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 L’Istituto Saint-Georges Etoile (con sede presso la Zegarelli S.r.l.
di San           Giorgio a Liri), è lieto di comunicarle il Programma Corsi Primavera/Estate 2006. 

	FEBBRAIO


	Il nuovo trend della gelateria (COD. 001)

Nel corso saranno utilizzati ingredienti innovativi (latte di riso, di bufala, inulina, evaporati e burro di cacao). Salse bilanciate, sorbetti di soia alla frutta e wine-gelato.
	ANGELO GRASSO

Erede della tradizione di gelateria artigianale creatasi attorno al comitato gelatieri di Milano, è autore di vari testi di tecnica, nonché titolare di rubriche nelle principali riviste di settore.
Vanta un lungo curriculum di docente ed è apprezzato professionista in Italia ed all’estero.
	22/23
	Corsi Carpigiani


	MARZO


	I lievitati: Colombe Pasquali e Croissants (COD. 002)

Durante il corso saranno date importantissime nozioni tecniche di grande importanzasulla lievitazione e sul lievito naturale. Verrà prodotto il dolce pasquale per eccellenza: la Colomba. Inoltre saranno realizzati prodotti da prima colazione anche con l’utilizzo del lievito di birra.
	ANDREA CANNONE

Lievitista specializzato sia in panificazione che in pasticceria. Consulente per sturt-up aziendali di diverse pasticceria della zona di Roma. Consulente Fabbri.

Docente Etoile
	07/08
	€ 350,00 + IVA 

	Il Cioccolato e la Pralineria (COD. 003)

Durante il corso sarete introdotti alla storia del cioccolato e alle sue tecniche di lavorazione, sia sottoforma di praline che insegnandovi a creare soggetti da decorazione. Sarete messi in grado di acquisire tecniche semplici che faciliteranno il vostro lavoro e diminuiranno i tempi.
	LUCIO FORINO

Il suo curriculum vanta esperienze professionali in ristoranti stellati Michelin e alberghi a cinque stelle della capitale. Lascia l’Italia per confrontarsi con la ristorazione oltre Manica e ne torna dopo 3 anni con diplomi, attestati e stage formativi e con esperienze lavorative nei migliori alberghi londinesi. Rientrato in Italia continua a frequentare corsi specializzati nella pasticceria e soprattutto nella cioccolateria. Diventano sempre più frequenti le sue apparizioni in rubriche, giornali e programmi televisivi. È inoltre membro dell’Accademia Maestri Pasticceri Italiani.
	14/15
	€ 400,00 + IVA

	Il Cioccolato: Decorazioni di Uova e Soggetti Pasquali (COD. 004)

Elaborazioni e presentazioni di soggetti pasquali con utilizzo di tecniche necessarie alla lavorazione del cioccolato e di uova di cioccolato. Interpretazioni delle uova di cioccolato in svariati modi, dai più semplici ai più fascinosi, dettati dalle mode del momento. I dettagli che valorizzano i soggetti, le ricerche e le proposte di un giovane Maestro professionista del cioccolato, formatosi nelle più grandi case europee del cioccolato.
	LUCIO FORINO

Il suo curriculum vanta esperienze professionali in ristoranti stellati Michelin e alberghi a cinque stelle della capitale. Lascia l’Italia per confrontarsi con la ristorazione oltre Manica e ne torna dopo 3 anni con diplomi, attestati e stage formativi e con esperienze lavorative nei migliori alberghi londinesi. Rientrato in Italia continua a frequentare corsi specializzati nella pasticceria e soprattutto nella cioccolateria. Diventano sempre più frequenti le sue apparizioni in rubriche, giornali e programmi televisivi. È inoltre membro dell’Accademia Maestri Pasticceri Italiani.
	21/22
	€ 400,00 + IVA

	Il Panificio: “Un nuovo punto di incontro” (COD. 005)

Un metodo pratico e originale per soddisfare il consumatore ogni momento della giornata, una produzione adatta all’esposizione con vendita d’impulso.

Proposta di prodotti accattivanti e di buona qualità, dalla colazione allo spuntino di metà mattinata, dall’aperitivo alla merenda.

Riuscire a proporre prodotti semplici e appaganti e sensibilizzare il cliente alle diverse tipologie di prodotto mettendo in risalto la qualità e la presentazione.

