ARTE DOLCE

CATALOGO CORSI
2023/2024

CORSI E DOCENTI DI ALTISSIMO LIVELLO IN PASTICCERIA,
GELATERIA, CIOCCOLATERIA, RISTORAZIONE E PANIFICAZIONE.



Benvenutl In

ARTE DOLCE

ARTE DOLCE,

CENTRO DI FORMAZIONE
PROFESSIONALE PER PASTICCERIA,
GELATERIA, CIOCCOLATERIA,
RISTORAZIONE E PANIFICAZIONE,
NASCE A RIMINI NEL 1991 E VANTA
DI ESSERE UNA DELLE PRIME
E PIU PRESTIGIOSE REALTA
A LIVELLO INTERNAZIONALE.

Si rivolge sia ai principianti del settore che vogliono
acquisire le competenze necessarie per intraprendere un
“mestiere del gusto”, sia ai professionisti gia affermati che

desiderano aggiornarsi ed approfondire temi specifici.

ondata nel 1991 e diretta per oltre

20 anni dal Maestro Mario Morri,
Arte Dolce ha proposto oltre 2000 corsi
avvalendosi della collaborazione di illustri
Docenti internazionali quali: Pierre Hermé,
Michel Galloyer, Iginio Massari, Luigi
Biasetto, Luca Montersino, Achille Zoia,
Gianluca Fusto, Gino Angelini, Graziano
Giovannini e tanti altri.

Ha contato la partecipazione di oltre
20.000 allievi-professionisti, molti dei quali
sono stati protagonisti e vincitori delle

piu prestigiose competizioni nazionali e
internazionali diventando, a loro volta,
affermati Docenti; citiamo ad esempio
Leonardo Di Carlo, Rossano Vinciarelli,
Roberto Rinaldini, Roberto Lestani, Palmiro

Bruschi, Antonio Capuano, Carmela Moffa.
Numerose le collaborazioni che Arte Dolce
instaura con le Scuole piu prestigiose al
mondo come Ecole Lenbtre, Ecole Bellouet
Conseil, Ecole Stéphane Glacier, Escuela
Torreblanca, Ecole Olivier Bajard, Gaetan
Paris Conseil.

Dal 2015 al 2023 Arte Dolce & stata diretta
dal Pastry Chef Antonio Guerra, grande
professionista con competenze trasversali
di altissimo livello. Oggi il timone passa al
Pastry Chef Marco Massi che guidera Arte
Dolce verso nuovi ambiziosi traguardi. Il
Centro continua ad essere un’eccellenza
formativa in ltalia e in Europa, proiettato
sempre verso Ricerca, Innovazione e
Avanguardia.



bbiamo la giusta soluzione per

chi ¢ alle prime armi o desidera
avvicinarsi a questo affascinante
mondo: corsi base di altissimo livello
nei settori pasticceria e gelateria, cui
seguono approfondimenti di livello
avanzato.

Proponiamo anche corsi di alto livello
per tutti i professionisti che vogliono
consolidare le proprie conoscenze con
docenti di alto profilo che vantano
esperienze internazionali.

Per la sessione 2023/2024,
entro Arte Dolce riapre con
grandi novita propone
corsi di alta fo

con i

| nostri corsi sono sia teorico-
dimostrativi che pratici per una
formazione a 360° in cui l'allievo

puo sviluppare un proprio percorso
didattico nei diversi settori: Pasticceria,
Gelateria, Cioccolateria, Ristorazione e
Panificazione.

Approfittate dei pacchetti
promozionali e...

vi aspettiamo
in Arte Dolce!

FORMAZIONE COMPLETA ED
ECONOMICAMENTE VANTAGGIOSA

PACCHETTI PROMOZIONALI ARTE DOLCE

PASTICCERIA

Prenota insieme i corsi “Le basi della Pasticceria - 1° e 2°
livello”, li pagherai € 910,00 anziché € 1.130,00.
Attivabile sui corsin® 2, 7,19, 25, 35, 42, 59, 65.

Li troverai contrassegnati con il simbolo:

GELATERIA

Prenota insieme i corsi “ll gelato artigianale italiano,
bilanciamento e produzione - livello base e avanzato”,
li pagherai € 500,00 anziché € 600,00.

Attivabile sui corsi n® 9,10, 22, 23, 32, 33, 45, 46.

Li troverai contrassegnati con il simbolo:

DECORAZIONE

Prenota insieme i corsi “Le decorazioni - livello base
e avanzato”, li pagherai € 790,00 anziché € 980,00.
Attivabile sui corsin® 12 e 24.

Li troverai contrassegnati con il simbolo: ‘

CIOCCOLATO

Prenota insieme i corsi “Cioccolato - corso base e

speciale Natale”, li pagherai € 590,00 anziché € 740,00.

Attivabile sui corsin® 3 e 15.

Li troverai contrassegnati con il simbolo: @

BILANCIAMENTO
IN PASTICCERIA

Prenota insieme i corsi “ll bilanciamento in pasticceria:
frolle, masse montate - cake e mousse, creme”.

Li pagherai € 790,00 anziché € 980,00.

Attivabile sui corsi n® 36 e 69.

Li troverai contrassegnati con il simbolo: @

Condizioni > Al momento della prenotazione del pacchetto
provvedere al versamento di una caparra pari al 30% dell'importo
complessivo. La restante parte da pagare sara frazionata per il
numero dei corsi del pacchetto e versata all’inizio di ogni corso.

SPECIALE 3X2

Prenota insieme tre corsi, quello di importo inferiore te
lo regala Arte Dolce.

Condizioni» Al momento della prenotazione dei tre corsi,
provvedere al versamento di una caparra pari al 30%
dell’limporto complessivo.

All’inizio del primo corso versare il 50% dell’importo
complessivo e all’inizio del secondo corso versare il restante
50% sottraendo la quota della caparra.

PROMO UNDER 25

Se non hai ancora compiuto 25 anni hai diritto ad uno
sconto del 20% su tutti i corsi a catalogo. Lo sconto non
€ cumulabile con altre promozioni.

PROMO EARLY BIRD

Prenota i corsi con un mese di anticipo, avrai uno sconto
del 10%. La promo & valida se I'acconto verra versato
almeno 30 giorni prima dall’inizio del corso. Lo sconto &
cumulabile con lo “Speciale 3x2” e “Promo under 25”.

PROMO CASH&CARRY

A tutti i corsisti saranno riservate speciali promozioni
per acquisti presso il Cash & Carry - Fugar
Commerciale.

PROMO MACCHINARI

Se acquisti un macchinario durante il corso avrai uno
sconto aggiuntivo del 3% oltre le offerte attive.

PACCHETTO AZIENDA AMICA ARTE DOLCE

Attivando questo pacchetto al prezzo speciale di
€12.000,00 tu ed i tuoi collaboratori avrete la possibilita

di frequentare, per un anno, tutti i corsi presenti nel

programma del Centro di Formazione.

Condizioni >

- Il pacchetto & utilizzabile da tutti i collaboratori di un’unica
ragione sociale.

Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa.

- Potra partecipare ad un corso una sola persona per volta.

- | corsi dovranno essere frequentati nel periodo di un anno a far
data dalla prima partecipazione.

- In caso di mancata attivazione di qualche corso non € previsto
nessun rimborso.

- Il pagamento dovra avvenire in un’unica soluzione al momento
della sottoscrizione.
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N”  OTTOBRE 2023 DOCENTE DATE CATEGORIA € PAG N° NOVEMBRE 2023 DOCENTE DATE CATEGORIA € PAG

