
LE ESPERIENZE

tutti le esperienze sono 
disponibili nelle seguenti lingue:



CORSI DI DEGUSTAZIONE
Desideri conoscere di più sul mondo del vino? Come 
vengono prodotti e lavorati? Come leggere un eti-
chetta distinguendo tra le principali denominazioni 
(da tavola, Igt, Doc, Docg)? Come fare l’abbinamento 
ideale cibo-vino?

Con i corsi di E-ventimediterranei (Base e Interme-
dio) potrai trascorrere 3 piacevoli serata all’insegna 
della cultura, del gusto e del divertimento!
Ogni modulo è composto da due momenti, uno di 
formazione teorica ed uno di degustazione pratica.

I moduli sono distribuiti solitamente su tre settimane:
1° Degustazione vini bianchi
2° Degustazione vini rossi
3° Degustazione vini speciali (spumanti e passiti)

I corsi sono a numero chiuso per massimo 35 persone.



CORSO DI DEGUSTAZIONE - LIVELLO BASE
per appassionati privati

OBBIETTIVI: 
- Comprendere la diffusione della vite nel mondo. 
- Studiare i principali processi di vinificazione. 
- La classificare dei vini (da tavola- IGT – DOC – DOCG). 
- Come selezionare, bere e conservare il vino 
- Valorizzare le produzioni di eccellenza italiane 
- Individuare gli abbinamenti ottimali cibo-vino 
- Approccio alla degustazioneBere consapevolmente   
  e responsabilmente

QUOTA D’ISCRIZIONE COMPRENDE:
- Materiale informativo 
- Degustazione professionale di 10 vini in abbinamento a    
  formaggi, salumi  e altri prodotti Dop e Igp del territorio 

DURATA:
3 sessioni da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

LUOGO E RIFERIMENTI: DA DEFINIRSI
Solitamente Presso Az. Agricola Riso Viglione  
a Cascina Vione – Basiglio (MI) 

PREZZO: 100 €



CORSO DI DEGUSTAZIONE - LIVELLO INTERMEDIO
per appassionati privati

OBBIETTIVI: 
- Come si effettua la degustazione 
- L’esame Visivo 
- L’esame Olfattivo 
- L’esame Gustativo 
- Il Terroir e i metodi colturali 
- Comprendere e valorizzare il territorio e le biodiversità  
- Leggere l’etichetta 
- Individuare gli abbinamenti ottimali cibo-vino 
- Bere consapevolmente e responsabilmente

QUOTA D’ISCRIZIONE COMPRENDE:
- Materiale informativo 
- Degustazione professionale di 10 vini in abbinamento a    
  formaggi, salumi  e altri prodotti Dop e Igp del territorio 

DURATA:
3 sessioni da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

LUOGO E RIFERIMENTI: DA DEFINIRSI
Solitamente Presso Az. Agricola Riso Viglione  
a Cascina Vione Basiglio (MI) 

PREZZO: 120 €



FORMAZIONE BASE SUL MONDO DEL VINO
per operatori di sala 

OBBIETTIVI: 
- I principali processi di vinificazione. 
- La classificare dei vini (da tavola- IGT – DOC – DOCG). 
- Come selezionare, bere e conservare il vino 
- La degustazione consapevole del vino:  
  L’esame Visivo - Olfattivo - Gustativo 

QUOTA D’ISCRIZIONE COMPRENDE:
- Materiale informativo 
- Schede Tecniche 
- Degustazione professionale di 3 vini  
- Cavatappi professionale

DURATA:
Unica sessione da 2 ore  
solitamente in fascia pomeridiana dalle 15,30 alle 17,30

LUOGO E RIFERIMENTI: DA DEFINIRSI
Solitamente presso sede del cliente

PREZZO: 400 €
(Fino a max. 6 partecipanti - 50€ ogni partecipante in più)



FORMAZIONE SULLE TECNICHE PER IL SERVIZIO DEL VINO
per operatori di sala 

OBBIETTIVI: 
- Il Terroir e i metodi colturali 
- Valorizzare le produzioni di eccellenza italiane 
- Come si effettua il servizio del vino in sala 
- Il rapporto con il cliente - gestire le obiezioni 
- Individuare gli abbinamenti ottimali cibo-vino 
- Creazione e gestione della carta vini

QUOTA D’ISCRIZIONE COMPRENDE:
- Materiale informativo 
- Schede Tecniche 
- Degustazione professionale di 3 vini  
- Cavatappi professionale

DURATA:

Unica sessione da 2 ore  
solitamente in fascia pomeridiana dalle 15,30 alle 17,30

LUOGO E RIFERIMENTI: DA DEFINIRSI
Solitamente presso sede del cliente

PREZZO: 400 €
(Fino a max. 6 partecipanti - 50€ ogni partecipante in più)



DEGUSTAZIONI
Un aperitivo? Una pausa pranzo? Una cena diversa 
dal solito? A casa, in ufficio, in golf club, in una loca-
tion particolare o in una delle magnifiche Cascine 
della cerchia di Milano?

