CORSO BASE CIOCCOLATO
SPECIALE NATALE

Il corso di tipo amatoriale & rivolto a quelle persone che vo-
gliono apprendere le tecniche base di lavorazione del ciocco-
lato ed esprimere al meglio la propria creativita realizzando
prodotti a tema natalizio.

Durata: 36 ore
Tutti i martedi e venerdi
Dalle 19.00 alle 22.00

Costo moduli 1+2: 300 €

Il corso sara suddiviso in 2 moduli: Costo modulo 2: 150 €
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Certificazione: Attestato di Frequenza

si acquisiranno le conoscenze base del cioccolato e dei suoi
utilizzi. Sara composto da una parte teorica ed una pratica:
nella parte teorica si apprenderanno cenni di storia, caratte-
ristiche e tecniche di produzione; nella parte pratica si ope-
rera nel laboratorio di pasticceria insieme al Maestro utiliz-
zando le tecniche di base della lavorazione del cioccolato
(temperaggio e ganache)

CONTENUTI GENERALI

e Cenni di storia e terminologia del cioccolato

e Lettura e comprensione di una ricetta, preparazione e pe-
satura dei singoli ingredienti

e Varie metodologie di temperaggio del cioccolato

e Metodi di conservazione degli ingredienti e degli elaborati

e Creme al cioccolato, glassa, torta sacher

Si realizzeranno dolci natalizi a base di cioccolato quali prali-
ne, mignon, piccole piéces da vero pasticciere che ogni par-
tecipante portera a casa.

CONTENUTI GENERALI

e Tecniche per la realizzazione di praline, mignon, ganache,
piccole piéces, decorazioni varie

¢ Pasticceria tradizionale a base cioccolato

Chi ha gia frequentato corsi base di cioccolato, potra iscriver-
si anche solo al modulo 2.
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