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Notre engagement :  
vous accompagner, vous et vos équipes, 
pour préparer l’avenir d’une filière 
toujours plus responsable et durable,  
tournée vers l’Excellence  
et les professionnels qui la composent.

Brian Blanchard 
Responsable  
Écoles Valrhona  
France

























































































OBJECTIFS
•	 Créer ou retravailler votre offre de gâteaux de voyage.
•	 Optimiser votre offre de vente à emporter.
•	 Apprendre de nouvelles techniques.

CONTENU
•	 Élaborer différents gâteaux de voyage.
•	 Réaliser une gamme de gâteaux de voyage adaptée à la production.
•	 Réaliser des recettes de base issues des Essentiels sous le prisme  

de la gourmandise raisonnée.

NOUVEAU

Gâteaux de voyage & Vente 
à emporter selon l'École

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
12-13 octobre

DURÉE
2 jours

TARIF
1 200 € HT

NIVEAU
Fondamentaux

Marie Juguet
Cheffe Pâtissiere Formatrice

46

https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/marie-juguet


PÂ
TI

SS
ER

IE

OBJECTIFS
•	 Comprendre les nouvelles tendances de consommation 

autour de la pâtisserie végétale.
•	 Découvrir de nouveaux ingrédients pour créer des recettes gourmandes, 

qui répondent aux nouvelles attentes des consommateurs.
•	 Développer une nouvelle gamme de pâtisseries 

pour diversifier votre offre en boutique.

CONTENU
•	 Réaliser une gamme complète de pâtisseries boutique, aux textures 

variées et aux saveurs délicates : petits gâteaux, entremets, tartes, etc. 
tout en respectant le cahier des charges de la pâtisserie végétale.

•	 Réaliser des recettes de base issues des Essentiels 
sous le prisme de la gourmandise raisonnée.

•	 Échanger sur la technologie des ingrédients.

La Pâtisserie Végétale 
selon l'École

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
27-28-29 avril

Paris
12-13-14 octobre

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

Rémi Poisson
Chef Pâtissier Formateur (Paris)

Virgilia Lebigre
Cheffe Pâtissière Formatrice
(Tain-l’Hermitage)
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https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/virgilia-lebigre
https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/remi-poisson


OBJECTIFS
•	 Maîtriser les méthodes de réalisation, montage et finition.
•	 Innover pour renouveler votre gamme, avec une approche  

moderne et inédite.
•	 Découvrir de nouvelles associations gustatives.

CONTENU
•	 Réaliser des pâtisseries, entremets et petits gâteaux selon 

l’univers créatif d’un chef Meilleur Ouvrier de France.
•	 Découvrir la philosophie du Chef (« le trop est l’ennemi du bien ») 

pour imaginer des desserts « autosuffisants » et épurés, qui associent 
des textures variées et qui laissent une place importante au goût.

•	 Réaliser des recettes de base issues des Essentiels 
sous le prisme de la gourmandise raisonnée.

Penser la Pâtisserie 
selon David Briand

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
21-22-23 septembre

Paris
8-9-10 juin

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

David Briand 
Chef Pâtissier Exécutif  
Meilleur Ouvrier de France
Pâtissier Confiseur
Responsable de l’École
de Tain-l'Hermitage
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OBJECTIFS
•	 Apprendre les bases de réalisation de petits gâteaux 

selon l’univers créatif du chef Miquel Guarro.
•	 Réaliser des mises en place efficaces.
•	 Animer votre boutique grâce à une gamme différenciante.

CONTENU
•	 Réaliser une gamme complète de petits gâteaux axée sur la gourmandise 

(chocolat, praliné, etc.) : formes variées, parfums et associations innovantes.

La Pâtisserie 
selon Miquel Guarro

LIEUX & DATES
Paris
4-5-6 mai

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

Miquel Guarro
Chef Pâtissier
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https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/miquel-guarro


OBJECTIFS
•	 Comprendre l’utilisation des différents texturants et gélifiants.
•	 Apprendre à optimiser les textures et la conservation.
•	 Mélanger les ingrédients de façon optimale.
•	 Créer une gamme de pâtisseries qualitative et rationnelle.

CONTENU
•	 Réaliser une gamme de pâtisserie boutique aux textures variées.
•	 Découvrir la partie théorique sur les divers gélifiants et texturants  

utilisés en pâtisserie.
•	 Se former grâce à un binôme expert de la pâtisserie et des ingrédients.

Les texturants 
dans la Pâtisserie

NOUVEAU

LIEUX & DATES
Paris
5-6-7 octobre

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

Mathieu Roisin
Chef Pâtissier Formateur

Jean Sivieude
Chef Démonstrateur SOSA
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https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/mathieu-roisin
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OBJECTIFS
•	 Créer une gamme de desserts à l’assiette du dessert 

bistronomique jusqu’au dessert gastronomique.
•	 Découvrir et travailler des associations gustatives 

classiques et plus originales.
•	 Apprendre à gérer les mises en place de ces desserts assiette.

