Cake Design
Corso Base

Corso di Cake Design Modelling di base

Programma del corso teorico
e pratico:

e Qualisono le migliori
basi e farce da utilizzare
(nozioni di pasticceria)

e Come “stuccare” una
torta vera

e Le diverse tipologie di
pasta di zucchero

e Come colorare la pasta di
zucchero e la scelta del
giusto colorante

e Nozioni teoriche sul

W cake decorating

e _ e Realizzazione soggetti

| bidimensionali

» Realizzazione soggetti
tridimensionali

Dimostrazione stuccatura su torta vera

o Ad ogni corsista, sara rilasciato un attestato di

. partecipazione eil topper realizzato.
\

@ s J ’\Posti limitati a prenotazione obbligatoria.
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Associata:
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j Gelateria Cioccolateria
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INFO E ISCRIZIONI 334.8237063 o alessandraeisuoidolci@email.it




