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RICETTE


Ricette

	Cioccolato
	Pasticceria
	Panificazione
	Gelato
	
I ricettari

	
Scopri tutte le ricette



Ricette in evidenza
FLAN ALLA PASTIERA

UOVO DI PASQUA AL CARAMELLO E PECAN

GÂTEAUX DE VOYAGE CARAMELLO

CROISSANT CUBO AL CARAMELLO



Prodotti in evidenza
	
SINFONIA VEGAN M*LK DF

	
SINFONIA PISTACCHIO

	
CARAMEL CUBES

	
GRAN RUSTICO






	
CIOCCOLATO

Cioccolato
	
CIOCCOLATI

	
SURROGATI

	
Decorazioni

	SCOPRI TUTTI I PRODOTTI



Prodotti in evidenza
SINFONIA PISTACCHIO

SINFONIA CARAMEL ORO

SINFONIA NOCCIOLATO BIANCO

RENO CONCERTO LACTEE CARAMEL



Ricette del momento
	TAVOLETTA CIOCCOLATO AL CARAMELLO E ZAFFERANO
	TAVOLETTA CIOCCOLATO BIANCO E ALBICOCCA
	PRALINA MANDARINO E COCCO
	PRALINA ARANCIA E CIOCCOLATO AL LATTE
	
Scopri tutte le ricette






	
PASTICCERIA

Pasticceria
	
COADIUVANTI ZUCCHERI E ALTRI INGREDIENTI

	
CREME E PASTE

	
FARCITURE IDRATE FRUTTA E ALTRO

	
GELATINE E GLASSE

	SCOPRI TUTTI I PRODOTTI



Prodotti in evidenza
CARAMEL CUBES

CHOCOCREAM PISTACCHIO

CARAMELIZED MACADAMIA PIECES

NOCCIOLATA PREMIUM



Ricette del momento
	MY LADY 
	CARO PAPà
	CROSTATINA GIANDUIA GLUTEN FREE
	SOGNO AL PISTACCHIO E CAMOMILLA
	
Scopri tutte le ricette






	
PANIFICAZIONE

Panificazione
	
DECORAZIONI PER PANE

	
MIGLIORATORI PER PANE

	
MIX PER PANIFICAZIONE

	
PASTE ACIDE - LIEVITO MADRE

	SCOPRI TUTTI I PRODOTTI



Prodotti in evidenza
PANRUSTICO

YORK SOFT

GRAN RUSTICO

GRANSEGALE



Ricette del momento
	PANRUSTICO
	PANE RUSTICO (GRAN RUSTICO 50%)
	FOCACCIA ROMANA MEDITERRANEA
	SOMBRERO MEDITERRANEO
	
Scopri tutte le ricette






	
GELATO

Gelato
	
BASI

	
FLAVOURINGS (AROMATIZZANTI)

	
VARIEGATI

	
INTEGRATORI

	SCOPRI TUTTI I PRODOTTI



Prodotti in evidenza
JOYPASTE PISTACCHIO GRAN RISERVA

JOYCREAM SPECULOOS

JOYCREAM CHOCOBISCOTTO GLUTEN FREE

JOYCREAM DONATELLO



Ricette del momento
	GELATO AL CIOCCOLATO FONDENTE ECUADOR
	GELATO AL BISCOTTO GLUTEN FREE
	SORBETTO PASSION FRUIT
	SORBETTO ALLA PINA COLADA
	
Scopri tutte le ricette






	
ACADEMY


ACADEMY

	Cosa facciamo
	Calendario Corsi
	Corporate Chefs
	recensioni
	
I miei corsi



Corsi in evidenza
Gelateria imprenditoriale: UPSELLING e CROSS-SELLING

Gelateria imprenditoriale: KPI



Categoria corsi
	Panificazione
	Cioccolateria
	Gelateria
	Pasticceria
	
Scopri tutti i corsi
















AccediNon hai l'account?  Registrati





Login
Email
Password 
Accedi

Password dimenticata?
Non hai l'account? 
Registrati




	Preferiti
	My Irca





cataloghi

	
Cioccolato

	
Pasticceria

	
Panificazione

	
Gelato

	
Decorazioni


	
Cioccolato
	
Cioccolati

	
Surrogati

	
Decorazioni

	
Scopri di più sul cioccolato



	
Pasticceria
	
Coadiuvanti zuccheri e altri ingredienti

	
Creme e paste

	
Farciture idrate frutta e altro

	
Gelatine e glasse

	
Mix in polvere per creme

	
Mix in polvere per pasticceria

	
Paste zucchero cioccolati plastici

	
Prodotti mandorla e nocciola

	
Decorazioni di pasticceria

	
Grassi margarine oli

	
Confetti e dolci ricoperti

	
Prodotti dolci al forno e base di pasta

	
Scopri di più sulla pasticceria



	
Panificazione
	
Decorazioni per pane

	
Miglioratori per pane

	
Mix per panificazione

	
Paste acide - lievito madre

	
Scopri di più sulla panificazione



	
Gelato
	
Basi

	
Flavourings (aromatizzanti)