Cinzia lotti e

01 SWEET TABLE A NEW 2-3-4 PASTICCERIA 540 12 I GRANDI LIEVITATI NATALIZI i -21-
A. Martinetti 21 DI FABRIZIO DONATONE Fabrizio Donatone 20-21-22 PASTICCERIA 750 16
02 I;E BASIDELLA PASTICCERIA Marco.Massi e 2-3-4-5 PASTICCERIA 590 12 IL GELATO ARTIGIANALE
1° LIVELLO Antonio Guerra 22 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Marco Nicolino 20-21-22 GELATERIA 350 30
PRODUZIONE - LIVELLO BASE
CIOCCOLATO .
03 Marco Massi 9-10 CIOCCOLATERIA 370 38
CORSO BASE IL GELATO ARTIGIANALE
23 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Marco Nicolino 23-24 GELATERIA 250 30
04 MIGNON E MONOPORZIONI Giuseppe Russi ~ NEw 9-10 PASTICCERIA 490 13 PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO
LE DECORAZIONI Roberto
I 24 NEW 27-28 PASTICCERIA 490 16
PIZZE IN TEGLIA, . ; S LIVELLO AVANZATO Cantolacqua
05 ,\LLAPALAE FOCACCE Marco Massi 1-12 PANIFICAZIONE 370 36
25 17 BASI DELLA PASTICCERIA Jharco Massie 27-28-29  PASTICCERIA 540 13
06 ILBUFFET SALATO Attilio Servi NEW 16-17 PASTICCERIA 690 13
I DOLCI DI NATALE Massimiliano 30 nov
o7 LEBASIDELLA PASTICCERIA Marco Massi e 61718 PASTICCERLA 540 13 26 |N GELATERIA Asturi NEW " 1dic CELATERIA = 390 32
2° LIVELLO Antonio Guerra
0g !GRANDILIEVITATI E°'a"d° e 23-24-25  PASTICCERIA 630 14 DICEMBRE 2023 DOCENTE CATEGORIA
NATALIZI DI MORANDIN M"g:_:neji‘;a
1 DOLCI DI NATALE Alessandro
IL GELATO ARTIGIANALE 27 IN PASTICCERIA Bertuzzi 4-5 PASTICCERIA 490 16
09 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Marco Nicolino 23-24-25 GELATERIA 350 30
PRODUZIONE - LIVELLO BASE 28 ILBUFFET SALATO Marco Massi 4-5-6 PASTICCERIA 490 17
IL GELATO ARTIGIANALE
10 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Marco Nicolino 26-27 GELATERIA 250 30
PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO GENNAIO 2024 DOCENTE CATEGORIA
MONOPORZIONI GELATO Massimiliano -~
1 f NEW 30 GELATERIA 150 31 CREPES, PANCAKES .
E SORBETTO ) ,
Asturi 29 BRIOCHES E WAFFLES Marco Massi 9 GELATERIA 150 31
LE DECORAZIONI Roberto
- PASTICCERIA
12 | \VELLO BASE Cantolacqua NEwW  30-31 STICCER 490 14 30 IFRITTI DI CARNEVALE Marco Massi 10-11 PASTICCERIA 300 17
Massimiliano
13 COPPE GELATO E FILLING f NEW 31 GELATERIA 150 31 1 DESSERT AL PIATTO DI .
Asturi 31 TOMMASO FOGLIA Tommaso Foglia NEW 29-30 PASTICCERIA 570 17
IL GELATO ARTIGIANALE
NOVEMBRE 2023 DOCENTE CATEGORIA 32 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Stefano Dassie 29-30-31 GELATERIA 350 32
PRODUZIONE - LIVELLO BASE
Andrea
14 TORTE PER E-COMMERCE Restuccla NEW 6-7 PASTICCERIA 490 14
CIOCCOLATO .
15 SPECIALE NATALE Marco Massi 6-7 CIOCCOLATERIA 370 38
LA PASTICCERIA SALUTISTICA .
16 DI LUCA MONTERSINO Luca Montersino 8-9 PASTICCERIA 570 15
LA VASOCOTTURA N
17 DI DENIS DIANIN Denis Dianin 9-10 PASTICCERIA 490 15
LE MIGNON . )
18 DI RICCARDO MAGNI Riccardo Magni 13-14-15 PASTICCERIA 590 15
LE BASI DELLA PASTICCERIA Marco Massi e 13-14-
19 1° LIVELLO Antonio Guerra 15-16 PASTICCERIA 5%0 122
20 CREPES, PANCAKES, Marco Massi 17 GELATERIA 150 31

BRIOCHES E WAFFLES

Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa. Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa.
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N°  FEBBRAIO 202 DOCENTE DATE CATEGORIA € PAG N°  MARZO 202 DOCENTE DATE CATEGORIA € PAG
IL GELATO ARTIGIANALE .
33 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Stefano Dassie 1-2 GELATERIA 250 32 51 FINGER FOOD Samuele Savioli 18 PASTICCERIA 170 21
PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO
LE MIGNON 52 LA PRIMA COLAZIONE IN HOTEL Marco Massi 18-19-20 PASTICCERIA 490 21
34 DI SEBASTIANO CARIDI Sebastiano Caridi NEw 5-6 PASTICCERIA 490 18
SOGGETTISTICA E DECORAZIONI )
55 LEBASIDELLA PASTICCERIA Marco Massi e 5-6.7.8 PASTICCERIA 590 12 53 PER TORTE DA CERIMONIA Rossella Ladisa 20-21 PASTICCERIA =390 22
1° LIVELLO Antonio Guerra
Massimiliano
s ILBILANCIAMENTO INPASTICCERIA: o o re ASTICCERL. 490 18 54 SEMIFREDDI E TORTE GELATO Actort 25-26 GELATERIA 390 33
FROLLE, MASSE MONTATE E CAKE Ita Busala NEW
1L DESSERT 55 GELATO SUSTECCO E FRUTTINI Z'satslf;?‘"'am 27 GELATERIA 170 34
37 DI ALTA RISTORAZIONE Mattia Gonzatto NEW 12-13 PASTICCERIA 490 18
3g |\ PANEPERLE COLAZIONI Marco Massi NEW 12-13 PANIFICAZIONE 370 36 N°  APRILE 2021 DOCENTE DATE CATEGORIA € PAG
5o CRACKERS, GRISSINIE Marco Massi “ PANIFICAZIONE 150 37 56 TORTE MODERNE, MONOPORZIONI é“t".’l‘lb € 3.4 PASTICCERIA 490 22
FROLLA SALATA ‘ I E TART PER INTOLLERANTI amilla NEW  5°
Capuano
40 LA PASTICCERIA PLANT BASED Antonio Guerra 15-16 PASTICCERIA 490 19 57 LA BISCOTTERIA DOLCE Marco Massi 5.4 PASTICCERIA 370 22
41 CREAM TART E NUMBER CAKE Samuele Savioli ~ NEw 19 PASTICCERIA 170 19 LA PASTICCERIA . )
58 DI MAURIZIO SANTIN Maurizio Santin NEW 8-9 PASTICCERIA 690 23
LE BASI DELLA PASTICCERIA Marco Massi e .
42 . vElLo Antonio Guerra 19-20-21 PASTICCERIA 540 13 59 LEBASIDELLA PASTICCERIA Marco Massi e 8-9-10-T1 PASTICCERIA 590 12
1° LIVELLO Antonio Guerra
Silvia Federica
43 UOVA IN CIOCCOLATO > NEW 20-21 CIOCCOLATERIA 490 39 ABBINAMENTI E NUOVE o
Boldetti 60 TENDENZE IN GELATERIA Marco Nicolino NEW 1 GELATERIA 170 34
I GRANDI LIEVITATI .
44 Marco Massi NEW 26-27-28  PASTICCERIA 540 19 PRESENTAZIONE E DECORAZIONE o
DI PASQUA 61 DELLA VETRINA GELATO Marco Nicolino 12 GELATERIA 170 34
IL GELATO ARTIGIANALE
: TORTE PER RICORRENZE - .
ITALIANO: BILANCIAMENTO E -27- GELATERIA
A bt Jacopo Cheli 26-27-28 350 33 62 DECORAZIONI CON PANNA égt‘:l’;':o NEW 15-16-17 PASTICCERIA 540 23
E CREMA AL BURRO P
IL GELATO ARTIGIANALE
) 29 feb - PASTICCERIA CLASSICA E .
46 ITALIANO: BILANCIAMENTO E Jacopo Chelli GELATERIA 250 33 Jean Michel
PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO Tmar 63 TRADIZIONALE FIRMATA Pearuchon NEW 16-17-18 PASTICCERIA 970 23
PERRUCHON
PICCOLA PASTICCERIA SALATA Sebastiano
MARZO 2022 DOCENTE CATEGORIA 64 PAUSA PRANZO VELOCE Caridi NEw 22-23 PASTICCERIA 490 24
Michele LE BASI DELLA PASTICCERIA Marco Massi e
47 LAPRIMA COLAZIONE Falciont 4-5-6 PASTICCERIA 490 20 65 o\ |VELLO Antonio Guerra 22-23-24  PASTICCERIA 540 13
48 LA PASTICCERIA SOTTOZERO Andrea NEW 4-5-6 PASTICCERIA 690 20 66 GELATO IN BARATTOLO Massimiliano 29 GELATERIA 150 35
Restuccia Asturi
LE TORTE ESTIVE Tommaso .
49 [ITOMMASO FOGLIA Foglia NEW 11-12 PASTICCERIA 570 20 67 NUMBER CAKE Marco Massi NEW 29 PASTICCERIA 150 24
50 SWEET TABLE ﬁi’f’ge'a NEW  11-12-13 PASTICCERIA 540 21 68 GELATO SUSTECCO Z':tsjr'i’“"'am 30 GELATERIA 150 35

Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa.

Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa.
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IL BILANCIAMENTO IN

69 PASTICCERIA: MOUSSE E CREME Rita Busalacchi NEW 6-7 PASTICCERIA 490 24
CREATIVITA SU PIU PIANI: g
70 TORTE PER EVENTI Carmela Moffa 6-7-8 PASTICCERIA 540 25
LA VASOCOTTURA o S
7T DIDENIS DIANIN Denis Dianin 9-10 PASTICCERIA 490 15
I DOLCI Rolando e
72 S Francesca 13-14 PASTICCERIA 490 25
DA CREDENZA ¢
Morandin
73 ILIEVITATI ESTIVI Alessandro 13-14-15 PASTICCERIA 540 25
Bertuzzi
PIZZE E FOCACCE .
74 PER PASTICCERIA Marco Massi NEW 20-21 PASTICCERIA 370 26
LE TORTE ALL’ITALIANA CHANTILLY  Stefano S
75 £ PANNA DI STEFANO LAGHI Laghi NEW  20-21 PASTICCERIA 690 26
LE MIGNON Fabrizio S
76 DI FABRIZIO DONATONE Donatone NEwW 27-28-29 PASTICCERIA 750 26
77 LABISCOTTERIADOLCE Marco Massi 27-28-29 PASTICCERIA 490 27
E SALATA
78 [DESSERT DA RISTORAZIONE Michele Falcioni 3-4 PASTICCERIA 390 27
TORTE MODERNE E MONOPORZIONI  Emmanuele " T
79 D EMMANUELE FORCONE Forcone NEw 3-4-5 PASTICCERIA 790 27
80 DOLCIIN BARATTOLO Samuele Savioli 10 PASTICCERIA 170 28
81 LEMIGNON DI LORENZO PUCA Lorenzo Puca NEW 10-T1 PASTICCERIA 570 28
82 L’APERITIVO GOLOSO Ronny Gattei 1-12 PASTICCERIA 390 28
Rolando e
CANDITURA
83 E CONFETTURE Frances_ca 17-18 PASTICCERIA 490 29
Morandin
LE MONOPORZIONI DI Alessandro ol T
84 \LESSANDRO SERVIDA Servida NEw 17-18-19 PASTICCERIA 790 29
LA PASTICCERIA SALUTISTICA Luca e
85 DI LUCA MONTERSINO Montersino 24-25 PASTICCERIA 570 15

Tutti i prezzi sopra riportati sono IVA esclusa.
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SWEET TABLE

OTTOBRE
2-3-4

DOCENTI
Cinzia Iotti
e Angelica
Martinetti

LE BASI DELLA PASTICCERIA - 1° LIVELLO

t’ OTTOBRE
2-3-4-5
ﬂ) NOVEMBRE
13-14-15-16
@ FEBBRAIO
5-6-7-8
@ APRILE
8-9-10-11
DOCENTI

Marco Massi e
Antonio Guerra

PASTICCERIA

Una tradizione italiana

IL CORSO

Il corso a quattro mani, tenuto da
due grandi professioniste del settore,
vertera sulla realizzazione di uno
sweet table composto da una torta di
design personalizzata, con I'utilizzo
di varie tecniche: modelling, fiori
realistici, basi di decorazione.

Si procedera con la creazione

di cake pops, cupcake e biscotti
decorati, partendo da un progetto
grafico di un allestimento da cui ogni
corsista prendera spunto per creare
uno sweet table personalizzato.

IL CORSO

Il corso ideale per chi vuole avvicinarsi

al mondo della pasticceria apprendendo

le tecniche di base per realizzare impasti
fondamentali come frolla, sfoglia, choux,
masse montate, pan di spagna e meringa.
Durante le quattro giornate si realizzeranno
diverse tipologie di frolle (milano, sabbiata,
montata, ecc...) e si produrranno krapfen,
biscotti, tarte, croissants, brioches
all’italiana e danesi, bigné ed éclair
glassati, cake e creme da farcitura.

MIGNON E MONOPORZIONI

OTTOBRE
9-10

DOCENTE
Giuseppe
Russi

IL CORSO

Il Maestro Giuseppe Russi ci guidera

nella realizzazione di monoporzioni
moderne, gelée alla frutta, cremosi,
ganache da inserimento, mousse moderne
al cioccolato, biscuit, croccanti, glasse

a specchio e decorazioni. Affrontera
tematiche fondamentali come le tecniche
di assemblaggio fino ad arrivare alla
gestione delle corrette temperature di
servizio e la realizzazione del buffet finale.

IL BUFFET SALATO

OTTOBRE
16-17

DOCENTE
Attilio
Servi

LE BASI DELLA PASTICCERIA - 2° LIVELLO

o OTTOBRE

16-17-18

@ NOVEMBRE
27-28-29

@ FEBBRAIO
19-20-21
@ APRILE
22-23-24
DOCENTI

Marco Massi e
Antonio Guerra

IL CORSO

Un finger food firmato Attilio Servi
dove i prodotti potranno essere
impiegati in una colazione salata, un
brunch e un buffet da aperitivo.

Il Maestro dedichera spazio alla creazione
di piccoli snack come, ad esempio,

i biscotti salati e speziati, una linea

di focacce gourmet e aperitif snacks
accattivanti, una vera opportunita per
arricchire di fantasia e di gusto tutti
gli eventi. Lutilizzo del lievito naturale
sara parte integrante del corso.

IL CORSO

Questo secondo appuntamento &
consigliato non solo a coloro che hanno
seguito il corso di 1° livello ma anche a
chi ha gia delle basi e vuole approfondire
la conoscenza su torte internazionali
(Saint-Honoré, Millefoglie, Flan, ecc...)
sui classici della pasticceria italiana
(Torta Mimosa, Torta Delizia, ecc...) e su
mousse e semifreddi golosi ed originali.
Si realizzeranno varie tipologie di biscuit
per torte, creme da farcitura, pasta di
mandorle, petit-fours, pate a bombe e
meringa di vario genere oltre a glasse
lucide e colorate. Il tocco finale per
completare la formazione di base!
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I GRANDI LIEVITATI NATALIZI
DI MORANDIN

OTTOBRE
23-24-25

DOCENTI
Rolando

e Francesca
Morandin

IL CORSO

Rolando Morandin, lievitista di fama
internazionale, in questo corso illustrera
il proprio metodo per il corretto avvio,

mantenimento ed uso di un lievito naturale.

Insieme alla Dott.sa tecnologa Francesca
Morandin, ci guideranno nel mondo dei
lievitati insegnandoci le varie tecniche

di lavorazione, le giuste temperature e
tempi di lievitazione per ottenere prodotti
d’eccellenza quali Panettone e Pandoro
insieme a piccoli lievitati da colazione.

Un corso indispensabile per chi ama

I'arte bianca!

LE DECORAZIONI - LIVELLO BASE

OTTOBRE
30-31

DOCENTE
Roberto
Cantolacqua

IL CORSO

Un corso pratico, studiato su misura per
chi vorra imparare ad utilizzare la sac a
poche per creare eleganti decorazioni
con la panna per bordure di torte. Le
esperte mani del Maestro Ampi Roberto
Cantolacqua ci guideranno al meglio
negli esercizi di decorazioni classiche

al cornetto dove si affronteranno tutte
le varie tecniche: a caduta, a struscio,

a colata. Ci concentreremo poi sulle
greche per la decorazione, concludendo
con un’applicazione pratica su torta di
quanto appreso durante le due giornate.

TORTE PER E-COMMERCE

NOVEMBRE
6-7

DOCENTE
Andrea
Restuccia

IL CORSO

Il giovane Maestro Andrea Restuccia,
vincitore della Coupe du Monde de la
Pétisserie a Lione, dopo anni di ricerca
ha messo a punto la sua linea di torte per
e-commerce, dolci con una shelf-life molto
piu lunga delle comuni torte da forno.

La sua linea comprende torte e crostate
che spaziano dal cioccolato alla frutta.
Nel corso verranno spiegati i suoi

studi, le scelte di determinate materie
prime, tecniche e tecnologie per

una produzione razionale.

LA PASTICCERIA SALUTISTICA
DI LUCA MONTERSINO

NOVEMBRE
8-9

GIUGNO
24-25

DOCENTE
Luca
Montersino

IL CORSO

Il Maestro Luca Montersino ci insegnera
come realizzare dolci senza zucchero,
senza glutine e senza lattosio senza
rinunciare a gusto, consistenza

e friabilita.

Si passera dalla tecnica con cui
approcciarsi a questo tipo di pasticceria
fino alla preparazione di ricette di
facile e di immediata esecuzione.

Un corso imperdibile per chi & sensibile
ai temi che riguardano la pasticceria
salutistica.

LA VASOCOTTURA DI DENIS DIANIN

NOVEMBRE
9-10

MAGGIO
9-10

DOCENTE
Denis
Dianin

IL CORSO

Il Maestro Denis Dianin, riconosciuto

a livello internazionale per la sua
preparazione e professionalita, &

stato il primo a portare dopo un

lungo percorso di studi la tecnica

della vasocottura in pasticceria.

In queste due giornate ci introdurra in

un mondo affascinante e ci insegnera le
tecniche per una pasticceria dal gusto
genuino e autentico con l'applicazione
del lievito naturale. Si prepareranno dolci
inzuppati dalle differenti profumazioni
che non temono I'invecchiamento del
prodotto, allungandone la conservazione
e arricchendo il nostro banco vetrina.

LE MIGNON DI RICCARDO MAGNI

NOVEMBRE
13-14-15

DOCENTE
Riccardo
Magni

IL CORSO

Una proposta di pasticceria mignon
contemporanea, dinamica, versatile ed
accattivante, in linea con le sempre piu
attuali esigenze di razionalita, produttivita,
stabilita in vetrina e stoccaggio.

