28 febbraio

Le mezze uova pasquali
Idee e suggerimenti per
riempire, assemblare e

decorare le mezze uova
di cioccolato

Con Danilo Freguja

LT T
PCB CREATION

14 Marzo

| dessert da ristorazione al

cioccolato

Creazione di eleganti e

innovativi dessert al piatto

dallaaallaz

Con il premiato pastry chef
Giuseppe Amato
Ristorazione

2 ottobre mod.A

Il temperaggio del cioccolato
Tecniche per temperare il
cioccolato senza I'uso della
temperatrice, a mano o per
inseminazione o al microonde

Con Danilo Freguja

Gelateria/Pasticceria
Ristorazione

‘9

23 ottobre

| dessert da ristorazione
Speciale choco cups
Realizzazione di monoporzioni
Con I'utilizzo di gusci extra fini
In cioccolato.

Con Danilo Freguja

) Bl
14 Novembre - READYTOFILL -~
La Friandises in versione R e
ice cream ’ yg?
Arricchimento dell’offerta in | . ¥,
gelateria con la creazione di g f.? QR

piccole delizie grazie all’ausilio ‘fﬁ
di contenitori edibili dolci v V

Con Danilo Freguja S
Gelateria

@otian 2023 - fadps

7 marzo

Fingerfood,
speciale cioccolato & fiori

Consigli e suggerimenti per la
preparazione di piccoli snack &
leggeri, gustosi ed eleganti con {5
un tocco extra

Con Danilo Freguja

HO.RE.CA

18 aprile
KROKKKAL

1900 per tutti gli usi
Tecniche di utilizzo e le mille
applicazioni dei crumble - da
basi per cheesecake e torte a
inclusioni nel gelato

Con Danilo Freguja L

9 ottobre mod.B

Natale al sapore di cioccolato
Utilizzo di trasferibili, blister e
stampi per realizzare soggetti
a tema natalizio

Con Danilo Freguja

'Y Y
PCB CREATION

7 novembre

| dessert da ristorazione al
cioccolato

Creazione di eleganti e
innovativi dessert al piatto
dallaaallaz

Con lo chef Paolo Griffa

* Per rimanere sempre aggiornato
su tutte le attivita in programma,
per conoscere le date e le modalita di
| iscrizione ai webinar visita il nostro sito
www.icewer.com e entra nella sezione
dedicata allAccademia del Buono;
qui troverai tutte le informazioni
ed i riferimenti di contatto.




