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PIZZAIOLI

CURSO DE ESPECIALIZACION

PIZZA EN SARTEN

WHO IT’S FOR

A quien desea conocer distintas

técnicas de produccion, preparacion,

estirado y coccion de la pizza

en Sartén. A los profesionales y

propietarios de restaurantes que
uieren profundizar la teoria y la

q profund lat yl

practica necesarias para operar con

éxito en el sector de la pizza.

DURACION DEL CURSO

16 horas totales, divididas en 2 dias:

2 horas de leccion teorica y 14 de

leccion practica.

LO QUE OBTENDRAS

Un importante crecimiento profesional
en las técnicas de amasado, en la
eleccion consciente de las harinas
adecuadas para la realizacion de un
producto digestible, bien alveolado y
fragante.




CURSO DE ESPI_ECIALIZACION
PIZZA EN SARTEN SCUOLA ITALIANA

PIZZAIOLI

Scuola di alta formazione professionale.

DESCRIPCION DEL CURSO

La pizza en Sartén tiene una historia muy importante, que proviene de dos realidades: una de un pizzaiolo piamontés y la otra de
una familia toscana. Recientemente, su tipicidad y facilidad de realizacion ha sido redescubierta y ha recobrado el auge gracias
a maestros pizzaioli que han sido capaces de re-inventarla y dar a este tipo de pizza una segunda juventud, poniendo de relieve

la estructura y la elaboracion de la masa. La pizza en Sartén tiene como colocacion ideal una pizzeria que quiera resaltar el sabor
de las harinas, estudiando una combinacion superior que pueda potenciar sus caracteristicas organolépticas. Durante este curso,
trataremos de comprender bien la historia, pero sobre todo las técnicas para realizarla. Desde la gestion de las masas, directas e

indirectas, hasta los ajustes de los hornos.

PROGRAMA DEL CURSO

PARTE TEORICA

« Breve introduccion sobre el origen del Producto, su difusion territorial y como valorizarlo y proponerlo al piblico.

« Los cereales, la Harina: caracteristicas organolépticas, proteinas, gluten, almidon, enzimas

PARTE PRACTICA

» Realizacion de masa de leudado breve con masa madre
+ Realizacion de masa indirecta con biga
+ Realizacion de masa indirecta con poolish

« Técnicas de estirado, condimentacion y gestion de la coccion
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