Il Maestro Riccardo Magni ci guidera
nella realizzazione di prodotti attuali,
facilmente vendibili e versatili, perfetti
per essere modulati in base alle esigenze
dei clienti, alla disponibilita di materie
prime e ai costi di produzione.
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I GRANDI LIEVITATI NATALIZI
DI FABRIZIO DONATONE

NOVEMBRE IL CORSO

20-21-22 |l Campione del mondo di pasticceria
Fabrizio Donatone, in questo corso ci
insegnera le tecniche per la realizzazione
di lievitati classici della tradizione italiana
e quelli piu innovativi e di tendenza.
Si partira dalla produzione del lievito
madre, spiegandone tutti gli aspetti
tecnici e funzionali, per poi utilizzarlo
in impasti per grandi e piccoli formati

DOCENTE quali Panettoni, Pandori e prodotti per la

. . prima colazione con le relative farciture.
Fabrizio

Donatone

LE DECORAZIONI - LIVELLO AVANZATO

NOVEMBRE IL CORSO

27-28 Un proseguo del corso base dove
verranno ampliate le tecniche decorative
con l'utilizzo del cornetto e della sac a
poche per decorazioni che vanno dalla
ghiaccia alla panna montata. Verranno
inoltre insegnate le tecniche per creare
fiori di varie tipologie e piccoli soggetti.
Un corso imperdibile per
completare la tua formazione.

DOCENTE

Roberto
Cantolacqua

I DOLCI DI NATALE IN PASTICCERIA

DICEMBRE IL CORSO

4-5 | dolci di Natale sono parte essenziale
delle festivita natalizie e meritano la
giusta cura e attenzione, quella che il
Maestro Alessandro Bertuzzi ci insegnera
durante queste due intense giornate.
Tutto il gusto dei sapori di questo
periodo verra racchiuso all’interno di
dolci, monoporzioni e tronchetti dove
I'essenzialita sara il filo conduttore.

DOCENTE

Alessandro
Bertuzzi

IL BUFFET SALATO

DICEMBRE IL CORSO

4-5-6 In queste tre giornate esploreremo
le competenze necessarie per creare
un buffet salato variegato e perfetto
per feste ed eventi di ogni genere.
Apprenderemo le migliori tecniche
per realizzare prodotti salati lievitati,
sfogliati e montati come croissant, danesi,
panini con abbinamenti stuzzicanti che
renderanno il vostro buffet ricco di sapori.

DOCENTE
Marco
Massi

[ FRITTI DI CARNEVALE

GENNAIO IL CORSO

10-11 | dolci di Carnevale sono intramontabili e
il loro profumo non pud davvero mancare
in pasticceria. Durante queste due
giornate saranno realizzate ricette locali
e regionali come: bigné fritti, zeppole,
chiacchiere o fiocchetti, struffoli,
castagnole e tante altre specialita.
Saranno approfondi tempi e tecniche
per una frittura perfetta. Il Maestro ci

DOCENTE dara anche suggerimenti preziosi per

una corretta gestione dei prodotti.
Marco

Massi

I DESSERT AL PIATTO DI TOMMASO FOGLIA

-

GENNAIO IL CORSO

29-30 Tommaso Foglia, Pastry Chef Gambero
Rosso 2022, giudice di Bake Off Italia
e Cake star, approda in Arte Dolce
per queste due giornate dedicate ai
suoi dessert al piatto, perfettamente
equilibrati e di gran stile.
Affrontera il tema delle materie
prime da utilizzare, delle tecniche di
preparazione e della mise en place.

DOCENTE pn appyqtamento assolutamente
imperdibile!

Tommaso

Foglia
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LE MIGNON DI SEBASTIANO CARIDI LA PASTICCERIA PLANT BASED

FEBBRAIO IL CORSO

5-6 Due giornate nelle quali il Maestro Caridi
realizzera la sua idea di pasticceria mignon,
esteticamente raffinata e mai banale,
concepita per una produzione razionale e
organizzata. Le sue saranno proposte
innovative ma rispettose della tradizione,
magari destrutturate e concepite con
nuove geometrie. Verra presentata una
grande varieta di mignon: dalle tartellette
ai bicchierini, alla Creme Brulée e al

FEBBRAIO IL CORSO

15-16 Un corso dedicato alla pasticceria
plant based, in cui saranno proposti
accostamenti di sapori sorprendenti,
giocando con frutta, verdura, cereali,
legumi, spezie e materie prime differenti
ed insolite. Si realizzeranno dolci
vegani e per intolleranti perfettamente
decorati, adatti per il banco pasticceria
o come dessert di fine pasto. Il corso
ideale per chi ama distinguersi!
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DOCENTE ) . . NN DOCENTE
. CiocoCocco, dai classici ma rivisitati bigné .

Sebf;ls.tlano e baba, fino ai Cubotti, realizzati anche Antonio

Caridi assemblando prodotti “da recupero” Guerra

affinché nulla venga sprecato.

IL BILANCIAMENTO IN PASTICCERIA:

FROLLE, MASSE MONTATE E CAKE CREAM TART E NUMBER CAKE

FEBBRAIO IL CORSO

19 Il talentuoso Chef Samuele Savioli ci
presentera un corso dedicato alla Cream
Tart in vari gusti, forme e decorazioni,
concentrandosi prevalentemente
sulla cream tart in versione number
cake, ideale per feste di compleanno
e ricorrenze dal sapore speciale.
Dispensera consigli per creare abbinamenti
invitanti e non scontati che possano

FEBBRAIO IL CORSO

7-8 Un corso adatto a chi desidera creare
e personalizzare la propria ricetta.
Perfezioneremo la tecnica di realizzazione
delle basi di pasticceria, affrontando
problematiche di lavorazione per ottenere
risultati ottimali.
Nel primo modulo studieremo:
- Frolle: dallo studio degli ingredienti
alla bilanciatura di vari tipi di frolla,

DOCENTE per biscotti, crostate e_ altro. . DOCENTE accontentare le richieste piu esigenti.
- - Masse montate: studio degli |

Rita . ingredienti e bilanciatura di vari tipi Sa“}“‘? €

Busalacchi di pan di spagna, biscuit e cake. Savioli

- Cake: tecniche di bilanciatura e
realizzazione di vare tipologie di cake da
base uova a base grassa a cake vegani.

IL DESSERT DI ALTA RISTORAZIONE I GRANDI LIEVITATI DI PASQUA

FEBBRAIO IL CORSO FEBBRAIO IL CORSO

12-13 A grande richiesta torna, per il secondo 26-27-28 Tre giorni dedicati ai dolci della
anno consecutivo, Mattia Gonzatto, giovane tradizione pasquale e non solo.
e promettente Pastry Chef, ex tirocinante Scopriremo insieme al Maestro Marco
Arte Dolce e ora nello staff del ristorante Le Massi i segreti dell’impasto lievitato
Louis XV di Montecarlo, tre stelle Michelin. focalizzandoci su ricette classiche

e innovative, seguendo passo dopo
passo le fasi della lievitazione per
ottenere dolci soffici e fragranti.
Realizzeremo le immancabili
Colombe in differenti versioni e
piccoli lievitati da colazione.

In questo corso affronteremo il mondo
della pasticceria da ristorazione prendendo
in considerazione anche i diversi tipi
di cottura della frutta: pochée, sotto
DOCENTE aceto, ar_rostita, l?ruciata e spadellata. DOCENTE
. Inoltre, si lavorera sulle consistenze,
Mattia su temperature caldo/freddo, su alcune Marco
Gonzatto piccole decorazioni in cioccolato ed Massi
eleganti presentazioni per sorprendere
anche i clienti piu esigenti.

CATALOGO CORSI 2023/2024
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LA PRIMA COLAZIONE SWEET TABLE

MARZO IL CORSO

4-5-6 Lesperto in materia, Michele Falcioni, ci
guidera in questo corso dedicato alla prima
colazione, il momento piu importante
della giornata. Si parlera di colazione
contemporanea, di come produrre in
modo razionale diverse tipologie di paste
lievitate e non, e di come ridurre i costi in
pasticceria. Si creeranno dolci tradizionali
per la prima colazione, mini-cake moderni
con farciture e presentazioni uniche.

MARZO IL CORSO

11-12-13 “La pasticceria dei colori”, cosi

la Pastry Chef Carmela Moffa

definisce il suo sweet table.

Un corso sulla pasticceria

moderna, prodotti da bakery

colorati e dal gusto ricercato.

Saranno realizzati una torta a tema,
macarons, cup cake, muffin, biscotti allo
stecco, segna posti, ecc., elaborati e
decorati secondo lo stile della Maestra.
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DOCENTE DOCENTE ) - )

. Si affrontera il tema dello studio
Mld_lele. Carmela dell’addobbo come parte fondamentale
Falcioni Moffa per la buona riuscita di un evento.

LA PASTICCERIA SOTTOZERO FINGER FOOD

MARZO IL CORSO

4-5-6 Esperto conoscitore del tema, tanto da
aver progettato e creato la torta gelato
che ha portato I’ltalia sul gradino piu

alto del podio della Coppa del mondo

di pasticceria, il Maestro affrontera un
argomento fondamentale e imprescindibile
per costruire semifreddi perfetti, il tema
del bilanciamento degli ingredienti, al fine
di ottenere sapori e strutture impeccabili.
Verranno poi introdotte nozioni sulle

MARZO IL CORSO

18 Un corso rivolto a professionisti del
settore della ristorazione e della
pasticceria, dove si apprendera la
tecnica per creare piccole delizie
salate per tutte le occasioni,
spaziando dai vegetali alle carni. Si
porra attenzione agli ingredienti e
all’estetica della presentazione.

