frequentato I'alberghiero di Erice Carlo muove i primi passi alle isole Egadi. Dopo aver maturato altre esperienze

decide di lasciare la Sicilia per la Lombardia. Un percorso di maturazione professionale che si sviluppa in diversi hotel

e ristoranti, dove Carlo ha la possibilita di gratificare la sua passione e approfondire tutte le dimensioni e le sfumature

della cucina, sino a meritare la qualifica di chef al Novotel di Milano. Posizione che gli ha consentito di mettere in

pratica in autonomia la sua filosofia di cucina che prevede il rispetto
delle materie prime e [‘applicazione dei canoni di una
gastronomia sana e salutare.

La sua cucina é una continua ricerca, una formazione continua
su tecniche di cottura, preparazione e composizione dei piatti.
Dopo essere stato executive chef al ristorante Grill Inn a
Garbagnate Milanese, ha deciso di mettere a disposizione la sua
esperienza in cucina ai ragazzi dell’Alberghiero Prealpi di
Saronno (VA) in qualita di docente. C’e anche lo chef Carlo
Mazara tra i professionisti provenienti da tutta Italia premiati a
Roma con la consegna dei “Collari Collegium Cocorum?”,
COLLEGI ‘ I'onorificenza al merito professionale rilasciata
COCORUY: ) dalla Federazione Italiana Cuochi agli chef che operano da oltre
venticinque anni nell’Arte Culinaria in Italia o nel mondo.

: Le salse Madri e la loro preparazione
Metodi di cottura
24, jzzazione di Antipasti- Primi e secondi piatti

della Carne e la loro Preparazione - Il pesce. la cottura e presentazione.

Cosa Include il Corso:
Ingredienti e attrezzature di alta qualita.
Dispensa con ricette dettagliate e consigli dello Chef Mazara.
, Degustazione dei piatti preparati durante ogni lezione.

Attestato di partecipazione.

all’atto dell’iscrizione va corrisposto il 50% dell'importo totale del corso



