Ja CASA MIA!

Gourmet- Dinner
@22 Marz 2024

A tavola”®

Zu Tisch mit dem Koch

on 1l cuocg

r‘ GOURMET-DINNER MIT SHOWCOOKING
PV ) . . . s . i
Dario & Manuela Santangelo und Daniele Fiore prasentieren:

"Ss Eine Reise anhand von 8 Gerichten und 8 Gemalden, die die Geschichte
der gro[sen kulinarischen Revolution an der Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert
erzahlen. Ein Streifzug zu den Wurzeln unserer heutigen Klche.  /

Die Klche, die wir kennen und praktizieren, selbst in ihren modernsten Formen, hat ihren Ursprung

im friihen 19. Jahrhundert. Es war eine umfassende Revolution, die vermutlich unbeabsichtigt von

Jean Anthelme Brillat-Savarin mit seinem Buch ,Physiologie des Geschmacks" kodifiziert wurde. “
Als Publikation flihrte es das moderne Konzept der Gastronomie zusammen mit der Arbeit der

Koche der damaligen Zeit ein. Ein Abend, um zu entdecken, wie sich der Geschmack in dieser Zeit
verandert hat, von der Kiiche des Adels zu der des Birgertums. Auch dank Produkten, die lange Zeit .

abgelehnt wurden, wie Triiffel, oder die mit der Entdeckung Amerikas nach Europa kamen, aber erst ab \ﬁ
dem Ende des 18. Jahrhunderts geschatzt wurden, wie Kartoffeln oder Mais. Der Abend wird von kurzen

Lesungen aus Savarins Buch begleitet, die mit Scharfsinn und Humor vorgetragen werden. rr

Die Kochbuchautoren Dario & Manuela Santangelo und der
Kunsthistoriker und Weinexperte Daniele Fiore iiberraschen
die Gaste mit einfachen gastrosophischen Inputs

und kulinarischen Kostlichkeiten.

Reserviere gleich deinen Platz!

[

MENU RUCKSEITIG » N


https://www.courseticket.com/de/e/29394?external=66910

Am Freitag, den 22. Marz 2024,
erzahlen wir dir mit 8 Gerichten und 8 Gemélden vom Ubergang der Kiiche des Adels zu der des Biirgertums an der Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert.
Ein Abend, um zu entdecken, wie sich der Geschmack in dieser Zeit verdndert hat. Wir bieten groRe Tische* in den gemiitlichen und eleganten Raumen
von terre del SUD, wo sich Liebhaber der Kiiche und der Geselligkeit treffen. GenieBe ein Stiick Geschichte am Tisch mit dem Koch.

Empfang ab 18.00 Uhr | Start des Abends um 18.20 Uhr | Ende des Abends 22.00 Uhr
Location: terre del SUD — Cooking & Business Lounge | Neudeggergasse 8/2, 1080 Wien

1° GruR aus der Kiiche

Esotico e grandioso

Exotisch ist groBartig

Jakobsmuschel in Fischbriihe mit Curry Madras
und geschmarten Artischockenherzscheiben,
Nori-Algen und gerostetem Sesam. FINGERFOOD
So wurde der Gastgeber geehrt

Vorspeise

Cosi per il re, cosi per il popolo

Wie fiir den Konig, so fiir das Volk

Terrine aus Huhn, Hiihnerleber und
Sauerkirschen in einer Olivendl-Brotkruste,
begleitet von einer Erbsen-Velouté.

Der erste Duft der Freiheit

2° GruB aus der Kiiche

Il sapore selvaggio del nuovo oro

Der wilde Geschmack von neuem Gold
Gebutterte und gewdirzte Polenta

mit Wildschweinragout. FINGERFOOD
Progressivismus und Konservatismus am Tisch

4-gangiges Menii und 4 Fingerfood
130,- Euro pro Person
inklusive Empfang und Showcooking

MENU

Erster Gang

Il borghese ed il popolano a tavola

Der Bourgeois und der Mann des Volkes bei Tisch
Orecchiette mit Cannellini-Bohnen,
Miesmuscheln und gerduchertem Provola-Kase.
Pasta und das Neue im Vormarsch

3° GruB aus der Kiiche

Semplicita ed antichi sapori

Einfachheit und antike Aromen

Cicerchia (Platterbsen)-Salat mit Krdutern
und Gemduse in Agresto-Marinade

und Feigen-Lonzino. FINGERFOOD.

Die Wiederentdeckung des Vergessenen

Zweiter Gang

Morbidi piaceri in salsa spagnola

Sanfte Geniisse in spanischer Sauce
Diverses in Sous Vide gesottenes Fleisch mit
spanischer Tomatensauce aus dem 18.Jhdt.
Was ware, wenn es keine Tomate gabe?

Nur Fleisch ohne Sofle!

4° GruB aus der Kiiche

Solo cibo per porci

Nur Futter fiir Schweine

Tortchen mit knusprigen Kartoffelflocken,

gefiillt mit Schafskase und Kartoffeln,

dazu Triiffelflocken. FINGERFOOD.

Vom Adel gehasst, von der Bourgeoisie geliebt -
jedem das Seine!

Dessert

Dessert a chilometro 0
0-Kilometer-Desserts

Weiches Apfelgebdck mit Zimt, Mandeln

in einer Pinienkernkruste und Sapa-Tropfen.
Eva! Wie kam es von der Zitrone zum Apfel?

Empfang fiir alle: Spritz Veneziano mit Happchen

Weindegustation - 4 Weine:

1. Guerriero Bianco - Bianchello, Verdicchio IGT 2021
2. Rosada - Rosato Cannonau di Sardegna DOC 2022
3. Cimerio - Rosso Conero DOCG Riserva 2016

4 Balbinot - Prosecco DOC Rose 2021 Millesimato

Weindegustation - 4 Weine
30,- Euro pro Person / fakultativ
oder alle Weine, Bier und verschiedene andere Getranke a la carte

Teilnahme nur mit verbindlicher Reservierung maglich. Buchung mit Vorauszahlung unter www.terredelsud.at/atavolaconilcuoco.
Die Weindegustation kann mit der Buchung vorreserviert oder vor Ort bestellt und dann in bar bezahlt werden.
Fir a la carte nur Barzahlung maglich. Menii- und Weinanderungen vorbehalten.

ACHTUNG WICHTIGE HINWEISE

*Die Sitzplatzordnung ist vorgegeben. Wir bemiihen uns gerne Gruppenbuchungen zu beachten. Die freie Platzwahl direkt am Abend ist wegen der Dynamik
und Art der Veranstaltung nicht moglich. Speisen fiir Vegetarier und Veganer nicht geeignet. Enthalten Gluten und Laktose.


http://www.terredelsud.at/atavolaconilcuoco