Grazie alla partecipazione delle nostre aziende Agri-
cole sarà possibile effettuare:
• Degustazioni “verticali” di differenti annate di vini   
  in abbinamento a buffet e menu personalizzati
• Degustazioni “orizzontali” di differenti cantine pro
  duttrici di uno stesso tipo di vino in abbinamento a    
  buffet e menu personalizzati
• Degustazioni alla “cieca”, un modo divertente per 
  scoprire vitigni, zone di provenienza e valore dei 
  prodotti
• Degustazioni di cioccolato
• Show cooking con descrizione di ricette e migliori 
  abbinamenti



RICETTE DEL TERRITORIO 
MILANESE: Abbinamenti e curiosità

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione  
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Descrizione delle ricette tipiche del territorio: Il Risotto 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 3 calici di Vino: 
  Spumante Vqprd – Colline del Milanese Igt bianco fermo  
  Bonarda Oltrepò Pavese Doc 
- Preparazione del riso e del risotto alla milanese 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 19,90 €



BIRRE ARTIGIANALI E FINGER 
FOOD DI RISO E FORMAGGI 
CON MARMELLATE

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di fermentazione delle birre 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 3 calici di Birra Artigianale  
  Puro Malto, Doppio Malto, Riserva Speciale 
- Finger Food di Riso di produzione locale  
- Pecorini sardi di differenti stagionature abbinati a marmellate  
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 19,90 €



CHAMPAGNE FRANCESI VS 
METODI CLASSICI ITALIANI:
Caratteristiche distintive

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 4 calici di Metodi Classici  
  2 Italiani e 2 Francesi 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 29,90 €



VALTELLINA VS VALPOLICELLA:
I vini passiti non solo per dessert!

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 4 calici di Vino  
  Valtellinesi: Sforzato Docg e Inferno Docg 
  Valpolicella: Amarone Docg e Valpolicella Superiore Ripasso Doc 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 34,90 €



RICETTE PIEMONTESI:  
Tartufo e Porcini vs Barolo e Barbaresco

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 3 calici di Rosso base Nebbiolo  
  Langhe Rosso Doc, Barbaresco Docg, Barolo Docg 
- Tagliere di Salumi misti 
- Lasagnette con funghi porcini e tartufo bianco d’Alba 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine 

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 39,90 €



SUPER TUSCANY WINES:
in abbinamento a BBQ

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 3 calici di Super Tuscany Wines 
  Chianti Classico Docg – Peppoli, Bolgheri Doc – Bruciato,  
  Toscana Igt – Tignanello 
- Carne e verdure alla Griglia  
  Salamelle, spiedini, petto di pollo, Melanzane, zucchine, peperoni

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 45,90 €



DA UNA SPONDA ALL’ALTRA: 
I grandi vini del centro Italia

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 4 calici di Rosso  
  Toscani: Rosso di Montalcino e Brunello di Montalcino 
  Marchigiani: Rosso Piceno e Rosso Piceno Superiore 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 29,90 €



VINI PASSITI IN ABBINAMENTO:
Dessert e Cioccolato di Modica

DESCRIZIONE: 
L’esperienza è valida per 1 persona ed include: 
- Descrizione dei processi di vinificazione 
- Descrizione dei prodotti degustati 
- Guida all’assaggio e agli abbinamenti ottimali Cibo-Vino 
- Degustazione di 3 calici di Passiti  
  Recioto della Valpolicella Docg, Colline del Milanese Igt,  
  Passito di Passerina Doc 
- Assaggi di torte al cucchiaio e finissimo cioccolato di modica 
- Stuzzichini e finger food realizzati con prodotti delle Cascine

DURATA:
Unica sessione da 3 ore  
solitamente in fascia serale dalle 20,30 alle 23,30

DOVE:
Nelle Cascine Storiche della Provincia di Milano

QUANDO: 
Da concordare con l’operatore.

PREZZO: 24,90 €



GOLF & SPA
Desideri conoscere di più sul mondo del golf? 
E-ventimediterranei ha pensato per voi dei pacchetti
Golf & benessere o pacchetti Golf & vino.

Grazie alle nostre partnership con i migliori campi 
da golf italiani sarà possibile effettuare:
• Pernotto e degustazione
• Training con il maestro di golf 
• Prova di gioco su campo pratica
• Degustazioni di prodotti tipici in club house

Ogni esperienza sarà realizzata su misura in funzione 
delle vostre esigenze, del numero di persone parteci-
panti e delle vostre preferenze”.

PER MAGGIORI INFORMAZIONI: 
info@e-ventimediterranei.it



VISITE GUIDATE
Desideri trascorrere una giornata di piacere tra gusto 
e tradizione? Vuoi creare un momento di incentive 
per la tua azienda? Vuoi realizzare una sessione di 
formazione divertente per permettere al tuo staff di 
conoscere meglio aziende e prodotti? Grazie alla par-
tecipazione delle nostre aziende Agricole sarà possibile 
realizzare gite fuori porta con itinerari che comprenda-
no anche la visita di una città d’arte, dove l’enogastro-
nomia, la cultura e l’intrattenimento si fondono.

Le nostre visite generalmente includono:
• Visita guidata in cantina o presso caseifici, acetaie o 
salumifici
• Degustazione dei prodotti locali seguendo abbina-
menti cibo vino
• Passeggiata di “smaltimento” per le vie della città
• Visita ai principali siti attrattivi del posto

PER MAGGIORI INFORMAZIONI: 
info@e-ventimediterranei.it



CHEF E SOMMELIER 
A DOMICILIO
Desiderate un aperitivo diverso dal solito? Una pausa 
pranzo su misura? Una cena diversa dal solito? 
A casa, in ufficio, in una location particolare o in una 
delle magnifiche Cascine della cerchia di Milano? 
Grazie al nostro Team di professionisti sarà possibile 
effettuare: 

Preparazioni di cibo secondo vostre indicazioni 
e preferenze (cucina Vegana, Vegetariana, Fusion ecc)
Show cooking con descrizione di ricette 
e migliori abbinamenti con il vino
Degustazioni “verticali” 
Degustazioni “orizzontali” 
Degustazioni alla “cieca”

PER MAGGIORI INFORMAZIONI: 
info@e-ventimediterranei.it


