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TORRONS DE XOCOLATA (10h)

FORMADOR: Francisco Ramirez

El torré es un dels productes estrella abans i durant les festes de Nadal, els sabors
nous son esperats per molta gent que té ganes de tastar noves creacions.

Les barres i altres formats de torrons de xocolata artesanals marquen estil i qualitat a
I'oferta.

* Turré sacher * Tturro xocolata, taronja i cointreau * Turrd ristic de carquinyolis *
Turrd cruixent de lotus

GALETES | TRONCS DE NADAL (20h)

FORMADOR: Francisco Ramirez

TRONCS DE NADAL: Diferents varietats de Troncs de Nadal amb les ultimes
tendéncies de pastisseria.

* Tronc de iogurt mediterrani * Tronc de xocolata i fruits vermells * Tronc de
xixona i taronja

GALETES: Galetes nadalenques i especials de gran format

PANS DE NADAL (10h)
FORMADOR: Enric Badia

En aquest curs demostratiu descubrirem com crear una gamma de pans nadalencs
amb diferents sabors i formats, pensats per a cada moment de les festes:

Pans per acompanyar els apats, propostes per a I'aperitiu, opcions dolces per a les
postres i peces que vesteixen la taula.

Idees versatils per donar un toc especial a la teva oferta i fer del pa un protagosnista
de Nadal

TORRONS DE CALAIX (10h)
FORMADOR: Francisco Ramirez

Amb aquest curs aprendrem a realitzar els grans classics del Nadal com son: .

Torré de yema * Torr6 rastic masic * Torré d’arroz cruixent * Torré de nata i
nous*.Torré de coco * Torrd de praliné d’ametlla i pinyols * Torré de pa, xocilata, oli i
sal * Torré de praliné d’avellanes i ametlles

TORTELLS DE REIS - PASTISSOS DE NADAL (20h)
FORMADOR: Toni Verai Francisco Ramirez

Aquest curs es divideix en dos part amb elaboracions classiques en aquestes dates
com som els tortells i els pastissos de Nadal

Assortit de tortells classics i actuals:, de sabors i altres receptes.

Assortit de pastissos de nadal: De cava i fruits vermells, avet cruixent de llimona,
Bouche Meltxor, Bouche Gaspar, Bouche Baltasar

INFORMACIO GENERAL

Durada/ Horari :
10-20 hores: de 15.30 a 20.30 h.

Adrecat a:
professionals que desitgin actualitzar les técniques d’elaboraci6 i incorporar nous
productes.

Objectius :

. Millorar les tecniques d’aplicacio.

. Millorar els processos i acabats dels productes.
. Aplicar les férmules adequadament.

. Classificar els diferents tipus de productes segons composicié i técniques
d’elaboracio.

. Coneixer els problemes més comuns i les seves solucions.

Tots els cursos d’obrador seran demostratius i participatius. Es imprescindible que
els alumnes portin roba de treball adequada (gorra, jaqueta o bata ). A 'Escola,
qui ho desitgi pot adquirir el “pack de roba de treball” per un preu molt assequible.
Les lleis de Riscos Laborals i de Seguretat i Higiene en la Indistria Alimentaria, aixi
com altra normativa vigent, seran d’obligat compliment.

Documentacié: Fotocopia del DNI, de la ndmina actual o I'Gltim rebut d'autdonoms, i
acreditacio nivell d’estudis igual o superior a I’ ESO.

Preu : 100% SUBVENCIONAT

TORRONS DE XOCOLATA (10h) 2829 d’octubre

Dimecres i dijous

GALETES | TRONCS DE NADAL Del 9 al 12 de novembre
(20h) De Dilluns a dijous

PANS DE NADAL(10h) 23 i 24 de novembre

Dilluns i dimarts

25 26 de novembre
Dimecres i dijous

TORRONS DE CALAIX (10h)

TORTELLS DE REIS - PASTISSOS Del 30 de novembre al 2 de desembre
DE NADAL (20h) De dilluns a dijous




