Master de Xocolata

18 gener - b febrer

Master intensiu de 3 setmanes de durada orientat a tots aquells
professionals del seclor que wvulguin especialitzar-se en la
tecnica d'aquest aliment.

Professor Temari Data
Olivier Fernandez P o :
(director EPGB) Introduccio i historia del cacau | 18 gener

Clémentine Alzial
(Valrhona)

Pierre Costet (Va|monﬂ) (E})eelsggr\[ﬁglgi%?rcnaecnatd recerca 19 gener (Qh)

Dra. Laura Camps Aspectes fisic-quimics de la 20127 gener

[ast de xocolata 19 gener (2h)

(ACDHA) xocolata

Carles Mampel 2 o
(MMAP[’ Q9 Hubo) Bomboneria 21122 gener
Yann Duytsche . B At inars £
(Pastisseria Dolc) Xocolata a la pastisseria 25126 gener
Jordi Sempere (EPGB) | Peca artistica i escultura 28 129 gener

?gg&%ﬁ odiigiiee Aerografia 29 gener (2h)

Pablo Iglesias e 4B ‘
(MMACE 08. EPGB) Aplicacions en pastisseria 12 febrer

Jaume Soldevila

_, : Deguslacio d'orfgens 3 febrer
> . (Ghocovic) s
- Y : SAE astisseria salada am .
Master José Romero (FPGH) || 25155 415 febrer
\Xocolata PREUS | INSCRIPCIONS
1l edicio 2.100 euros amb el 33% de descompte pels agremiats de Barcelona.
18 gener - 5 febrer Inclou uniforme i material didactic del curs

escolapastisseria

gremidebarcelona

Escola de Pastisseria del Gremi de Barcelona
Pons i Clerc, 2. Tel. 93 268 78 /7. escola@pastisseria.cat



