
 

CORSI FORMATIVI 

PASTA FRESCA 
Utilizzo pratico di macchine per la pasta per la  

produzione artigianale di basi per pasta fresca. 

SOTTOVUOTO E COTTURA BASSA TEMPERATURA 
Funzionamento delle macchine sottovuoto e cottura alimenti  
a temperatura costante senza dispersione di succhi, umori e 

 principi nutritivi. 

FORNI COMBINATI 

Perfetti per prodotti da gastronomia e ristorazione, ma anche per  

lievitati e pasticceria, che grazie alla convezione risultano soffici e gustosi. 

I corsi si terranno presso la Ns. sede 
Corso Re Arduino, 55 – Rivarolo Canavese –  

Un professionista del settore vi seguirà alla 

scoperta di questo fantastico mondo! 

I corsi sono completamente gratuiti ! 


