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Un corso interamente dedicato all’universo dei dessert al piatto.Un corso interamente dedicato all’universo dei dessert al piatto.
Grazie a una consolidata esperienza nella ristorazione e hotellerie Grazie a una consolidata esperienza nella ristorazione e hotellerie 
parigina di alto livello, Mathieu Roisin (chef Ecole Valrhona Parigi) parigina di alto livello, Mathieu Roisin (chef Ecole Valrhona Parigi) 
ci guiderà alla scoperta di dolci che spaziano dalla bistronomia ci guiderà alla scoperta di dolci che spaziano dalla bistronomia 
fino all’alta gastronomia, grazie ai quali approfondire tecniche e fino all’alta gastronomia, grazie ai quali approfondire tecniche e 
ingredienti, ottimizzando tecniche di montaggio e produzione per ingredienti, ottimizzando tecniche di montaggio e produzione per 
razionalizzare la vostra offerta.razionalizzare la vostra offerta.

Un corso a quattro mani interamente dedicato al mondo dei Un corso a quattro mani interamente dedicato al mondo dei 
testurizzanti della gamma del marchio Sosa.testurizzanti della gamma del marchio Sosa.
Alla presentazione tecnico teorica dei singoli ingredienti (origine, Alla presentazione tecnico teorica dei singoli ingredienti (origine, 
modalità di impiego, applicazioni ottimali) sarà affiancato l’utilizzo modalità di impiego, applicazioni ottimali) sarà affiancato l’utilizzo 
in ricette di pasticceria di uso quotidiano per apprezzarne l’effetto in ricette di pasticceria di uso quotidiano per apprezzarne l’effetto 
sulle texture, il gusto, la conservabilità e la razionalizzazione dei sulle texture, il gusto, la conservabilità e la razionalizzazione dei 
processi produttivi.processi produttivi.

Torni Rodriguez, punto di riferimento a livello internazionale per Torni Rodriguez, punto di riferimento a livello internazionale per 
l’approccio plant based al mondo della pasticceria, ci guiderà alla l’approccio plant based al mondo della pasticceria, ci guiderà alla 
scoperta della viennoiserie vegetale che anima la sua bakery, scoperta della viennoiserie vegetale che anima la sua bakery, 
Magma. Forte di un’esperienza più che ventennale dedicata Magma. Forte di un’esperienza più che ventennale dedicata 
alla ricerca e alla formazione, il suo contributo ci permetterà di alla ricerca e alla formazione, il suo contributo ci permetterà di 
approfondire nel dettaglio gli ingredienti tecnici e il loro utilizzo, le approfondire nel dettaglio gli ingredienti tecnici e il loro utilizzo, le 
tecniche di impasto e sfogliatura con materie grasse alternative, le tecniche di impasto e sfogliatura con materie grasse alternative, le 
metodologie di bilanciamento per garantire una offerta di prodotti metodologie di bilanciamento per garantire una offerta di prodotti 
golosi, di facile gestione e dal forte impatto visivo.golosi, di facile gestione e dal forte impatto visivo.
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Dessert al Piatto

Testurizzanti

Viennoiserie Vegetale

13 - 14 - 15 APRILE - V-LAB MILANO

27 - 28 - 29 APRILE - V-LAB MILANO

8 - 9 - 10 GIUGNO - CASTALIMENTI

Mathieu Roisin

Pol Cabanas e Franco Ascari

Toni Rodriguez



Una formazione pratica interamente dedicata alla progettazione Una formazione pratica interamente dedicata alla progettazione 
e realizzazione di montaggi in cioccolato pensati per il periodo e realizzazione di montaggi in cioccolato pensati per il periodo 
natalizio e pasquale. Creatività e tecnica saranno l’oggetto natalizio e pasquale. Creatività e tecnica saranno l’oggetto 
principale del corso, grazie al talento di Xavier Berger, MOF principale del corso, grazie al talento di Xavier Berger, MOF 
cioccolaterie e pasticcere di terza generazione, senza dimenticare cioccolaterie e pasticcere di terza generazione, senza dimenticare 
la replicabilità e gestione della produzione in laboratorio.la replicabilità e gestione della produzione in laboratorio.

Obiettivo del corso è quello di comprendere meglio quale sia Obiettivo del corso è quello di comprendere meglio quale sia 
l’impatto degli ingredienti che compongono le vostre creazioni e, l’impatto degli ingredienti che compongono le vostre creazioni e, 
grazie al contributo degli chefs Ecole Valrhona e agli ingegneri grazie al contributo degli chefs Ecole Valrhona e agli ingegneri 
della ricerca e sviluppo, migliorarne gusto, texture e conservazione.della ricerca e sviluppo, migliorarne gusto, texture e conservazione.
Gli approfondimenti teorici e tecnici riguarderanno la degustazione Gli approfondimenti teorici e tecnici riguarderanno la degustazione 
del cioccolato, l’interazione degli ingredienti e le loro reazioni, il del cioccolato, l’interazione degli ingredienti e le loro reazioni, il 
bilanciamento delle ganache, l’emulsione e l’impatto delle diverse bilanciamento delle ganache, l’emulsione e l’impatto delle diverse 
tecniche di produzione, la conservazione e l’evoluzione dei tecniche di produzione, la conservazione e l’evoluzione dei 
prodotti nel tempo.prodotti nel tempo.

Corso rivolto al perfezionamento dei fondamentali della Corso rivolto al perfezionamento dei fondamentali della 
cioccolateria, con particolare attenzione ai processi produttivi e cioccolateria, con particolare attenzione ai processi produttivi e 
all’impatto dei diversi ingredienti utilizzati nelle vostre creazioni.all’impatto dei diversi ingredienti utilizzati nelle vostre creazioni.
L’attenzione sarà rivolta a praline da stampo, da taglio, snack, L’attenzione sarà rivolta a praline da stampo, da taglio, snack, 
pralinati di frutta secca e pasta di mandorla al fine di proporre pralinati di frutta secca e pasta di mandorla al fine di proporre 
una gamma ampia e diversificata sia per il gusto che le finiture.una gamma ampia e diversificata sia per il gusto che le finiture.
Mezza giornata della formazione sarà interamente dedicata Mezza giornata della formazione sarà interamente dedicata 
all’approfondimento tecnico per dare una visione più ampia all’approfondimento tecnico per dare una visione più ampia 
sull’argomento.sull’argomento.

Montaggi per le Feste

Tecno Tattile

Cioccolateria 

14 - 15 - 16 SETTEMBRE - SELMI

28 - 29 - 30 SETTEMBRE - ECOLE VALRHONA TAIN L’HERMITAGE

19 - 20 - 21  OTTOBRE - V-LAB MILANO

Romain Grzelczyk

Franco Ascari

Xavier Berger
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2 GIORNI 810 EURO 6700 PUNTI FAVE
CORSI ITALIA

3 GIORNI 1100 EURO 8400 PUNTI FAVE

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

PREZZI

10% per tutti i clienti

28% per i clienti partner Cercle V

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

SCONTI

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.

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.

INFORMAZIONI GENERALI

3 GIORNI 1800 EURO
CORSI FRANCIA

Punti fave solo per i partner Cercle V.

Per questo corso sono inclusi nel prezzo 3 pernottamenti.



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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@valrhona

Valrhona Italia Srl 

Viale Achille Papa, 30

20149 Milano 

Tel: 02/317336
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