
ITALIA EN
UN PLATO

3 cursos
dedicados a la
cocina italiana

C/ Cristóbal Bordiú 54, 28003 Madrid

15 - 16 -17 
ABRIL 2024



Curso individual 55 €

Paquete 3 cursos 150 €

Tarifa

Más 
información

Los talleres están dirigidos a todos los
aficionados a la cocina, interesados en
aprender a cocinar de forma saludable.
Las clases proporcionarán todas las
herramientas básicas de cocina, así
como las técnicas necesarias para la
elaboración de platos aprovechando
los nutrientes sin sacrificar el sabor.
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Fecha: 15/04/2024

Horario: De 19.00 a 21.00 h

CURSO DE COCINA I FEBRERO 2024  03

Un comienzo típicamente italiano
Aperitivo Italiano

Taller gastronómico para los amantes del aperitivo, un curso para
aprender a elaborar en casa recetas para sorprender a los
invitados, donde cada participante cocinará una receta en un
puesto de trabajo propio. Las demás recetas se elaborarán en
colaboración con el chef y los participantes.

¿Qué incluye?
Recetario físico con la descripción de los ingredientes y los
procesos de cada una de las recetas.
Delantal personificado de los cursos gastronómicos de la
Cámara de Comercio Italiana para España.
Degustación de los platos cocinados.
Brindis.



CHEF ALESSANDRO CRESTA FEBRERO 2024  04

Aperitivo Italiano

 Pizzitas gourmet: burrata y pistacho; marinera; cacio e pepe.1.
 Ensalada de cereales con stracciatella y pesto.2.
 “Cappuccino” de bacalao con romero.3.
 Buñuelo de harina de castaña con ricotta y panceta.4.
 Quesos ideales para un aperitivo y su maridaje.5.

Lo incluido en el taller se degustará en el aula durante el mismo.

El taller 



Fecha: 16/04/2024

Horario: De 19.00 a 21.00 h

CHEF ALESSANDRO CRESTA MARZO 2024  07

“
Arroz y risotti

Taller gastronómico para los amantes del arroz a la italiana:
elección del arroz, tiempos de cocción y ¨mantecatura¨, una
técnica italiana para dar cremosidad al arroz.
Un curso para aprender a realizar en casa recetas para sorprender
a los invitados, donde cada participante elaborará una receta en
un puesto de trabajo propio. Las demás recetas se cocinarán en
colaboración con el chef y los participantes.

¿Que incluye?
Recetario físico con la descripción de los ingredientes y los
procesos de cada una de las recetas.
Delantal personificado de los cursos gastronómicos de la
Cámara de Comercio Italiana para España.
Degustación de los platos cocinados.
Brindis.

Un clásico de la cocina italiana 



CHEF ALESANDRO CRESTA MARZO 2024  08

Arroz y risotti

 Risotto al azafrán estilo Milano.1.
 Risotto salteado crocante.2.
 Riso venere , un arroz negro autóctono de Piamonte.3.

Lo incluido en el taller se degustará en el aula durante el mismo.

Recetas:



Fecha: 17/04/2024

Horario: De 19.00 a 21.00 horas

CHEF ALESSANDRO CRESTA MARZO 2024 1 1

“

Descubre cómo realizar diferentes masas, pizza y focaccia, de
forma rápida y eficaz. Un curso para aprender a elaborar en casa
recetas para sorprender a los invitados, donde cada participante
preparará una receta en un puesto de trabajo propio. Las demás
recetas se cocinarán en colaboración con el chef y los
participantes.

Pizza y Focaccia
Agua, harina y mucho amor, los ingredientes de este curso.

¿Qué incluye?
Recetario físico con la descripción de los ingredientes y los
procesos de cada una de las recetas.
Delantal personalizado de los cursos gastronómicos de la
Cámara de Comercio Italiana para España.
Degustación de los platos cocinados.
Brindis.



 Focaccia clásica de Recco, Genova.1.
 Focaccia con tomatito de Apulia .2.
 Pizza margherita.3.
 Calzone.4.

Lo incluido en el taller se degustará en el aula durante el mismo.

Recetas:

Pizza y focaccia

CHEF ALESSANDRO CRESTA MARZO 2024 12



Soy cocinero desde hace 20 años,
amo viajar y mi cocina es tradicional
con sabor a fusión. En los último 5
años he trabajado como chef en el
restaurante de Sergi Arola y llevo 2
años cocinando a domicilio,
asesorando restaurantes en Madrid y
en Milan. Tengo un foodtruck, que se
llama Mo’ better Food. He escrito un
libro de cocina y música. He cocinado
en varios programas de televisión, en
la 1, Mediaset y TeleMadrid . 

Alessandro Cresta
C H E F

Mi frase es: El mundo en un plato y
su historia en una receta. ¡Si quieres
vamos a cocinar a tu casa incluso
con un músico! Desde 2017 colaboro
como chef con la Cámara de
Comercio Italiana en España. Soy
cocinero en los actos publicitarios
de una importante marca de pasta
y cocino para la embajadora de
Eslovenia. He publicado un libro
titulado Funky Restaurant.

15



FORMACION@ITALCAMARA-ES.COM
INFO E INSCRIPCIONES:


