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ACCADEMIA NIKO ROMITO




	
		«Ho sempre pensato che la cucina abbia molto a che fare con l’identità, e l’identità è legata ai luoghi, alle atmosfere, alle persone, ai nomi, ai profumi e ai prodotti che ogni territorio ha da offrire. Per questo nella mia Accademia non si insegna soltanto a cucinare.»

Niko Romito

	






 
 

	
		
		
			BROCHURE ITALIANO
  
     


		
 
	

	
 

	
		
		
			ENGLISH BROCHURE
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		La storia professionale, i valori, la filosofia di cucina, i luoghi, gli insegnamenti agli Allievi in formazione presso l’Accademia raccontati in prima persona dallo Chef Niko Romito.

	








	
		Video intervista realizzata da Tv2000 in occasione del programma televisivo “Avanzi il prossimo”

	







			
 
		

	
 



		




	
		
			
				

	
		ISCRIZIONI APERTE

CORSO DI CUCINA PROFESSIONALE

	








	
		L’Accademia Niko Romito è una Scuola di Alta formazione e Specializzazione professionale dedicata al mondo della ristorazione e della cucina. Un’occasione unica per vivere un intenso anno di formazione teorica e pratica in cucina, per trasformare la propria vita e diventare un cuoco professionista. Il corso di Cucina Italiana Professionale propone un programma intensivo che unisce teoria, pratica, esperienze dirette, laboratori didattici, creatività.

Le lezioni avranno inizio il 30 Settembre 2024 e il numero dei partecipanti è limitato a un massimo di 16 allievi.

	








LEGGI IL PROGRAMMA
  
     


			
 
		

	
 



		



	
		
			
				I NOSTRI PLUS
PERCHÈ SCEGLIERE L'ACCADEMIA NIKO ROMITO





	
		Un percorso formativo che diventa professionale

	






Leggi tutto
  
     


			
 
		

	
 



		



	
		
			
				
 
        
        
Agevolazioni

Previste tre borse di studio destinate agli allievi più meritevoli e finanziamenti esclusivi della Banca di Credito Cooperativo di Roma.


  
 

			
 
		

	
 

	
		
			
				
 
        
        
Occupazione

I giovani cuochi formati in Accademia trovano facilmente lavoro in Italia e all’estero.



  
 

			
 
		

	
 

	
		
			
				
 
        
        
Classi a numero limitato

Una scuola a misura di cuoco: didattica innovativa e classi con massimo 16 studenti.



  
 

			
 
		

	
 



		



	
		
			
				
 
        
        
Attrezzature

L’Accademia Niko Romito mette a disposizione dei suoi allievi tre laboratori dotati di tutti gli strumenti che si utilizzano nelle cucine professionali.



  
 

			
 
		

	
 

	
		
			
				
 
        
        
Ristorante Didattico

Un vero ristorante dove ogni alunno può mettersi alla prova: dalla sala alla cucina, una full immersion fondamentale per capire il lavoro del cuoco e il business della ristorazione.



  
 

			
 
		

	
 

	
		
			
				
 
        
        
Corpo Docente

Proviene dall’Università di Scienze Gastronomiche di Pollenzo (Bra), da Slow Food Italia, dall’Università del Caffè di Trieste, dalla Carpigiani Gelato University , dalle Università abruzzesi e del Molise. Le lezioni sono tenute anche da professionisti, esperti e chef stellati.



  
 

			
 
		

	
 



		


  

	
		
			
				 
 

	
		
		
			DESIDERI DIVENTARE CUOCO PROFESSIONISTA?


	
		PARTECIPA ALLE SELEZIONI

	










	
		Lascia i tuoi contatti per essere ricontattato ed inviare alla tua candidatura!

Sei Residente in Abruzzo? Scopri le importanti opportunità a te dedicate, clicca QUI

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		



		
			

ISCRIVITI ALLE SELEZIONI
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Valerio Giovannozzi: dai dolci della nonna ai grandi lievitati
A cinque anni ha imparato dai nonni a preparare i dolci di carnevale. A 17 anni ha scoperto la passione per la cucina lavorando durante la stagione estiva nei ristoranti…




 


Mario Martino, lo chef che ama la cucina contemporanea internazionale
Mario Martino è un abruzzese doc. Nato a Castel di Sangro (L'Aquila) nel 1990, il giovane chef ha avuto come mentore il padre Angelo, cuoco e docente di cucina all'istituto…




 


Federico Ragusa: in cucina vince il gioco di squadra
Se non fosse stato licenziato dopo il terzo rinnovo di contratto, probabilmente oggi starebbe ancora davanti a una piastra a cuocere costatine di maiale, hamburger, tagliate di pollo e wurstel.…




 


Beatrice D’Argenio, dall’amore per i dolci della nonna all’alta cucina
Dalla madre Anna ha ereditato la forza di lavorare in cucina. Dalla nonna materna Edda la passione per le cose buone fatte in casa, come i dolci e la pasta.…




 


Lorenzo Bollanti, il manager che ha scelto di fare il cuoco
Destinato ad essere prima il manager e poi l’amministratore dell’azienda di famiglia, l’ex allievo dell’Accademia Lorenzo Bollanti, nato nel 1996 a Latina, ha scelto di dedicarsi alla ristorazione. Di trasformare…




 


Filippo D’Addario, un cuoco al servizio del simbolo dell’eccellenza italiana
La sua culla è stata la cucina del ristorante di famiglia, che i genitori Massimo e Catia hanno aperto otto anni prima della sua nascita. Probabilmente la prima parola pronunciata…




 


Lorenza Carabba a Dubai: il mio sogno avverato nella nuova generazione di cuochi
C’è un’ex allieva dell’Accademia che lavora come cuoca a 4.176 chilometri di distanza da casa. Lorenza Carabba, classe 1991 di Lanciano (Chieti), è stata infatti una delle prime allieve della…




 


Frederik Lasso: la mia cucina dell’Est si è sposata con quella teramana
Nato a Trenčín, in Slovacchia, nel 1991, l’ex allievo dell’Accademia Frederik Lasso – attualmente executive chef al ristorante Zunica 1880 di Civitella del Tronto (Te) - ha conosciuto molto presto…




 


Sara Rocchio: la mia cucina di bellezza e ricerca
Nata ad Agnone (Isernia) nel 2000, l’ex allieva dell’Accademia Sara Rocchio fin da bambina aiutava in cucina mamma e nonna. «Mia madre Antonella è un’ottima cuoca, che a sua volta…




 


Armando Iannotti: un libro dello chef Niko Romito ha segnato la mia strada
Aveva 14 anni Armando Iannotti - classe 2000 di Battipaglia (Salerno) - quando disse ai genitori che avrebbe voluto fare l’attore. La scuola media appena conclusa. E la prospettiva di…




 


Stefano Maria La Penna: in cucina per conoscere il mondo
«Stay hungry… Stay foolish». Siate affamati… siate folli. C’è un ex allievo dell’Accademia Niko Romito che ha preso alla lettera l’invito pronunciato da Steve Jobs agli studenti dell’Università di Stanford.…




 


Daniele Ferrigno: territorio e stagionalità anche nei dolci
Immaginate di essere nati in Calabria, di essere cresciuti nel Lazio, di aver studiato in Umbria e in Abruzzo, di avere una nonna di origini napoletane e una madre russa.…




 


Federico Sabatini: la mia cucina di mare abita in montagna
Civitella Roveto è un centro montano di circa 3.000 abitanti in provincia dell’Aquila, nel Parco Nazionale d’Abruzzo. La presenza di boschi (in particolare castagneti) e la ricchezza di sorgenti e…




 


Pierluigi Gallo: in ogni mio piatto la ricerca della consistenza ideale
Può accadere che la scoperta di un “mondo nuovo” - che prima magari neanche prendevi in considerazione, mentre poi ti piace più di ogni altra cosa e diventa lo scopo…




 


Saverio Spadaccini: la mia cucina stagionale e di territorio
Idee chiare. Fin da bambino. Fare il cuoco nel ristorante di famiglia e proseguire la tradizione avviata dal padre Franco. Per Saverio Spadaccini, nato nel 1998 a Guardiagrele (Chieti), non…




 


Enrico Granvillano, una passione cresciuta a parmigiana e paella
Quanto coraggio ci vuole a ricominciare una vita da zero, con la famiglia a 1.200 chilometri di distanza e un nuovo lavoro tutto da imparare? La storia di Enrico Danilo…







			
 
		

	
 



		




	
		
			
				

	
		

SEI RESIDENTE IN ABRUZZO?

	








	
		Grazie ad un protocollo* di intesa tra lo Chef Niko Romito e la Regione Abruzzo ti aspettano due importanti opportunità.

	








SCOPRI DI PIù
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Condizioni Generali

Privacy Policy

Cookie Policy



		
					

					
											
						
											NIKO ROMITO
	DIDATTICA
	AGEVOLAZIONI
	RISTORANTE DIDATTICO
	DOCENTI
	STAFF




		
								
							

							
												
						
													
												CAMPUS
	STRUTTURA
	CORSO
	PARTNER
	CONTATTI




		
									
								

														
															
												


 












ISCRIVITI ALLA NEWSLETTER!


  

  


Acconsento al trattamento dei dati per l'esclusiva finalità di essere contattato per ricevere informazioni, come specificato nella Privacy Policy


Acconsento


Acconsento alla comunicazione dei dati per restare aggiornato sulle attività del Gruppo Niko Romito, come esplicitato nella Privacy Policy


Acconsento
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                              Sono aperte le iscrizioni al 22° Corso
Inizio: 30 settembre 2024
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