
T E A M  B U I L D I N G
EXPERIENCE



MANI IN PASTA
L’Arte della Pasta Fresca

CONCEPT:
Un’esper ienza autent ica e  coinvolgente,  dove la  pasta  fresca d iventa s imbolo d i
col laboraz ione,  precis ione e creat iv ità .
Guidat i  dagl i  chef  del  r i storante,  i  partecipant i  imparano le  tecniche del l ’ impasto,  del la
sfogl iatura e  del la  formatura,  scoprendo come la  cura del  dettagl io  e  l ’equi l ibr io  tra
tradiz ione e innovaz ione s iano g l i  stess i  ingredient i  che rendono v incente un team.

Ogni  gruppo real izza  d iverse t ipologie  d i  pasta  – tagl iate l le ,  rav io l i ,  tortel l i  o  formati
creat iv i  – che verranno poi  cucinate e  serv ite  per  la  degustaz ione f inale,  accompagnate da
condimenti  e  v in i  se lez ionat i .
Un’esper ienza che unisce manual ità ,  gusto e  spir i to d i  squadra,  nel  contesto e legante e
accogl iente del  r i storante.

IDEALE PER:
Team az iendal i  che vogl iono v ivere un’esper ienza condiv isa ,  concreta e  d ivertente,
senza r inunciare a l l ’e leganza.
Percors i  d i  team bui ld ing legat i  a  col laboraz ione,  precis ione,  creat iv ità  e
comunicaz ione.
Aziende che des iderano un momento di  coes ione e re lax  in  un contesto gastronomico
d’eccel lenza.

DURATA:
 2 ,5 – 3 ore ( lez ione di  cucina + degustaz ione f inale  escluso bevande)

PLUS:
Esper ienza interatt iva  con g l i  chef  del  r i storante
Laborator io  prat ico di  impasto e  creaz ione pasta
Degustaz ione dei  p iatt i  preparat i  con poss ib i l i tà  d i  abbinamento v in i
Poss ib i l i tà  d i  personal izzare formati  o  r icette con r i fer imenti  a i  va lor i  az iendal i
Attestato di  partecipaz ione “Team in Pasta – Gourmet Exper ience”

80 €  a personaMinimo 10 persone



CONCEPT:
Un’esper ienza immers iva  nel  cuore pulsante del l ’a l ta  cucina,  dove ogni  partecipante entra
a far  parte del la  br igata del lo  chef  e  scopre come la  s inergia ,  la  f iducia  e  la  comunicaz ione
siano ingredient i  fondamental i  tanto in  cucina quanto in  az ienda.
Guidat i  da l lo  chef  e  dal  suo team, i  partecipant i  vengono suddiv is i  in  gruppi  e  coinvolt i
nel la  real izzaz ione di  un menù d’autore,  curando ogni  fase del  processo:  dal la  se lez ione
del le  mater ie  pr ime,  a l la  preparaz ione,  f ino a l l ’  impiattamento f inale .

Durante l ’att iv ità ,  la  precis ione,  i l  coordinamento e la  creat iv ità  s i  fondono in
un’esper ienza che trasforma i l  lavoro di  squadra in  un piatto perfettamente r iuscito.

La g iornata culmina con una cena gourmet conviv ia le ,  in  cui  i  partecipant i  degustano i
p iatt i  da loro stess i  creat i ,  accompagnat i  da una se lez ione di  v in i  scelt i  da l lo  chef  o dal
sommel ier  del  r i storante.

IDEALE PER:
Team az iendal i  che des iderano rafforzare col laboraz ione,  leadership e  senso di
appartenenza.
Manager e  d ir igent i  interessat i  a  v ivere un’esper ienza che unisca precis ione,  creat iv ità
e coordinamento.
Aziende che vogl iono offr i re  un’att iv ità  d i  team bui ld ing e legante,  esper ienz ia le  e
memorabi le .

DURATA:
 3  – 4 ore ( inclus i  br ief ing in iz ia le ,  preparaz ione e cena f inale  escluso bevande)

PLUS:
Guida diretta  del lo  chef  e  del la  br igata d i  cucina
Esper ienza “hands-on” in  cucina profess ionale
Degustaz ione conviv ia le  dei  p iatt i  preparat i  da i  partecipant i
Poss ib i l i tà  d i  personal izzare i l  menù con i l  tema o i  va lor i  az iendal i
Attestato “Chef per  un Giorno” f i rmato dal lo  chef
Brindis i  f ina le  con bol l ic ine o v ino se lez ionato
Poss ib i l i tà  d i  aggiungere shooting fotograf ico o v ideo del l ’esper ienza

110 €  a persona

BRIGATA GOURMET
Cucina d’Autore in Team

Minimo 8 persone



ESSENZA & ABBINAMENTO
L’Arte del Pairing

CONCEPT:
Un percorso sensor ia le  esclus ivo che unisce gastronomia e  enologia  in  un’esper ienza d i
scoperta,  g ioco e col laboraz ione.
Guidat i  da l lo  chef  e  dal  sommel ier  del  r i storante,  i  partecipant i  vengono introdott i  a i
pr incip i  del l ’abbinamento tra  p iatto e  v ino,  imparando a  r iconoscere profumi,  consistenze
e contrast i  che creano l ’armonia  perfetta  nel  ca l ice e  nel  p iatto.
Div is i  in  squadre,  i  partecipant i  mettono a l la  prova le  propr ie  intuiz ioni  creando i l  migl ior
pair ing poss ib i le  tra  una se lez ione di  p iatt i  gourmet e v in i  scelt i .  Ogni  gruppo presenta e
argomenta la  propr ia  scelta  davant i  a  una g iur ia  composta dal lo  chef  e  dal  sommel ier .
Un’esper ienza che educa i  sens i ,  st imola  i l  pensiero cr it ico e  trasforma la  r icerca
del l ’equi l ibr io  gustat ivo in  un eserciz io  d i  squadra e  creat iv ità  condiv isa .

IDEALE PER:
Team az iendal i  che des iderano v ivere un’esper ienza e legante e  or ig inale,  che unisca
formazione,  interaz ione e p iacere conviv ia le .
Gruppi  d i  manager e  profess ionist i  interessat i  a  sv i luppare decis ion making,
comunicaz ione eff icace e sens ib i l i tà  estet ica.
Aziende che vogl iono offr i re  un momento di  networking raff inato,  con un tocco di
competiz ione costrutt iva .

DURATA:
2 – 2,5 ore ( introduzione,  degustaz ione guidata,  pa ir ing chal lenge e premiaz ione f inale)

PLUS:
Conduzione a  cura del lo  chef  e  del  sommel ier  del  r i storante
Degustaz ione di  p iatt i  gourmet in  abbinamento a  v in i  se lez ionat i  d i  a lta  gamma
Sfida a  squadre con g iur ia  tecnica e  premiaz ione del  “Migl ior  Abbinamento”
Poss ib i l i tà  d i  personal izzare i l  tema del  pa ir ing (terr itor io,  stagional i tà ,  va lor i  az iendal i ,
storytel l ing del  brand)
Attestato o r icordo “Essenza & Abbinamento – Team Gourmet Exper ience”
Poss ib i l i tà  d i  integrare un aper it ivo o una cena f inale  con i  pa ir ing v incitor i

150 €  a personaMinimo 8 persone



Ogni esperienza inizia da un incontro.
 Scrivici per creare un percorso su misura o per ricevere maggiori

informazioni.

 Ristorante Lympha – San Rocco Via Paolo ed Enrico Avanzi, 11
25080 Soiano del Lago (BS)

 +39 0365 519207
info@lympharistorante.it


