
PANE E
LIEVITATI

Il corso sarà svolto in laboratorio di
cucina e sarà esclusivamente pratico.

Inizio corso: 12 dicembre 2022
Durata: 15 ore

ARGOMENTI

le materie prime dell’arte bianca        

i lieviti 

gli impasti    

le modalità di cottura     

realizzazione di pani e lievitati

tradizionali ed innovativi      

le ultime tendenze del mondo della

panificazione       

utilizzo del pane 

CLICCA QUI PER ISCRIVERTI AL CORSO

m.flaugnacco@cefap.fvg.it | 0432 821108 | www.cefap.fvg.it

pa
ne

lie
vi

to
fa

ri
na

im
pa

st
i

co
tt

ur
a

https://www.cefap.fvg.it/it/31915/pane-e-lievitati?UrlBack=aHR0cHM6Ly93d3cuY2VmYXAuZnZnLml0L1JpY2VyY2FDb3JzaT9GaWx0ZXI9JkZpbHRlcj0yMTY2JkZpbHRlcj0mRmlsdGVyS3Z0TF8qPQ%3D%3D

