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BROCHURE BROCHURE 
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GelateriaGelateria

MonoporzioniMonoporzioni

Viennoiserie e Viennoiserie e 
snack innovativisnack innovativi

Lievitati per tutte Lievitati per tutte 
le stagionile stagioni

Pasticceria Pasticceria 
vegetalevegetale

Tecnica e Tecnica e 
tecnologia del tecnologia del 

panettonepanettone

FebbraioFebbraio

AprileAprile

MaggioMaggio

GiugnoGiugno

GiugnoGiugno

SettembreSettembre

27 - 2827 - 28

17 - 18 - 1917 - 18 - 19

22 - 23 - 2422 - 23 - 24

5 - 6 - 75 - 6 - 7

12 - 13 - 1412 - 13 - 14

11 - 1211 - 12

VLAB VLAB 
MILANOMILANO

VLAB VLAB 
MILANOMILANO

DA DA 
CONFERMARECONFERMARE

VLAB VLAB 
MILANOMILANO

CASTALIMENTICASTALIMENTI

CASTALIMENTICASTALIMENTI

Paolo Paolo 
BRUNELLIBRUNELLI

MiquelMiquel
GUARROGUARRO

ToniToni
RODRIGUEZRODRIGUEZ

AndreaAndrea
TORTORATORTORA

GUILLEN  GUILLEN  
& MAMPEL& MAMPEL

Francesca  Francesca  
& Rolando& Rolando

MORANDINMORANDIN

MILANOMILANO

MILANOMILANO

BRESCIABRESCIA

MILANOMILANO

BRESCIABRESCIA

BRESCIABRESCIA

TEMATICA CHEF PAESE CITTÀ MESE GIORNI LOCATION

Montaggi
in cioccolato

Enric
ROVIRA

Viennoiserie

Sébastien
SERVEAU

La pasticceria 

secondo...

La pasticceria 

secondo...

Dessert

al piatto

Luke
FROST 

Tecno Tattile

Nuovo programma

Philippe
GIVRE

Philippe
GIVRE

Panettoni MORANDIN

Afternoon Tea MI�NO

TAIN 
L'HERMITAGE

�BO 
VALRHONA 

MI�NO

ECOLE 
VALRHONA 

TAIN 
L'HERMITAGE

9 – 10

14 – 15 – 16

28 – 29 – 30

19 – 20 – 21

3 – 4

Gianluca
FUSTO

Francesca e Rolando

Settembre 

Ottobre

MI�NO

BRESCIA

MI�NO

Pralineria

Perfezionamento
SELMI

Javier
GUILLEN 3 – 4 – 5CUNEO

�BO 
VALRHONA 

MI�NO

�BO 
VALRHONA 

MI�NO

Febbraio

Luglio

Settembre

Settembre

6 – 7 – 8

11 – 12 – 13

25 – 26 – 27
�BO 

VALRHONA 
MI�NO

�BO 
VALRHONA 

MI�NO

CASTALIMENTI

CASTALIMENTI

Baptiste
B�NC

BRESCIA

P R O G R A M M A  CO R S I  2023



La quota dei corsi per 2 o 3 giorni 
comprende:
        Corso
        Materiale didattico
        Pranzi
        Diploma Ecole Valrhona 

Per tutti i corsi dove il consulente non 
parla italiano è prevista la presenza di un 
interprete.
I corsi hanno una capacità di circa 8/10 
partecipanti.

2 GIORNI 810 EURO 750 PUNTI FAVE
CORSI ITALIA

3 GIORNI 1100 EURO 1000 PUNTI FAVE

10% per tutti i clienti

28% per i clienti partner Cercle V

Per informazioni e iscrizioni: eventi.italia@valrhona-selection.com

ALLA FINE DI OGNI CORSO VIENE RILASCIATO
un diploma dell’Ecole Valhona

L’iscrizione si effettua tramite email all’indirizzo eventi.italia@valrhona-selection.com
La conferma dell’iscrizione richiede l’invio di un bonifico pari al 50%. Senza tale 
pagamento non sarà possibile effettuare l’iscrizione.

Punti fave solo per i partner Cercle V.

INFORMAZIONI GENERALI

PREZZI

SCONTI



VALRHONA ITALIA S.R.L.

Viale Achille Papa, 30

20149 Milano (MI)

Tel: +39 02 317 336

      @valrhonaitalia

      #valrhonaitalia