CONTENU
•	 Réaliser une gamme de desserts à l’assiette alliant la saisonnalité et le goût.
•	 Créer une gamme de mignardises.
•	 Optimiser les recettes et les mises en place tout en adaptant le dressage.
•	 Réaliser des recettes de base issues des Essentiels sous le prisme  

de la gourmandise raisonnée.

L’Univers de la Restauration 
selon l’École

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
8-9-10 juin 

Paris
28-29-30 septembre

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Fondamentaux

Mathieu Roisin
Chef Pâtissier Formateur (Paris)

Virgilia Lebigre
Cheffe Pâtissière Formatrice
(Tain-l’Hermitage)

52

https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/mathieu-roisin
https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/virgilia-lebigre


R
ES

TA
U

R
A

TI
O

N

OBJECTIFS
•	 Découvrir la vision du monde sucré de Pascal Hainigue 

(Prix Passion Dessert 2024) à travers sa pâtisserie de restaurant.
•	 Comprendre son univers, ses produits et ses démarches 

pour réaliser une offre de desserts gourmands et de saison. 
•	 Découvrir de nouvelles recettes auprès du Chef Pâtissier du restaurant 

« L’Auberge de L'Ill » (2 étoiles au Guide Michelin), pour renouveler 
votre carte et proposer des desserts gastronomiques.

CONTENU
•	 Travailler les produits frais de saison, associer de nouvelles saveurs.
•	 Réaliser une gamme de desserts de restaurant.
•	 Réaliser des recettes tout chocolat, fruitées, etc.
•	 Partager des moments privilégiés avec le chef.

Les Desserts 
de Pascal Hainigue

NOUVEAU

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
27-28-29 avril

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

Pascal Hainigue
Chef Pâtissier
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Notes
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OBJECTIFS
•	 Découvrir des techniques essentielles à la création de glaces et sorbets, 

facilement reproductibles dans votre boutique ou en restaurant.
•	 Découvrir des recettes originales pour une nouvelle offre glacée.

CONTENU
•	 Présenter les ingrédients de base d’une glace.
•	 Équilibrer des recettes de sorbets et de crèmes glacées.
•	 Apprendre ou revoir les techniques de réalisation d’une glace.
•	 Créer et réaliser une gamme glacée avec topping, pour tout type. 

d’applications : coupes glacées, sorbets, esquimaux, bac vrac à glace, etc.

Les fondamentaux 
de la Glacerie selon l'École

LIEUX & DATES
Paris
2-3 mars

DURÉE
2 jours

TARIF
1 200 € HT

NIVEAU
Fondamentaux

Mélanie Morea
Cheffe Pâtissière
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https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/portraits-de-chefs/melanie-morea


G
LA

C
ER

IE

OBJECTIFS
•	 Se perfectionner sur l’équilibrage de vos propres recettes.
•	 Comprendre l’impact des ingrédients utilisés 

sur la texture de vos recettes glacées.
•	 Créer et/ou compléter votre offre avec de la pâtisserie glacée.

CONTENU
•	 Comprendre et maîtriser l’équilibrage d’une glace 

ou d’un sorbet au travers d’une table analytique.
•	 Réaliser une gamme complète de desserts glacés : 

esquimaux, verrines, petits gâteaux, entremets.

La Pâtisserie glacée 
selon l'École

Yohan Dutron
Chef Pâtissier Formateur

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
9-10-11 mars

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise
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OBJECTIFS
Formation théorique apportée et démontrée par le chef 
Meilleur Ouvrier de France Vincent Boué :
•	 Comprendre la technologie liée à la glace et maîtriser 

la fabrication pour garantir une qualité constante.
•	 Appréhender le rôle et la fonction des ingrédients : différents sucres, 

stabilisants et émulsifiants, fibres et plus particulièrement la fibre de cacao.
•	 Savoir équilibrer des glaces et des sorbets.
•	 Décoder la réglementation européenne et les mentions obligatoires.

CONTENU
•	 Expérimenter en laboratoire sur l’interaction des ingrédients.
•	 S'exercer à la compréhension des tables analytiques.

La technologie de la glace 
selon Vincent Boué

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
26-27-28 octobre

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Expertise

Vincent Boué 
Chef Glacier,
Meilleur Ouvrier de France Glacier
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OBJECTIFS
•	 Maîtriser les méthodes de réalisation : pétrissage, tourage, 

mise en forme, fermentation, cuisson, etc.
•	 Proposer une nouvelle offre de viennoiserie originale.
•	 Proposer une gamme de viennoiserie adaptée en production.

CONTENU
•	 Apprendre et réaliser les différentes pâtes de base.
•	 Comprendre et réaliser les différentes techniques de tourage.
•	 Réaliser des viennoiseries aux formes diverses et variées.

La Viennoiserie 
selon l’École

LIEUX & DATES
Paris
9-10-11 mars

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Fondamentaux

Virgilia Lebigre
Cheffe Pâtissière Formatrice
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OBJECTIFS
•	 Maîtriser des méthodes de réalisation de viennoiseries 

selon les techniques du chef Eric Ortuño.
•	 Apprendre à créer de nouvelles viennoiseries plus rationnelles.
•	 Maîtriser les techniques de fabrication du Panettone, 

un produit authentique mais complexe.
•	 Comprendre les aspects scientifiques de la fermentation du levain naturel.

