Los cursos se dirigen a todos los clientes que quieran aprender y racionalizar la produccién de chocolate a
través del uso de nuestros moldes.

En cada programa se enfrentaran las técnicas para trabajarlos de la mejor manera adaptandose a las
necesidades del cliente que participara activamente a la demostracion.

La coleccidon de moldes es a cargo del demostrador mientras que todo el equipamiento necesario para la

realizacion tiene que ser determinado caso por caso.

Programa Festividad
En el laboratorio del cliente se realizaran algunas demostraciones practicas para el uso de los moldes

dedicados a cada festividad.

A través del uso de los tres tipos de chocolate y de los colorantes alimentarios se podran personalizar las

creaciones segun las necesidades.

Cada demostracién prevé la operatividad del cliente para adquirir practica en el uso de los moldes y

acelerar el trabajo.

Pascua

Sujetos Campana LINEAGUSCIO
Sujetos Huevo LINEAGUSCIO
Huevitos pascuales
Decoraciones de Pascua

Como usar el chocolate colorado y como decorar los sujetos acabados.

Navidad

Sujetos Pinos de Navidad LINEAGUSCIO
Sujetos Campana de Navidad LINEAGUSCIO
Esferas de Navidad LINEAGUSCIO
Decoraciones navidefias

Como usar el chocolate colorado y como decorar los sujetos acabados.

Dia de la Madre, Dia del Padre, San Valentin y para los pequefios
Moldes para cada festividad
Técnicas para colorar el chocolate y decorar los moldes

Idea para hacerlos versatiles en cada ocasion



Programa snack y decoraciones
Recetas para cremini, galletas y moldes pequeios
Ideas para la decoracion de tortas de escaparate

Ideas para algunos sujetos de ceremonia
Programa para tortas de ceremonia, Chocolate y Pasta de azucar
Realizacion de dos pequefas tortas de ceremonia a eleccidon del cliente entre Bautizo, Boda, Primera

Comunién, Cumpleanos, Graduacion.

Es necesario que el cliente ya haya en casa poliestirenos para recubrir o alzadas ya preparadas.



