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El día 20 de enero, el Profesor Ernesto Álvarez de la Torre y los alumnos de 1º y 2º de Cocina y Gastronomía, turno diurno, viven en nuestra Aula Demo una llamativa actividad complementaria: practicar técnicas ancestrales de elaboración de chocolate y caramelo.

Elaboran:

· Atemperados de chocolate por enfriamiento forzado y siembra tradicional

· Tintado de coberturas en base oleosa

· Moldeados de chocolate con diversas técnicas

· Soldado de piezas sin necesidad de enmascarar las juntas, a cornete

· Moldeado de bombones con rellenos cremosos

· Marmolados con coberturas diversas

· Abrillantado sin usar barnices alimentarios o similares

· Realizaciones de los diferentes tipos de punto de caramelo

· Hilado, Bullé, Colado, Marmolado

· Satinado, Soplado, Teñido

Como colofón, con las elaboraciones mencionadas crean un centro de mesa que despierta la admiración de los muchos asistentes.
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