Oggi le esigenze del mercato  indirizzano le  nostre scelte commerciali nell’evoluzione dal classico tradizionale al tradizionale moderno per cui le nostre panetterie si ritrovano a diventare un nuovo punto di incontro.
	ANDREA DIAFANI

Nel 1998 e 1999 frequenta alcuni corsi di panificazione e pasticceria da forno. Questa formazione gli consente di pubblicare una serie di dispense con le quali inizia la sua attività di consulente per aziende e molini. Nel 2001 inizia la sua collaborazione con la nota rivista P&P sulla quale pubblica una serie di ricette personali. Grazie a questa collaborazione partecipa a varie manifestazioni come: Panaria 2001, Pa.Bo.Gel 2002-2004, Pane in spiaggia 200-2003, Sigep 2003 ottenedo un grande successo. Nel 2002 lavora come co-docente di panificazione presso la scuola "IL FARO" di Roma. Nel 2003 inizia la sua collaborazione con il molino Profili Giuseppe di Viterbo dove svolge attività di consulenza per la clientela del Molino. Sempre nel 2003 è co-Autore di un ricettario di panificazione per farine macinate a pietra presso una azienda di Roma specializzata per forniture di pasticceria e panificazione. In questi ultimi anni avvalendosi di buone capacità riesce ad ottenere contratti con prestigiose aziende del settore con le quali tuttora collabora.
	28/29
	€ 500,00 + IVA


	APRILE


	Torte di nuova tendenza (COD. 006)

Nel corso di torte di nuova tendenza, il Docente illustrerà come creare delle nuove tipologie di torte con mousse, bavaresi, semifreddi ed interni cremosi.

Verranno inoltre presentati una serie di biscuit e biscotti da inserimento molto leggeri.

Il Docente realizzerà seguendo la procedura corretta per creare delle glasse a specchio di notevole bellezza per decorare le torte.

Saranno temi del corso i sistemi di conservazione, produzione e corretto bilanciamento dei dolci, infine il Docente proporrà una serie di decorazioni d’effetto per decorare i dolci.
	DAVIDE MALIZIA

Primo Maestro Pasticcere d’Italia, Medaglia d’Oro Etoile 2006.

Capo pasticcere all’Hotel Esedra ***** / Piazza Esedra – Roma.

Capo Pasticcere all’Hotel Exelsior ***** / Via Veneto – Roma.

Capo Pasticcere all’hotel St. Regis Grand *****l – Via Vittorio Emanuele Orlando n°3  – Roma (miglior albergo 2003 d’Europa)

Consulente Televisivo per il programma MATTINA IN FAMIGLIA, RAIDUE presso gli studi televisivi di Roma.

Docente Etoile
	04/05
	€ 350,00 + IVA

	Il Buffet di antipasti, Finger Food, Happy hours per Bar (COD. 007)

In questo corso vengono presentati una serie di stuzzichini ed antipasti sia caldi che freddi. Si tratta di portate individuali come bocconcini, goloserie fritte, stuzzichini e pastellati. sono inoltre tutti piatti che all'occasione possono essere adattati sia per il servizio al piatto, sempre come aperitivo, sia abbinati e serviti come un vero e proprio antipasto impiattato. Un corso quindi molto versatile: non più il solito antipasto, ma una novità ideata per rendere il buffet esclusivo e diverso.
	RAFFAELE DE GIUSEPPE

Dal 1997 Membro della Squadra Nazionale di Arte Culinaria della Federazione Nazionale Cuochi:

· Medaglia d’Oro Interghasta ’98 di Stoccarda;

· Medaglia d’Oro concorso freddo Luxembourg World Cup, medaglia d’Argento concorso caldo;

· Medaglia d’oro Ika di Salisburgo.

Membro dell’Ordine Internazionale “Les Disceples d’Auguste Escoffier”

Executive Chef e Restaurant Manager.
	19/20
	€ 350,00 + IVA

	Gli zuccheri in gelateria (COD. 008)

La triplice funzione degli zuccheri per l’ottenimento della qualità. La triplice funzione degli zuccheri per l’ottenimento della qualità. Produzione di sorbetti di frutta e calcolo degli zuccheri immessi, contenuti nella frutta e nei prodotti semilavorati, l’utilizzo personalizzato delle basi per miscele frutta.

