
ATTREZZATURA NECESSARIA PER SEGUIRE IL VIDEOCORSO  

“SOGGETTI IN CIOCCOLATO - MAGIC CHRISTMAS!” 

 
ELENCO COMPLETO STAMPI PER LA REALIZZAZIONE DI 
TUTTI E DIECI I SOGGETTI (i codici di riferimento sono degli 
stampi a marchio CABRELLON): 
 

- Sfera cod. 11285 (⌀ 4 cm) 
- Sfera cod. 12397 (⌀ 10 cm) 
- Sfera cod. 16676 (⌀ 12.5 cm) 
- Sfera cod. 11011 (⌀ 2.5 cm) 
- Sfera cod. 15200 (⌀ 1 cm) 
- Sfera cod. 16584 (⌀ 1.8 cm) 
- Sfera cod. 16405 (⌀ 7 cm) 
- Sfera cod. 134 (⌀ 6 cm) 
- Uovo cod. 158 (h 16 cm) 
- Uovo cod. 18584 (h 20 cm) 
- Uovo cod. 6595 (h 10 cm) 
- Uovo cod. 59 (h 6.5 cm) 
- Stampo napolitain rotondo cod. 10910 
- Stampo basi cod. 16317 
- Stampo pralina triangolare cod. 15659 
- Stampo pralina rettangolare cod. 6039 
- Stampo omini pan di zenzero cod. 15790 
- Stampo alberelli cod. 17543 
 
- Stampo pralina cod. 1011 (Marchio Martellato)  
- Stampo pralina cod. 4007 (Marchio Martellato)  
- Kit natalizio cod. 20CO01 (Marchio Martellato) 
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STRUMENTI UTILIZZATI: 

- Compressore con pistola e aerografo 
- Spatola a gomito 
- Raschia di acciaio 
- Tarocco di plastica 
- Coltello con lama liscia o taglierino 
- Sverniciatore 
- Righello 
- Acetato 
- Forbici 
- Carta forno 
- Pellicola 
- Marise 
- Ciotole 
- Carta assorbente 
- Microonde 
- Piastra riscaldante (facoltativa) 
- Coppapasta rotondi (varie misure) 
- Beccucci lisci sac à poche 
- Ghiaccio spray 
- Gomma lacca spray 
- Guanti in nitrile 
- Teglia da forno 
- Griglia 
- Pennelli 
- Bilancia 
- Mixer per cioccolato cutterizzato 
- Bicchierini di plastica 
- Piatto girevole 
- Temperatrice 
- Burro di cacao colorato: arancione, bianco, rosso, nero, 
rosa, blu, verde, giallo, azzurro, oro, lilla 
- Coloranti base alcool spray: rosa, azzurro, rosso, oro 
- Coloranti in polvere: oro metallizzato 
- Coloranti base alcool in pasta (glamour): arancione, rosa, 

rosso, verde, giallo
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