DOCENTE A ) . . DOCENTE
d materie prime, tecniche e tecnologie |

Andrea . per una produzione razionale di San}“e. €

Restuccia semifreddi da trancio, torte e mono, Savioli

torte gelato, stecchi e biscotti gelato.

LE TORTE ESTIVE DI TOMMASO FOGLIA LA PRIMA COLAZIONE IN HOTEL

MARZO IL CORSO MARZO IL CORSO
11-12 In questo secondo appuntamento 18-19-20 Un corso pensato per la prima colazione

CATALOGO CORSI 2023/2024

in Arte Dolce, il Maestro Tommaso
Foglia ci insegnera come creare

torte fresche, deliziose e perfette

per le calde giornate estive.
Scopriremo ricette uniche e innovative
che utilizzano ingredienti di stagione
sapientemente abbinati.

Impareremo le tecniche di produzione,
decorazione e trucchi per realizzare

DOCENTE . DOCENTE
torte come vere opere d’arte.

Tommaso Marco

Foglia Massi

in hotel dove & necessario proporre

un buffet dolce e salato che possa
soddisfare le diverse esigenze di tutti

i clienti. Oltre a dispensare ricette e
consigli per realizzare prodotti fragranti
e dall’estetica impeccabile, il Maestro
Marco Massi trattera i temi tanto richiesti
di come organizzare la produzione,

lo stoccaggio e la presentazione.
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SOGGETTISTICA E DECORAZIONI
PER TORTE DA CERIMONIA LA PASTICCERIA DI MAURIZIO SANTIN

APRILE IL CORSO

8-9 Maurizio Santin, pasticcere, cuoco e
personaggio televisivo del Gambero
Rosso Channel porta in Arte Dolce la sua
pasticceria moderna ma sempre rispettosa
della tradizione classica italiana.

Durante le due giornate il Maestro, oltre
a dare preziosi consigli su ricette e
tecniche di produzione, realizzera torte
moderne, monoporzioni innovative,
dolci da forno e crostate d’autore.

MARZO IL CORSO

20-21 Un corso pratico interamente
dedicato alla creazione di soggetti e
decorazioni per torte da cerimonia.
La Maestra Rossella Ladisa ci trasferira
I'arte del decoro regalandoci preziosi
suggerimenti e mostrandoci le tecniche
piu semplici e innovative del momento.
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DOCENTE DOCENTE
Rossella Maurizio
Ladisa Santin

TORTE MODERNE, MONOPORZIONI
E TART PER INTOLLERANTI TORTE PER RICORRENZE - DECORAZIONI CON PANNA E CREMA AL BURRO

APRILE IL CORSO

15-16-17 |l Pastry Chef Antonio Capuano ci
proporra una gamma di torte cremose
eleganti e raffinate, dove I'equilibrio tra
gusto e aspetto estetico le renderanno dei
veri capolavori. | dolci verranno realizzati
con varie tipologie di pan di spagna
e biscuits farciti con creme leggere,
cremosi, con aggiunta di confits e gelée
di frutta. Le torte verranno decorate in

DOCENTE modo classico e contemporaneo con

APRILE IL CORSO

3-4 Antonio e Camilla Capuano presentano il
loro corso portando i partecipanti all’interno
della pasticceria di avanguardia, parlando
delle soluzioni per gli intolleranti nel
campo delle torte, tart e monoporzioni.
Affronteranno gli aspetti scientifici e varie
possibilita di sostituzione delle materie
prime senza alterare le produzioni da
vetrina positiva e negativa. Si parlera
dell’equilibrio tra estetica, gusto e

DOCENTI . o A
. texture attraverso una vasta gamma di . I’'utilizzo di panna, creme al burro e creme
Antonio torte cremose e spumose, crostate alla Antonio ganache. Un corso pratico e fondamentale
e Camilla frutta, mousse e bavaresi, navigando tra Capuano per chi vuole acquisire le tecniche
Capuano basi croccanti, inserimenti in gelatina, per poter decorare le proprie torte da A~
biscuit alla frutta secca e cioccolato. ricorrenza o torte classiche da vetrina. T oIS 3?3.“‘

PASTICCERIA CLASSICA E TRADIZIONALE
LA BISCOTTERIA DOLCE FIRMATA PERRUCHON

APRILE IL CORSO
3-4 Un corso dedicato alla biscotteria dolce,
grande protagonista delle vetrine di

APRILE IL CORSO

16-17-18 Dopo il grande successo riscontrato lo
scorso anno, Arte Dolce e orgogliosa di

pasticceria in ogni stagione. Marco Massi annunciare il ritorno della leggenda della

ci dara le ricette perfette per avere un pasticceria francese, il fondatore della

banco assortito e multicolore, invitante e i 5%!" i scuola Bellouet Conseil e formatore di

e dal sicuro impatto verso il cliente. A‘ \ grandi pasticceri, Jean Michel Perruchon

Verranno realizzati prodotti dalle (Meilleur Ouvrier de France).

forme pil svariate e dal gusto unico. Il Maestro ci presentera una vasta

Si tratteranno anche temi interessanti gamma di prodotti classici e tradizionali

come la produzione e lo stoccaggio. DOCENTE della pasticceria francese realizzati con

‘ll‘. n [ J_
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DOCENTE . - .

ichel grande maestria come la Millefoglie,
Mal'Cf) Jean Miche Saint Honoré, Paris Brest, Baba,
Massi Perruchon I’Opera e tanto altro ancora.
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PICCOLA PASTICCERIA SALATA
E PAUSA PRANZO VELOCE

APRILE
22-23

DOCENTE
Sebastiano
Caridi

IL CORSO

Il Maestro Sebastiano Caridi, in questo
corso, ci presentera la sua idea di
pasticceria salata con proposte
esteticamente raffinate al fine di ottenere
salati ricercati dove le materie prime
vengono esaltate sapientemente.
Verranno realizzate proposte per la
colazione, banqueting e pranzi veloci.

Di ogni prodotto si realizzeranno tutte le
fasi: produzione delle basi, assemblaggio,
conservazione e finitura per il servizio.
Una parte del corso verra dedicata alla
fase di decorazione e presentazione,
all’organizzazione del lavoro e alla
razionalizzazione della produzione.

NUMBER CAKE

APRILE
29

DOCENTE
Marco
Massi

IL BILANCIAMENTO IN PASTICCERIA: MOUSSE E CREME

MAGGIO
6-7

DOCENTE
Rita
Busalacchi

IL CORSO

Vuoi inseguire le tendenze del momento
in pasticceria? Allora questo ¢ il corso
giusto per te. Il Maestro Marco Massi ci
presentera la sua versione di Number
Cake, oggi richiestissima per varie
ricorrenze. Si realizzeranno diverse basi,
creme speciali e decorazioni d’effetto.

IL CORSO

Questo secondo appuntamento con la
Pastry Chef Rita Busalacchi ci portera
nel mondo delle mousse e delle creme
spiegandone gli ingredienti, le tecniche
di bilanciamento e la realizzazione.

Un corso adatto a chi vuole sviluppare

le proprie competenze al fine di ottenere
sempre la ricetta desiderata.

CREATIVITA SU PIU PIANI: TORTE PER EVENTI

MAGGIO
6-7-8

DOCENTE
Carmela
Moffa

IL CORSO

La pluripremiata Pastry Chef Carmela
Moffa presenta la nuova edizione del suo
corso intensivo incentrato sulle torte per
eventi. Un programma pratico di tre giorni
in cui verranno trasmesse le tecniche per la
creazione di piccole piéce in pastigliaggio e
saranno realizzati ambienti tridimensionali
su misura per ogni occasione. Inoltre,
approfondira la tematica della produzione
di soggetti a tema floreale con l'ausilio
della gum paste e la decorazione con

la ghiaccia reale. Il corso € adatto a chi
possiede le basi di modellaggio e cornetto.

I DOLCI DA CREDENZA

MAGGIO
13-14

DOCENTI
Rolando e
Francesca
Morandin

IL CORSO

In questo corso Rolando e Francesca
Morandin ci proporranno i dolci della
tradizione, semplici, soffici e gustosi
oltre che biscotti classici e innovativi
con l'utilizzo di farine integrali e cereali.
Il corso verra ampliato generosamente
da nozioni tecnico-scientifiche
sull’ingredientistica e la conservazione
del prodotto finale.

I LIEVITATI ESTIVI

MAGGIO
13-14-15

DOCENTE
Alessandro
Bertuzzi

IL CORSO

Un corso all’insegna della conoscenza
del lievito naturale e del suo utilizzo nel
periodo estivo. Durante le tre giornate, il
Maestro Alessandro Bertuzzi ci proporra
un’ampia gamma di prodotti dove il gusto
degli agrumi e dei frutti esotici verranno
interpretati in modo innovativo all’interno
dei dolci. Finalmente il prodotto lievitato
uscira dalla convenzione di prodotto da
ricorrenza e diventera cult dell’estate.
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PIZZE E FOCACCE PER PASTICCERIA

MAGGIO IL CORSO

20-21 Due giorni interessanti in cui si dara spazio
alla realizzazione di pizze e focacce per
pasticceria. Si affronteranno le principali
tecniche di impasto, anche con 'uso di
farine speciali seguendo piu metodologie
di lavorazione. Ci si soffermera sui tempi
di lievitazione, di cottura e di semi-
cottura e si tratteranno temi fondamentali
come l'organizzazione del lavoro, la
scelta delle materie prime, nonché la

DOCENTE rigenerazione e rifinitura dei prodotti.

