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IL MONDO
DEL CIOCCOLATO:

Un primo approccio
tra tecnica, creativita e applicazioni

Scopri le tecniche del temperaggio,

le diverse lavorazioni e tutte le possibilita
del cioccolato Carma. s
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MARIA FAGETTI

Callebaut Chocolate Academy

COSA SCOPRIREMO
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CONOSCERE IL TEMPERAGGIO LE PRINCIPALI DIMOSTRAZIONE
IL CI%CCOLATQ:ARMA Tecniche a mano AP.PI.I.CAZIONI F"RATICA‘ |
o8 aratteristiche, » e con lo scioglitore Pralineria, ganache, Dalla teoria alla realizzazione
SpGOD2 SEptertiain per un risultato perfetto. soggetti ricoperti di preparazioni che potrai
di utilizzo. e molte altre possibilita. vedere e degustare.

DATA DEL CORSO

i LUNEDI

19 OTTOBRE 2026 L

ORARIO
‘ CON PAUSA PRANZO

PRESSO IL NOSTRO LABORATORIO PER INFORMAZIONI E ISCRIZIONI
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