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DESCRIPCION
DEL CURSO

Este workshop esta orientado a toda
persona profesional y aficionada que
quiera iniciarse en el mundo de la pizza
napoletana, que tiene caracteristicas y
secretos cada vez mas apreciados por la
ligereza, textura, calidad y sabor. NO ES
NECESARIO NINGUN CONOCIMIENTO
PREVIO.
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EEI Team Scuola Pizzaioli guiara este
workshop donde no sélo aprenderas
las técnicas, variantes e instrucciones
para saber hacer la auténtica pizza
napoletana, sino también es una
experiencia en la que se aborda el
origen y aspectos culturales del plato
insignia de Napoles, una de las
ciudades de Italia con mas historia y

patrimonio. Aprenderas la técnica de
elaboracion y amasado, los tiempos y
formas de elevacion, las proporciones
de acuerdo a la produccion, las
materias primas mas aconsejables, el
expertise y los secretos para lograr
una auténtica pizza napoletana.
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HORARIO Y PROGRAMA

Registro y entrega de los delantales Scuola Pizzaioli

Saludos del Presidente, del equipo de la Scuola Pizzaioli y de
los alumnos

Presentacion del curso

Notas Historicas de la Pizza Napoletana Tradicional STG
Presentacion de los ingredientes: Harina, Agua, Levadura, Sal

Amasado Practico a mano Gestién y dindmicas de la masa.

Preparacién de los bollos de un peso determinado con Técnica
de Mozzatura

Practica de estirado tradicional Schiaffo Napoletano

Practica de coccién: MARGHERITA Gestién y dindmicas de un
horno a lena

Degustacion de la pizza margehrita napoletana acompafiada
por una bebida a eleccion

Entrega de certificados, saludos del Presidente y del equipo de
la Scuola y fin del curso.

www.scuoladipizzaioli.com mz;ou



MATERIALES E INGREDIENTES NECESARIOS

Damos todos los utensilios, materiales para realizar el curso y delantal de Scuola
Pizzaioli. Entregaremos también bebida a eleccion para el momento de
degustacioén.

e DIDATICAY
CERTIFICADO CERTI FICACIGN

DE ASISTENCIA

JULIETA HOCHNADEL

Kit Didactico en formato PDF.
AN L Ademas de un diploma que acredita
el paso por Scuola Pizzaioli.
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;COMO ANOTARSE?

Enviando un mail a info@www.scuoladipizzaioli.com solicitando el
maodulo de inscripcion y datos bancarios para realizar la reserva del cupo.

PRECIO

El precio es de $50.000 pesos argentinos sin impuestos.

UBICACION, DIA Y HORARIO

El curso se tendra en |la sede de Scuola Pizzaioli ubicada en
Reconquista 479, Buenos Aires, Argentina.

6 de Abril de 10:00 hs a 12:30 hs.
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