Marco
Massi

LE TORTE ALL'ITALIANA CHANTILLY
E PANNA DI STEFANO LAGHI

MAGGIO IL CORSO

20-21 Un corso dedicato alle torte all’italiana
con concetti moderni da applicare in
produzione. Verranno realizzate diverse
tipologie di torte che contengono a
loro volta vari assemblaggi come la
crema pasticcera e le creme chantilly
con le dovute bilanciature. Non
mancheranno proposte per dare un
tocco differente ma sempre nel rispetto
della tradizione italiana. Saranno

DOCENTE . I -

¢ realizzate anche varie tipologie di
Ste a.no pan di spagna, dacquoise, meringhe
Laghl classiche, decorazioni in cioccolato e

decorazioni con la panna che renderanno
i prodotti adatti anche alle cerimonie.

LE MIGNON DI FABRIZIO DONATONE

MAGGIO IL CORSO

27-28-29 Un viaggio interessante attraverso il
mondo delle mignon secondo Fabrizio
Donatone, Maestro di grande competenza
e professionalita, Campione del mondo
di pasticceria e vincitore di numerosi
riconoscimenti in Italia e all’estero.

La sua € una proposta di mignon
moderne realizzate con nuove tecniche
di lavorazione che non intaccano pero
il gusto della tradizione italiana.

= ?)C.E.N e Il Maestro approfondira tematiche
Fabrizio riguardanti le materie prime e giochera
Donatone con gli ingredienti in modo razionale

ma creativo, realizzando proposte che
renderanno le vetrine eleganti e raffinate.

LA BISCOTTERIA DOLCE E SALATA

MAGGIO IL CORSO

27-28-29 Oltre a quanto gia presentato nel corso
dedicato solo alla biscotteria dolce,
in questi tre giorni verranno realizzati
prodotti anche nella versione salata
per dare scelta al cliente e varieta
alla nostra vetrina. Scopriremo come
realizzare biscotti fragranti che sapranno
stuzzicare anche i palati piu esigenti.

DOCENTE
Marco
Massi

I DESSERT DA RISTORAZIONE

GIUGNO IL CORSO

3-4 Un corso da non perdere se desideri
arricchire la tua proposta menu
con dolci raffinati ed eleganti.
Durante le due giornate il Maestro Michele
Falcioni ci svelera le tecniche per creare
dessert d’effetto economizzando tempi
e costi di produzione senza tralasciare
I'utilizzo di ingredienti di qualita.

DOCENTE
Michele
Falcioni

TORTE MODERNE E MONOPORZIONI
DI EMMANUELE FORCONE

GIUGNO IL CORSO
3-4-5 Il pluripremiato Pastry Chef Emmanuele
Forcone torna in Arte Dolce con le sue
torte moderne e monoporzioni e ci
mostrera come creare finiture e decori
in cioccolato contemporanei. lllustrera
le tecniche piu attuali del settore, come
i sistemi razionali per il montaggio
utilizzando il metodo diretto. Affrontera
il mondo delle texture di frutta e trattera
DOCENTE le ’s_trutture f:olanti e l'effetto wow_ .
all’interno di un dessert, svelando i segreti
Emmanuele tecnici dei glassaggi, sia anidri che idrati.
Forcone Sara dedicata molta attenzione agli
aspetti tecnici e teorici per la scelta
della materia prima.

PASTICCERIA

CATALOGO CORSI 2023/2024
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DOLCI IN BARATTOLO

GIUGNO IL CORSO

10 Samuele Savioli, Chef talentuoso e
innovativo, ci mostrera come creare dolci
in barattolo consigliandoci tecniche di
costruzione, accostamenti, consistenze e
conservazione del dolce. Le decorazioni
renderanno il prodotto accattivante,
scenografico e di grande impatto visivo.
Deliziose bomboniere colorate e attraenti
per le nostre vetrine che faranno la

DOCENTE differenza per le vendite nel mondo

della pasticceria e della ristorazione.
Samuele

Savioli

LE MIGNON DI LORENZO PUCA

GIUGNO IL CORSO
10-11 Due giornate di formazione con
Lorenzo Puca, Campione del mondo di
pasticceria sul tema delle mignon. La
sua € una proposta attuale e moderna
che stupisce la clientela piu esigente.
Durante il corso verranno presentate
numerose tipologie di mignon, con la
realizzazione di varie tecniche, texture e
sfumature in molteplici aromatizzazioni.
DOCENTE Saranno realizzate vari pan di spagna, '
pasta choux, pasta frolla, mousse, cremosi,
Lorenzo chantilly e differenti glasse e spiegati i
Puca metodi e le tecniche per una corretta
produzione e razionalizzazione dei prodotti,
fino alla finitura e al loro stoccaggio.

L’APERITIVO GOLOSO

GIUGNO IL CORSO
11-12 Durante il corso si prepareranno finger
e bocconcini dalle consistenze diverse
e colori innovativi per ricordarci quanto
queste scelte possano influenzare il
palato e la vista. Lo Chef Ronny Gattei
ci proporra una linea semplice, veloce e
golosa, ideale per aperitivi e non solo. Ci
illustrera le varie tecniche di preparazione,
conservazione e rigenerazione dei prodotti
DOCENTE sen]z_a alcuno spre_co, soffermand_osi
sullimportanza di creare un ambiente che
predisponga al consumo del prodotto.

Ronny
Gattei

CANDITURA E CONFETTURE

GIUGNO IL CORSO
17-18 Tra i piu esperti conoscitori del mondo \

della canditura, Rolando e Francesca —
V

Morandin ci condurranno in un’esperienza
sensoriale che racchiude le tecniche italiane
e francesi. Ci spiegheranno la tecnologia
degli zuccheri e la tecnica di brillantatura.
Andremo a produrre canditura di frutta
tradizionale come arance e limoni, verdure
come carote, peperoni e pomodori ma

DOCENTI anchg confettyre e.mar.mellate con

pochi zuccheri aggiunti e senza uso delle

Rolando e pectine. Inoltre, ci dedicheremo alla
Francesca realizzazione di gelatine di frutta e salse
Morandin per accompagnare formaggi e salumi.

LE MONOPORZIONI DI ALESSANDRO SERVIDA

GIUGNO IL CORSO
17-18-19 Volto noto grazie alla partecipazione
a numerose trasmissioni televisive, ma
soprattutto pasticcere dalla rara genialita,
Alessandro Servida sara in Arte Dolce per
presentarci le sue monoporzioni. Il corso
€ dedicato a professionisti del settore che
vogliono scoprire le tecniche alla base
di una produzione in linea con i moderni
canoni della pasticceria. Il Maestro ci
DOCENTE spiegheré e mc.>streré' i metodi con cuj .
costruire una ricetta in base alle stagioni,
Aless.andro I'organizzazione della produzione, i
Servida glassaggi e le decorazioni essenziali per
rendere il dolce goloso anche visivamente.
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GELATERIA

[l freddo al servizio di gusto
e qualita artigianale

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:
BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO BASE

OTTOBRE
23-24-25

NOVEMBRE
20-21-22

DOCENTE
Marco
Nicolino

IL CORSO

Il corso & teorico/pratico, rivolto a chi
intende avvicinarsi al mondo della gelateria
o vuole approfondire aspetti tecnici e
tecnologici. Il Maestro mettera a nostra
disposizione tutta la sua esperienza.
Partendo dalla conoscenza dei macchinari
necessari in un laboratorio, dal loro

uso e pulizia, ci si concentrera sulla
merceologia delle materie prime e sui
calcoli di bilanciamento per stilare un
ampio ventaglio di gusti a base di creme

e frutta a cui seguira la parte pratica di
produzione dove verra simulata una reale
vetrina di gelateria. Consigliato a coloro
che inseguono l'ideale di artigianalita pura!

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:
BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO

OTTOBRE
26-27

NOVEMBRE
23-24

DOCENTE
Marco
Nicolino

IL CORSO

Il corso avanzato & fondamentale per tutti
i professionisti e aspiranti tali che hanno
gia frequentato il corso base o che hanno
gia acquisito le prime nozioni di gelateria.
Insieme al Docente costruiremo ricette

di gelato con ingredienti dolci o salati

e andremo a modellare, modificare e
correggere ricette. Prepareremo gelati
gastronomici e gelati al cioccolato con
cacao, con copertura o massa. Vedremo
diverse tecniche di produzione e metodi
per esaltare i gusti in modo naturale.
Infine, capiremo come fare per avere uno
standard qualitativo piu elevato riuscendo
a contenerne i costi della produzione.

