flgripaslicceria’ é...

* una pasticceria che ha sede nell'azienda agricola famigliare La Cascinassa

* un laboratorio dove vengono utilizzate materie prime aziendali di alta
qualita ed altre selezionate presso produttori agricoli locali.

* 1N progetto innovativo di imprenditoria femminile che unisce il
gusto della tradizione canavesana ad un'estetica di tendenza.
h r
sostenibilita ambientale sia durante i processi di produzione
che nella scelta dei materiali di confezionamento

e agricoltura sociale

Coaa troverai in tutti i corsi
v" MASSIMO 8 PARTECIPANTI
PER SEGUIRE CON CURA | TUOI PROGRESSI
v BREAK SERALE CON SPUNTINO INCLUSO
V" RICETTARIO, BLOCK-NOTES E GREMBIULE

v/ ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE RILASCIATO
DALLA NOSTRA FATTORIA DIDATTICA ACCREDITATA

v~ MATERIE PRIME AZIENDALI E STAGIONALI

Per informazioni ed iscrizioni

tlgripasticceria® DolceMente ConTorta

c/o Azienda Agricola La Cascinassa
Cascine Verna 2/1 - Pavone Canavese, 10018 (TO)
Telefono: 340-3709962
Mail: dolcementecontorta@gmail.com
Web: www.lacascinassa.com/agripasticceria
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RIVOLTI AD ADULTI, RAGAZZI E BAMBINI




Corsi di pasticceria per aduuti

Ll L] Ll Ll ®
Corso di {lgr ia® base
Quattro lezioni dedicate alle basi di pasticceria con particolare
attenzione alle materie prime

{a Pasticceria Salala
Tutto cio che caratterizza la pasticceria dolce puo essere riprodotto

in versione salata: ricette originali, nuove e curiose per creare
snack per aperitivi o buffet.

Dolci per la Prima Colazione
Pezzo speciale per professionisti del settore

Ricette ed abbinamenti classici ed innovativi per il momento pit
importante della giornata.

1l cacao in tutte le sue forme

Percorso sensoriale e pratico, con realizzazione di praline e mignon
a base del Cibo degli dei!

Dolce Piemonte

= Dal Bonet, ai baci, alla torta di nocciole, passando per le paste di
# meliga fino ai Brut e Bun;: un viaggio alla scoperta dei dolci
piemontesi

Dolce Nalale

Ricette perfette per il periodo delle feste, indispensabili per ricreare
I'atmosfera magica e conviviale del Natale.

Biscotti di Natale: cuciniamo e decoriamo!
L'arte della decorazione con la ghiaccia reale: realizzeremo deliziosi

biscotti da utilizzare come segnaposto, piccoli pensieri da regalare o
addobbi da appendere all'Albero

Catie Design: una torta per Naiale
La decorazione sl riempie di soggetti e sapori natalizi, per stupire gli

ospiti con,un dolce non solo Buono, ma anche Bello! Sara utilizzata
una torta vera!

Corsi di Cucina con lflgrichef

14 L] L] 14 Ll
{lautunno in cucina con ltlgrichef
Scopriamo tutti i sapori dell'autunno rinnovando
il nostro menu dall'antipasto al dolce!

a cucina degli avanzi: dar nuova vita agli
E.immliecmnbattereloaprewalimentgt?eu

2 lezioni, 4 portate e il riutilizzo di pietanze attraverso
la creativita in cucina, riscoprendo le tradizioni.

ﬂq{'lpaauccena‘@klda - per bambini dai 5 ai 9 anni
laboratori pratici di pasticceria a 4 mani, ogni bimbo potra essere accompagnato
da un adulto: manma, nonno, papa, zio purché sia una persona adulta.

-ﬂ?npazltlccerta‘E jundor - per ragazzi dai 10 ai 15 anni
3 laboratori pratici di pasticceria dove i ragazzi sl metteranno in gioco sotto la guida
dell'insegnante. A fine di ogni esperienza ognuno portera a casa cio che ha

realizzato.




