® Sabato 27 Settembre o o

ey Corso-Dimostrazione
sulle tecniche base
di cioccolateria

Gastronomia, @ Cullwe alla Thap,

in collaborazione con lo

Teoria:
Chimica e fisica del cioccolato.
Brevi cenni sulla Cioccolateria commerciale e da banco,
da vetrina artistica e da concorso.
Varieta adatte agli usi specifici.
| Ripieni solidi e liquidi ed i vari tipi di praline, cremini e giandujotti.
Fusione e temperaggio:

Pratica:
Temperaggio per inseminazione.
Praline ripiene alla ganache di cioccolato bianco ed al caffe.
Rocher “Rose del deserto”.
Scodellini (Corpi cavi in stampo e pirottini).

Tartufino al rum.

Coni e decori vari.

Foglie stampate.
Foglie colate.
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® Prove e dimostrazioni pratiche

manuale (storico a marmo, “a Labbro”, per inseminazione, microonde, diretto).
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Il cacao, storia ed origini
dal 1500 ad oggi.

La fava del cacao, raccolta,
trattamento e tecnologia
applicata sino ai prodotti finiti:
il cioccolato, il cacao in polvere
ed il burro di cacao.

Valutazione e degustazione
qualitativa del cioccolato: gusto,
aspetto e profumo.

Teoria e dimostrazioni pratiche
di lavorazione del cioccolato,
fusione, temperaggio, colaggio.

Pausa pranzo con /7.2/il,
lemalico a base di cacao

e cioccolato.

Stampi, ripieni, boeri, tartufini,
praline, uova di Pasqua,
cioccolatini ecc. | Ripieni solidi

e liquidi ed i vari tipi di praline,
cremini e giandujotti.

Cenni di abbinamento con i vini
e degustazione prodotti finiti.

Merenda con cioccolata in tazza
e fine lavori.

info e prenotazioni entro Venerdi 26 Settembre:

348 2703135 - mar.foglia@libero.it




