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Aprendé a modelar, esculpir y tallar en chocolate.

Con técnicas utilizadas en la escultura y las artes
visuales en general, este taller tiene como finalidad no
solo estudiar las tres dimensiones de una escultura
tradicional, sino también amalgamar estos dos mundos.

El antiquisimo procedimiento de lo escultérico serd
aplicado a un nuevo material en el mundo de las Bellas
Artes: chocolate y gubia dardn forma a innumerables
figuras.

mmmmm No se requieren conocimientos previos

s 12 encuentros | viernes desde el 16/8 al 1/11
De 18 3 21horas

. \/acantes limitadas
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Rubén Darré

Participa como escultor de hielo y en chocolate en la Coppa
Del Mondo de la Gellateria en Rimini, Italia, en sus ediciones
2012, 2014, 2016 y 2018. Ya fue convocado y se encuentra
disenando su escultura para el certamen 2020.

Realiz6 la Escultura en hielo y en Chocolate de las ediciones
2017 y 2019 de la Coupe du Monde de la Patisserie en Lyon,
Francia, obteniendo en esta ultima el primer puesto entre Arancel

los equipos latinoamericanos. TreS CUOtas de $23OO -

Recientemente se consagré campeon en escultura en hielo
en la Copa Latinoamericana del Helado Artesanal, realizada NO se abona matrl'cula

en Buenos Aires en junio de 2019.
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