Gli zuccheri presenti nei prodotti semilavorati caratterizzanti e le tecniche di compensazione, produzione dei gelati alle creme.
	ANGELO GRASSO

Erede della tradizione di gelateria artigianale creatasi attorno al comitato gelatieri di Milano, è autore di vari testi di tecnica, nonché titolare di rubriche nelle principali riviste di settore.
Vanta un lungo curriculum di docente ed è apprezzato professionista in Italia ed all’estero.
	26/27
	Corsi Carpigiani


	MAGGIO


	Corso di cucina creativa e di corretta alimentazione (COD. 009)

Protagonisti del corso saranno piatti originali realizzati con gli ingredienti più tipici dell’area del Mediterraneo. Pietanze alternative che potranno essere servite come antipasto, secondo o anche piatto unico, non tralasciando mai l’attenzione ad una alimentazione più sana.

“Per me è importante trasmettere nel piatto l’immagine della natura del momento, con i colori le forme e i profumi delle stagioni”, dice Michieletto “la qualità degli ingredienti è fondamentale.
	NICOLA MICHIELETTO

Docente in corsi di cucina salutista per scuole, istituti, privati.

Consulente gastronomo per progetti di ristorazione - nuovi format ristorativi.

Esperto nella valutazione della qualità sensoriale e tecnica dei prodotti alimentari in particolare biologici, biodinamici.

Esperto e Docente di Cucina creativa naturale di corretta alimentazione ad indirizzo “protettivo e preventivo”.

Ricerca e sviluppo per aziende del settore alimentare, e ristorazione.

Pubblicazioni di cucina per una corretta alimentazione in riviste specializzate.
Docente Etoile
	02/03/04
	€ 500,00 + IVA

	Pani speciali da Ristorazione (COD. 010)

In questo corso saranno realizzati molti tipi di pane diversi, con svariate farine e e aromatizzati. Verrà utilizzato sia il lievito naturale che il lievito diretto, per produrre pani e panini di diversa grandezza e aroma.
	ANDREA CANNONE

Lievitista specializzato sia in panificazione che in pasticceria. Consulente per sturt-up aziendali di diverse pasticceria della zona di Roma. Consulente Fabbri.  

Docente Etoile
	09/10
	€ 350,00 + IVA

	Crostate Speciali (COD. 011)

Nel corso di crostate speciali, il Docente eseguirà una serie di dolci molto particolari, in cui verranno abbinati gusti particolari e consistenze diverse tra loro e creme di vario genere.

Il tutto presentato con decorazioni di grande bellezza. 

Tema centrale del corso il bilanciamento della pasta frolla in modo corretto!

Si parlerà dei vari metodi razionali di produzione e conservazione dei dolci!

	DAVIDE MALIZIA

Primo Maestro Pasticcere d’Italia, Medaglia d’Oro Etoile 2006.

Capo pasticcere all’Hotel Esedra ***** / Piazza Esedra – Roma.

Capo Pasticcere all’Hotel Exelsior ***** / Via Veneto – Roma.

Capo Pasticcere all’hotel St. Regis Grand *****l – Via Vittorio Emanuele Orlando n°3  – Roma (miglior albergo 2003 d’Europa)

Consulente Televisivo per il programma MATTINA IN FAMIGLIA, RAIDUE  presso gli studi televisivi di Roma.

Docente Etoile
	16/17
	€ 350,00 + IVA

	Antipasti caldi e freddi (COD. 012)

In questo corso verrà presentata tutta una serie di antipasti caldi e freddi tratti dalla tradizione più tipica italiana e dall’estro dei nostri chef. Il corso risulta molto interessante non solo per il contenuto tecnico ma anche per lo studio della presentazione.

Contenuti:
Antipasti a base di carne, pesce e verdure; spunti di ricette regionali e nuove interpretazioni; tecniche di lavorazione moderna per velocizzare i tempi di preparazione; decorazione e presentazione coreografica del piatto.

	GIUSEPPE FALANGA

Chef Executive di cucina. Esperto di ristorazione alberghiera, esperto di cucina creativa. 

Membro Federazione Italiana Cuochi.

Staff della Ristorazione per Sviluppo & Ricerca presso la società Boscolo Hotel Spa.

Docente Etoile
	23/24
	€ 350,00 + IVA

	Corso Base di Gelateria (COD. 013)

Le principali attrezzature necessarie per l’allestimento del laboratorio di gelateria artigianale. 

Che cos’è il gelato artigianale: la chimica del gelatiere e i semplici stati fisici che riguardano le miscele “ gelato “.