	
Variegati

	
Integratori

	
Guarnizioni gelato

	
Scopri di più sul gelato



	
I ricettari



	
cataloghi
	Cioccolato
	Pasticceria
	Panificazione
	Gelato
	Decorazioni
	
Scopri tutti i cataloghi





	
academy
	Cosa facciamo
	Calendario Corsi
	Corporate Chefs
	recensioni
	
Scopri di più su Academy
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	Storia
	Lavora con noi
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Iscriviti alla newsletter IRCA
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IRCA academy

Migliora le tue competenze con la

nostra accademia professionale


SCOPRI IRCA ACADEMY








I prossimi corsi


Scopri tutti i corsi


Pasticceria


IRCA Academy
 - 
22/23 aprile 2024

Livello base

Bilanciamento per prodotti da forno


Siamo entusiasti di presentarvi il nostro corso "Mani in Pasta" con Stefano Laghi: un'opportunità unica di apprendere dalle mani esperte di uno dei maestri più rinomati nel campo della pasticceria e cioccolateria.
Saper bilanciare correttamente le ricette è fondamentale per creare dolci impeccabili, con la giusta consistenza, sapore e struttura.


Stefano Laghi




Gelato


Online
 - Video on demand
Livello base

Gelateria imprenditoriale: KPI


Scopri l'importanza dei KPI, acronimo di Key Performance Indicators (indicatori chiave di performance), che sono un insieme di misure quantificabili che un’azienda utilizza per valutare le sue prestazioni nel tempo.
Impara strategie avanzate per aumentare la redditività del tuo business.


Giacomo Tonelli




Gelato


Online
 - Video on demand
Livello intermedio

Gelateria imprenditoriale: UPSELLING e CROSS-SELLING


Nel mondo delle gelaterie, il successo non riguarda solo il sapore dei tuoi prodotti, ma anche la capacità di vendere in modo efficace.
Imparerai a perfezionare le tue abilità di vendita, suggerendo prodotti aggiuntivi e combinazioni intelligenti che soddisfano i desideri dei clienti e aumentano i ricavi attraverso tecniche come: l'upselling e il cross-selling.


Giacomo Tonelli




Business


Online
 - Video on demand
Livello intermedio

Gelateria imprenditoriale: FIDELIZZAZIONE


In un mercato competitivo come quello delle gelaterie, la fidelizzazione dei clienti è fondamentale.
Imparerai a costruire una base di clienti affezionati che torneranno sempre per assaporare il tuo gelato unico.
Investi nella fidelizzazione dei clienti e prepara la tua gelateria per il successo a lungo termine.


Giacomo Tonelli




Business


Online
 - Video on demand
Livello intermedio

Gelateria imprenditoriale: FORMAZIONE DEI DIPENDENTI


I tuoi dipendenti sono l'anima della tua gelateria.
Scopri le migliori pratiche nella gestione del personale, l'addestramento sul prodotto e la creazione di un ambiente di lavoro positivo.
Investendo nella formazione dei tuoi dipendenti, migliorerai la qualità del servizio e la soddisfazione del cliente, garantendo il successo continuo della tua gelateria.


Giacomo Tonelli




Business


Online
 - Video on demand
Livello intermedio

Gelateria imprenditoriale: 5 DOMANDE IMPRENDITORIALI


Aprire una gelateria è un sogno affascinante, ma è importante chiedersi se è la scelta giusta per te.
Imparerai a valutare la tua passione, la tua preparazione finanziaria ed esperienziale, la tua strategia di business e il tuo approccio alla gestione del personale.
Queste domande ti aiuteranno a prendere una decisione informata e a creare una solida base per il successo futuro della tua gelateria.


Giacomo Tonelli







I NOSTRI AMBASSADOR
Scopri tutti gli ambassador
Il connubio tra l’esperienza del nostro team di docenti Ambassador e la collaborazione con grandi Maestri Chef provenienti da istituti nazionali e internazionali, offre opportunità di approfondimento e aggiornamento sempre nuove.

Fabio BirondiPasticciere
Marco De GradaPasticciere
Federico VedaniPasticciere e Cioccolatiere
Francesco MaggioCioccolatiere
Luca SalvatoriPasticciere
Mirko ScaraniPasticciere
Davide ListaPasticciere
Lars VierhoutPasticciere
Omar IbrikPasticciere






Iscriviti alla newsletter per essere aggiornato su novità, prodotti, ricette e corsi IRCA.
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