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El croissant es el protagonista de un nuevo seminario
M.L.T.A., que pondrd el enfoque en el hojaldre, la linea
de laminacién y la formaciéon de este producto
tradicional de las panaderias y pastelerias italianas,
austriacas y francesas, cuyas caracteristicas tipicas
son la estructura aireada en capas y la corteza
crujiente.
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Nicola Zangrande

Director de Producto en Rondo Industry (Schio, Vicenza,
ltalia), fabricante de maquinaria de panaderia y
confiteria.
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INSCRIBITE AQUI

MAS INFORMACION:

promocionpcyt@agro.uba.ar
Celular y WhatsApp: +54 911 3263 8036
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfwICOazev_LVBo_2FmIiP8zDbAZEFi5V9nJH3K35fz0TlQyg/viewform?usp=sf_link