MONOPORZIONI GELATO E SORBETTO

OTTOBRE IL CORSO
30 Un corso intensivo dove il Maestro
Massimiliano Asturi ci guidera nella
creazione di monoporzioni di tendenza
utilizzando gelato e sorbetto.
Durante la giornata, oltre a numerosi
spunti per ricette e abbinamenti,
verra dato spazio alla creativita e alla
presentazione estetica per rendere
la vetrina accattivante in tutte le
DOCENTE stagioni, ottimizzando tempi e costi.
Massimiliano

Asturi

COPPE GELATO E FILLING

OTTOBRE IL CORSO
31 In questo corso il Maestro Massimiliano
Asturi ci svelera i principi fondamentali
per creare deliziose e attraenti coppe
gelato, perfette per soddisfare
le esigenze dei tuoi clienti.
Scopriremo come scegliere e associare
i vari gusti, come presentarli e come
decorare le coppe per renderle
accattivanti e irresistibili.
DOCENTE
Massimiliano

Asturi

CREPES, PANCAKES, BRIOCHES E WAFFLES

NOVEMBRE IL CORSO

17 Un corso alla portata di tutti dove

GENNAIO verranno realizzate crépes, pancake,
@ 9 brioches per gelateria e waffles,

prodotti che oggi riscuotono un enorme
successo e che vengono consumati in
qualsiasi momento della giornata.

Si tratteranno tematiche che vanno
dalla scelta delle materie prime, alla
conservazione del prodotto finito senza

DOCENTE tralasciare indicazioni preziose per creare
Marco abbinamenti golosi e accattivanti.
Massi
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I DOLCI DI NATALE IN GELATERIA

NOVEMBRE IL CORSO

30 La pasticceria incontra la gelateria
DICEMBRE proponendo, in questo corso, una
1 linea di dolci dal gusto originale e

dall’estetica dedicata al Natale.

Il Maestro Massimiliano Asturi, grande
esperto di gelateria e pasticceria, ci
guidera nella realizzazione di semifreddi
a piu strati e consistenze, caratterizzati
da contrasti cremosi e croccanti,

DOCENTE completati da raffinate e colorate
Massimiliano decorazioni dal tema natalizio.
Asturi

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:

BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO BASE

GENNAIO IL CORSO

29-30-31 Il corso si rivolge a tutte quelle persone
che si avvicinano alla conoscenza del
vero gelato artigianale, con o senza
esperienza in laboratorio. Il programma
prevede la spiegazione delle materie
prime e valori nutrizionali, i macchinari e
il loro utilizzo, cosi come organizzare al
meglio il laboratorio. Saranno sviluppate
ricette latte e frutta e si daranno gli

DOCENTE strumenti per imparare a selezionare gli
Stefano ingredienti e valorizzare il risultato finale.
Dassie Inoltre, si affrontera il tema fondamentale

di come organizzare il punto vendita
e la corretta gestione aziendale.

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:

(I &

o=

BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO

FEBBRAIO IL CORSO

1-2 Un corso dedicato a chi ha gia esperienza

in laboratorio o ha frequentato il livello

base e vuole migliorarsi nell’organizzazione

e perfezionarsi nella qualita. Durante
queste due giornate andremo ad
approfondire lo studio delle materie
prime e valori nutrizionali. Svilupperemo
ricette di basi bianche e sciroppi di
frutta, prestando massima attenzione

DOCENTE alle analisi food cost per valorizzare il
Stefano risultato finale. Si creeranno, inoltre,
Dassie ricette gastronomiche e con alcol.

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:
BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO BASE

FEBBRAIO IL CORSO

26-27-28 Durante il corso base saremo accompagnati
alla scoperta di tutte le attrezzature e
gli ingredienti necessari per produrre
un gelato artigianale di qualita e con
un’identita unica. Ci si soffermera su tutte
le fasi della produzione, sulla tecnologia
necessaria a raggiungere un risultato
eccellente, sulle proprieta di ogni singolo
ingrediente e sulle regole per creare

DOCENTE ricette da zero. Ogni studente produrra
Jacopo in prima persona alcuni gelati, per unire
Chelli la parte teorica all’aspetto pratico. Ogni

tematica verra affrontata con particolare
attenzione per dare piu strumenti possibili
per essere autonomi nella ricettazione.

IL GELATO ARTIGIANALE ITALIANO:

BILANCIAMENTO E PRODUZIONE - LIVELLO AVANZATO

FEBBRAIO IL CORSO

29 Durante il corso avanzato si entrera nel
MAR dettaglio di alcune produzioni, oltre

1 che analizzare in maniera approfondita

I'approccio alla bilanciatura delle ricette. Si
produrranno, testeranno e degusteranno
gusti specifici, volti a dare strumenti
efficaci agli studenti per affrontare
qualsiasi tipo di ricettazione. Si accennera
al gelato alcolico, vegano, al cioccolato

DOCENTE e anche alla produzione di tutto cio
JaCOpO che fa da “contorno” al gelato, come i
Chelli variegati. Il programma del corso verra

anche adattato alle richieste specifiche
dei corsisti, per soddisfare eventuali
curiosita particolari, guando possibile.

SEMIFREDDI E TORTE GELATO

MARZO IL CORSO
25-26 Grazie alle profonde conoscenze in
materia e al suo spirito creativo, il Maestro
Massimiliano Asturi ci presentera la sua
visione di semifreddi e torte gelato.
Un corso dedicato non solo alle gelaterie
ma anche alle pasticcerie che offrono dolci
da vetrina negativa. Ciascuna preparazione
sara studiata affinché si possano percepire
durante I'assaggio le diverse consistenze
DOCENTE e I'equilibrio degli abbinamenti.
Massimiliano

Asturi

L
=
=
Sp!
<
o
<3
<o

CATALOGO CORSI 2023/2024



L
=
=
Sp!
<
o
=
<o

CATALOGO CORSI 2023/2024

GELATO SU STECCO E FRUTTINI

MARZO
27

DOCENTE
Massimiliano
Asturi

APRILE
1

DOCENTE
Marco
Nicolino

IL CORSO

In quest’unica giornata si creeranno

gelati su stecco con inserti e

diversi tipi di copertura, oltre che

fruttini colorati e gustosi.

Il Maestro ci insegnera le giuste tecniche
per realizzare gelati da passeggio invitanti
che nulla lasciano alllimprovvisazione.

IL CORSO

In questo corso impareremo come
stupire i clienti con abbinamenti

moderni e di tendenza, ma anche

a riscoprire i grandi classici che
conquistano i palati piu raffinati.
Impareremo ad utilizzare il metodo del
docente chiamato dei due “quadranti

del gusto” per costruire o modificare

le tue ricette in versione “WOW”.

Senza modificare lo stile del tuo locale
potrai aumentare le vendite e rinnovare la
tua offerta con quella che Marco Nicolino
chiama “la cremeria da passeggio”.

Il corso é rivolto a gelatieri, pasticceri,

addetti al banco, sia titolari che dipendenti.

PRESENTAZIONE E DECORAZIONE
DELLA VETRINA GELATO

APRILE
12

DOCENTE
Marco
Nicolino

IL CORSO

Come deve essere la vetrina per
distinguersi dai competitors? Qual ¢ la
cosa che cattura di piu I'attenzione del
cliente? In che modo la decorazione
migliora 'appeal o a volte lo peggiora?
Qual é lo scopo della presentazione e
decorazione della vetrina? Ecco, questo
¢ il corso giusto per analizzare tutti i
fattori che rendono la vetrina vincente.
Prepareremo, inoltre, alcune semplici
decorazioni e valuteremo la disposizione
dei gusti per dare armonia alla vetrina.

GELATO IN BARATTOLO

APRILE
29

DOCENTE
Massimiliano
Asturi

IL CORSO

Una giornata dedicata interamente

al gelato in barattolo, dove il Maestro
Massimiliano Asturi ci insegnera tecniche
e segreti per la buona riuscita di questo
prodotto, diventato ormai un trend

di grande successo nel mondo

della gelateria.

Si spaziera tra abbinamenti,
consistenze e colori per rendere
accattivante la nostra vetrina.

GELATO SU STECCO

APRILE
30

DOCENTE
Massimiliano
Asturi

IL CORSO

Un’alternativa, quella del gelato
su stecco, che non pud mancare
nelle nostre gelaterie.

In quest’unica giornata, insieme
al Maestro Massimiliano Asturi,

si creeranno gelati su stecco con
inserti e diversi tipi di copertura.
Verranno esaminate le giuste tecniche
per realizzare gelati da passeggio
invitanti che ti permetteranno

di differenziarti.
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FEBBRAIO IL CORSO

RANI I ‘ I( CRACKERS, GRISSINI E FROLLA SALATA
TR

=
Z.
-
. 14 Un corso specifico per prodotti come E
Arte blanca crackers, grissini e frolla salata che sono <
. . davvero fondamentali per aperitivi, )
per Ognl OCC&S]OHe rinfreschi e buffet per eventi. o
Saranno realizzati in varie forme e S
dimensioni e con l'inserimento di —
farine speciali da abbinare a frolle Z
dai gusti e colori accattivanti. ;5
DOCENTE
Marco
Massi

PIZZE IN TEGLIA, ALLA PALA E FOCACCE

OTTOBRE IL CORSO
11-12 Un corso pensato per chi ama le due regine
indiscusse della tradizione gastronomica
italiana: la pizza e la focaccia. Il Maestro
Marco Massi ci fornira gli strumenti
necessari per gestire un impasto perfetto,
utilizzando la giusta dose di lievito.
Un’attenzione particolare sara rivolta alla
scelta delle materie prime piu indicate che
renderanno eccellenti i nostri prodotti.
DOCENTE
Marco

Massi

IL PANE PER LE COLAZIONI IN HOTEL

FEBBRAIO IL CORSO X
12-13 Durante il corso, pensato appositamente RN
per gli hotel ma adatto anche a chi lavora
nella panificazione e in altri settori, =Y
verranno realizzate diverse tipologie [\
di pane anche con farine speciali per
poter soddisfare ogni esigenza.
Il focus sara sulle colazioni e quindi
si imparera a produrre panini al latte,
pane in cassetta, pan brioche, piccole
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DOCENTE focacce, fette biscottate multi-cereali
Marco e altri pani speciali, per avere sempre
Massi un’esposizione ampia e variegata.




