[image: image1.jpg]


     

 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. 

	GIUGNO


	Biscotteria 

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
	06/07
	€ 350,00 + IVA

	Corso di cucina creativa e di corretta alimentazione 

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
	12/13/14

GIUGNO
	€ 500,00 + IVA

	Corso sulla Pizza
	
	19/20
	GRATUITO

	Torte Moderne 

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


Tel. 0776/910959 Fax 0776/910800


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 
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