CONTENU
•	 Réaliser une gamme complète de viennoiseries inspirées de l’univers 

créatif du Chef : formes variées, parfums, associations innovantes.
•	 Réaliser des pâtes levées et des pâtes levées-feuilletées.
•	 Réaliser une gamme de panettone.
•	 Réaliser une gamme complète de viennoiseries fourrées  

avec différentes textures et saveurs.

La Viennoiserie et les Panettones 
selon Eric Ortuño

LIEUX & DATES
Tain-l'Hermitage
29-30 septembre 
1er octobre

DURÉE
3 jours

TARIF
1 800 € HT

NIVEAU
Maîtrise

Eric Ortuño
Chef Pâtissier
Relais Desserts International
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Calendrier
L'École de Tain-l'Hermitage

PAGE CHEFS JANV. FÉVR. MARS AVRIL MAI JUIN JUIL. SEPT. OCT.

LES RENDEZ-VOUS D’EXCEPTION

La Pâtisserie selon 2 MOF� NOUVEAU 33
J.-C. Jeanson 
& David Briand

3 jours 22 au 24

CHOCOLATERIE & CONFISERIE

Chocolaterie dragéifiée selon l'École 36 Jordan Lamberet 2 jours 3 et 4

Les fondamentaux en chocolaterie selon l'École 37 Baptiste Sirand 3 jours 14 au 16

Maîtrise de la chocolaterie selon l'École 38 Rémi Poisson 3 jours 9 au 11

Chocolaterie en « One Shot » selon l'École 39 Romain Grzelczyk 2 jours 16 et 17

Pièce artistique en chocolat selon l'École 40 Arthur Gavelle 3 jours 5 au 7

Les montages chocolat selon l'École 41 Yohan Dutron 3 jours 19 au 21

Techno-tactile chocolaterie selon l'École 42 Philippe Givre 3 jours 8 au 10

PÂTISSERIE

La Pâtisserie selon l’École 45
Baptiste Sirand 

& Arthur Gavelle
3 jours 4 au 6

Gâteaux de voyage & Vente à emporter selon l'École� NOUVEAU 46 Marie Juguet 2 jours 12 et 13

La Pâtisserie Végétale selon l'École 47 Virgilia Lebigre 3 jours 27 au 29

Penser la Pâtisserie selon David Briand 48 David Briand 3 jours 21 au 23

RESTAURATION

L’Univers de la Restauration selon l’École 52 Virgilia Lebigre 3 jours 8 au 10

Les Desserts de Pascal Hainigue� NOUVEAU 53 Pascal Hainigue 3 jours 27 au 29

GLACERIE

La Pâtisserie glacée selon l'École 57 Yohan Dutron 3 jours 9 au 11

La technologie de la glace selon Vincent Boué 58 Vincent Boué 3 jours 26 au 28

VIENNOISERIE

La Viennoiserie et les Panettones selon Eric Ortuño 61 Eric Ortuño 3 jours 29 au 1er
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L'École de Paris

PAGE CHEFS JANV. FÉV. MARS AVRIL MAI JUIN JUIL. SEPT. OCT.

LES RENDEZ-VOUS D’EXCEPTION

Pâtisserie et Producteurs selon Claire Heitzler et l'École� NOUVEAU 32
Claire Heitzler 

& Thierry Bridron
3 jours 18 au 20

CHOCOLATERIE & CONFISERIE

Les fondamentaux en chocolaterie selon l'École 37 Marie Juguet 3 jours 23 au 25

PÂTISSERIE

L'Univers Salon de Thé & Gâteaux de Voyage selon l'École� NOUVEAU 44
Arthur Gavelle 
& Marie Juguet

3 jours 20 au 22

La Pâtisserie selon l’École 45 Arthur Gavelle 3 jours 7 au 9

La Pâtisserie Végétale selon l'École 47 Rémi Poisson 3 jours 12 au 14

Penser la Pâtisserie selon David Briand 48 David Briand 3 jours 8 au 10

La Pâtisserie selon Miquel Guarro 49 Miquel Guarro 3 jours 4 au 6

Les texturants dans la Pâtisserie� NOUVEAU 50
Mathieu Roisin 

& Jean Sivieude
3 jours 5 au 7

RESTAURATION

L’Univers de la Restauration selon l’École 52 Mathieu Roisin 3 jours 28 au 30

GLACERIE

Les fondamentaux de la Glacerie selon l'École 56 Mélanie Morea 2 jours 2 et 3

VIENNOISERIE

La Viennoiserie selon l’École 60 Virgilia Lebigre 3 jours 9 au 11
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École VALRHONA  
Tain-l'Hermitage
8 quai du Général-de-Gaulle
26600 Tain-l'Hermitage 
Tél. : 04 75 07 90 95

École VALRHONA  
Paris 
47 rue des Archives
75003 Paris 
Tél. : 04 75 07 90 95 

Retrouvez nous sur  
@ecolevalrhona  C
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https://www.valrhona.com/fr-FR/l-ecole-valrhona/decouvrir-l-ecole-valrhona/presentation-de-l-ecole
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