CIOCCOLATERIA s

FEBBRAIO IL CORSO
20-21 Nel corso dimostrativo, tenuto dalla
Docente Ampi Silvia Federica Boldetti,
utilizzeremo tecniche produttive e
d’effetto per creare uova di Pasqua,
tavolette e snack primaverili. In particolare,
approfondiremo I'utilizzo dei colori
e di forme geometriche semplici per
realizzare decori e motivi al fine di
rendere I'uovo un oggetto di "design”
D.OFE NTE . ma altrettanto produttivo. Nelle barrette
Silvia Federica e snack valorizzeremo I'utilizzo (ma non
Boldetti I'eccesso) dei colori e realizzeremo ricette
gustose perfette anche in primavera.

Eccellenze finissime di stile
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CIOCCOLATO - cORSO BASE

OTTOBRE IL CORSO
9-10 Un corso pratico studiato in due step
attraverso I’arte e la maestria cioccolatiera
di Marco Massi. Con la sua conoscenza della
materia prima, ci introdurra nel fantastico
mondo del cioccolato, partendo dalla sua
nascita con una breve introduzione sulle
zone di produzione, le differenti tipologie,
passando poi alle tecniche di temperaggio
per arrivare a produrre cioccolatini, praline,
DOCENTE tartufi, ganache e cremini da taglio.
Marco

Massi

CIOCCOLATO - SPECIALE NATALE

NOVEMBRE IL CORSO

6-7 Questo secondo appuntamento con
il cioccolato, dedicato al Natale,
servira per approfondire le tue
competenze e acquisire sempre piu
dimestichezza nella sua lavorazione.
Saranno realizzati torroni, cremini
in vari gusti e piccoli soggetti a
tema natalizio che creeranno
un’atmosfera di festa all’interno

DOCENTE del tuo locale.

Marco
Massi
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Tutto quello che ti serve sapere per accedere ai corsi

INFORMAZIONI GENERALI

ORARIO CORSI

h 9,00-h13,00/h 14,00 - h17,00

Gli orari indicati potrebbero subire delle leggere
variazioni in base allo svolgimento delle lezioni.

MODALITA D’ISCRIZIONE E PAGAMENTO

1 Richiedere il modulo d’iscrizione telefonando al
n. +39.0541.370616 o scaricarlo dal sito
www.artedolce.it.
Compilarlo in tutte le sue parti ed inviarlo via e-mail a:
artedolce@artedolce.it.

2 Al momento dell’iscrizione provvedere al pagamento di

REGOLAMENTO DEL CENTRO ARTE DOLCE

Il centro Arte Dolce garantisce il rispetto dei protocolli

sanitari anti Covid-19 e I'applicazione delle normative
vigenti in materia.

- Il centro Arte Dolce si riserva il diritto di modificare i
corsi per quanto riguarda il programma o il Docente a
seguito di situazioni imprevedibili non dipendenti dal

centro stesso. Tali variazioni verranno tempestivamente

comunicate agli interessati.

- Durante la partecipazione al corso gli allievi sono tenuti

ad indossare la divisa da lavoro, secondo le norme
igienico-sanitarie. Nel caso in cui la divisa venisse
dimenticata potra essere acquistata presso il Cash &
Carry Fugar adiacente.

- Eventuali accompagnatori non potranno partecipare

ai corsi né accedere ai laboratori durante le giornate di
lezione. Sara invece gradita la loro presenza al termine

dei corsi, durante la presentazione finale.

- Non sono ammesse videocamere all’interno dei
laboratori per motivi di privacy e diritti d'immagine.
E consentito I'uso di fotocamere.

- Durante le ore di lezione & buona educazione tenere i
cellulari spenti per il rispetto di tutti.

INFORMAZIONI SUL SOGGIORNO
ALBERGHIERO
| partecipanti ai corsi che desiderano soggiornare a
Rimini potranno usufruire delle convenzioni riservate al
centro Arte Dolce presso i seguenti alberghi e ristoranti:
- Litoraneo Suite Hotel****

Via Regina Elena, 22/24 - 47924 Rimini

Tel. +39.0541.381588 - litoraneo@tonihotels.it
- Hotel Terminal Palace****

Viale Regina Margherita, 100 - 47924 Rimini

Tel. +39.0541.378772 - info@terminalpalace.it
- Ristorante Lo Zodiaco

Viale Regina Margherita, 159 - 47924 Rimini

una caparra pari al 30% dell'importo del corso, tramite
bonifico bancario da effettuare presso RivieraBanca
ag. Villa Verucchio (RN)

IBAN IT 83 C 08995 68100 000000033424
beneficiario FUGAR PRODUZIONE S.p.A.

Per i corsi in promozione vedere le specifiche
condizioni di pagamento riportate a pag. 5.

Inviare copia della ricevuta dell’acconto versato via
e-mail all’indirizzo artedolce@artedolce.it.

3 Nella causale del bonifico bancario indicare il nome del
partecipante, il titolo e la data del corso.

4 |l saldo dovra avvenire all’inizio del corso con Assegno
Bancario, in contanti, bancomat o con carta di
credito. Per i corsi in promozione vedere le specifiche
condizioni di pagamento riportate a pag. 5.

5 Nel caso in cui, per qualsivoglia ragione o motivo,
I'iscritto dovesse disdire la partecipazione ad un corso,
dandone comunicazione con pilu di 5 giorni lavorativi
di preavviso rispetto alla data di inizio del corso, la
quota di iscrizione versata, avente valore di caparra,
non sara rimborsata. Tuttavia tale quota potra essere
utilizzata da parte del recedente per I'iscrizione ad altri
corsi Arte Dolce, che si svolgeranno entro e non oltre i
successivi 12 mesi.

Oltre i termini suddetti la quota non sara piu
utilizzabile.

In caso di rinuncia comunicata con meno di 5 giorni
lavorativi di preavviso rispetto alla data di inizio del
corso, la quota di iscrizione versata, avente valore di
caparra, non sara rimborsata.

6 Arte Dolce siriserva la facolta di annullare e/o
posticipare i corsi programmati, dando comunicazione
agliiscritti nella settimana precedente a quella
prevista per I'avvio dell’attivita formativa. In tal caso,
sara facolta dell’iscritto richiedere la restituzione
della caparra oppure lasciarla presso Arte Dolce

Tel. +39.0541.370344 - info@zodiacorimini.it ed utilizzarla per Iiscrizione ad un altro corso del

calendario entro i successivi 12 mesi.
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Per ulteriori informazioni rivolgersi alla Segreteria Arte
Dolce, telefonando al n. +39.0541.370616
oppure inviando una e-mail a: artedolce@artedolce.it.

AN AN

COMPRESO NEL CORSO

Ad ogni partecipante verra data in dotazione una
cartellina contenente la dispensa del corso e il materiale
di cancelleria necessario per prendere appunti.

Durante i giorni di corso sono compresi i pranzi ed i
coffee-break mattutini e pomeridiani.

Al termine del corso verra rilasciato I’Attestato di
Partecipazione.

| partecipanti al primo corso riceveranno in omaggio una
giacca Arte Dolce.

CATALOGO CORSI 2023/2024



| NOSTRI SPONSOR

: CO
FUGAR FUGAR o

PRODUZIONE COMMERCIALE
CASH & CARRY NELLI
SRS Wstarmix  coldlineg
robot ¢ coupe SIRMAN G101CC

e =3 _
> catlabriga

ZUCCHELLI
FORMNI

— . -__ 'l @ LATTERIE g5\ @
Il primo Cash&Carry B el 'na_ll)_'
specializzato nel settore RN —a -

della pasticceria, gelateria : B |

e ristorazione, con un i ‘W @
assortimento di oltre 16.000 L
referenze: ingredienti composti, _ d Martellato e

macchinari, attrezzature,

abbigliamento, accessori. | PR I N
E inoltre specializzato nella ¢ g Qe ankoMAart@

SSSSSSSSSSSS

progettazione e realizzazione U B %t T [ Officine Grafiche .,
di arredamenti completi > : x| B it
di negozi e laboratori.

MEDIA PARTNER

Tel. 0541.370616

info@fugarcommerciale.it '. T g GEN@ @toIT PASTI(D *]ONALE

www.fugarcommerciale.it




i,
"0 dj Formazion®

ARTE DOLCE
Via Flaminia, 196 - 47924 Rimini (RN) - 0541.370616
artedolce@artedolce.it
www.artedolce.it

Seguici su: . ScuolaArteDolce . artedolcerimini