Le principali materie prime e prodotti semilavorati necessari per la produzione delle miscele alle creme e……tanto altro ancora.
	ANGELO GRASSO

Erede della tradizione di gelateria artigianale creatasi attorno al comitato gelatieri di Milano, è autore di vari testi di tecnica, nonché titolare di rubriche nelle principali riviste di settore.
Vanta un lungo curriculum di docente ed è apprezzato professionista in Italia ed all’estero.
	29/30/31
	Corsi Carpigiani


	GIUGNO


	La Mignon moderna e monoporzioni a bicchiere, di nuova tendenza

(COD. 014)

Nel corso di mignon, verranno presentati dal Docente una vasta gamma di dolci, di vario genere, sia nel gusto che nella forma, decorati con grande attenzione.

In questo corso saranno trattati temi di produzione e conservazione più avanzati e delle relative strategie di vendita al banco.
	DAVIDE MALIZIA

Primo Maestro Pasticcere d’Italia, Medaglia d’Oro Etoile 2006.

Capo pasticcere all’Hotel Esedra ***** / Piazza Esedra – Roma.

Capo Pasticcere all’Hotel Exelsior ***** / Via Veneto – Roma.

Capo Pasticcere all’hotel St. Regis Grand *****l – Via Vittorio Emanuele Orlando n°3  – Roma (miglior albergo 2003 d’Europa)

Consulente Televisivo per il programma MATTINA IN FAMIGLIA, RAIDUE presso gli studi televisivi di Roma.

Docente Etoile
	06/07
	€ 350,00 + IVA

	Biscotteria (COD. 015)
Nel corso di biscotteria, verranno presentati dal Docente una vasta gamma di dolci, di vario genere, sia nel gusto che nella forma, decorati con grande attenzione.

In questo corso saranno trattati temi di produzione e conservazione più avanzati e delle relative strategie di vendita al banco.
	DAVIDE MALIZIA

Primo Maestro Pasticcere d’Italia, Medaglia d’Oro Etoile 2006.

Capo pasticcere all’Hotel Esedra ***** / Piazza Esedra – Roma.

Capo Pasticcere all’Hotel Exelsior ***** / Via Veneto – Roma.

Capo Pasticcere all’hotel St. Regis Grand *****l – Via Vittorio Emanuele Orlando n°3  – Roma (miglior albergo 2003 d’Europa)
Consulente Televisivo per il programma MATTINA IN FAMIGLIA, RAIDUE presso gli studi televisivi di Roma.

Docente Etoile
	13/14
	€ 350,00 + IVA

	Torte Moderne (COD. 016)

Le ultime tendenze della pasticceria contemporanea racchiuse nelle preparazioni che saranno eseguite durante il corso. Verranno mostrati molti tipi di biscuit, mousse e creme di base che daranno vita a stupende torte che saranno poi decorate con estrema fantasia e tecniche innovative. Durante il corso, il Maestro Stefano Laghi darà ampio spazio all’importanza dell’abbattimento e della conservazione.
	STEFANO LAGHI

Dopo essersi diplomato alla scuola alberghiera, Stefano Laghi arricchisce la sua formazione specializzandosi presso importanti pasticcerie in Italia. In questo periodo ha modo di dimostrare ben presto la sua innata creatività, specialmente nelle tecniche di pittura e aerografo. Nel 1992, a soli ventisei anni, vince la medaglia d'oro alle olimpiadi di Francoforte; l'anno seguente è di nuovo premiato al campionato mondiale di pasticceria di Basilea. 
Stefano è membro della Squadra nazionale Cuochi e autore di alcuni libri; docente di corsi professionali presso importanti scuole a livello nazionale e consulente di pasticceria; esperto di torte moderne e monumentali, zucchero tirato e soffiato, soggetti in cioccolato e marzapane.

Docente Etoile
	27/28
	€ 600,00 + IVA



PER LE PRENOTAZIONI





Rivolgersi ai seguenti recapiti specificando il Codice del Corso:


ZEGARELLI SRL


Via Jumari


03047 – San Giorgio a Liri (FR)


Tel. 0776/910959


Fax 0776/910959


e-mail � HYPERLINK "mailto:scuola@zegarelli.it" ��scuola@zegarelli.it� web-site � HYPERLINK "http://www.zegarelli.it" ��www.zegarelli.it�





Saremo a vostra completa disposizione per qualunque tipo di informazione 


dal lunedì al venerdì ore 9,00 – 13,00 / 14,00 – 17,30
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