
- Il latte, caratteristiche e tipologie;

- gli elementi fondamentali per la montatura del latte;

- tecnica per la preparazione di un cappuccino perfetto;

- prova pratica di montatura del latte;

- prove tecniche e pratiche di realizzazione;

- tecniche di versaggio;

- gli esercizi di mano e di polso;

- patterns e decorazioni;

- tecniche di servizio e gestione della postazione di lavoro;

- manutenzione: l'importanza di una regolare pulizia delle attrezzature.

Il Corso si rivolge a coloro che intendono perfezionare la tecnica di montatura del latte
e di versaggio per la preparazione di fantastici cappuccini decorati e dare un tocco
artistico alle proprie preparazioni per sorprendere e fidelizzare i clienti.

Il corso fornisce una competenza approfondita sulle principali tecniche per la
preparazione di una buona crema di latte per preparare degli ottimi cappucini e
l'apprendimento delle tecniche di versaggio per poter eseguire la latte art.

LATTE ART
BASE

CONTENUTI DEL CORSO

A CHI SI RIVOLGE

PROGRAMMA

TIPOLOGIA DI CORSO
teorico e pratico

DURATA
6ore

CERTIFICAZIONE
Attestato partecipazione

COSTO
€ 150,00 + IVA


