BAKING MASTER CLASS

BOLLERIA CREATIVA (10H)

Fechas: 25 y 26 de noviembre de 2025

YOHAN FERRANT.
“Ambassadeur du pain” Ganador de la seleccién francesa de panaderia 2019 par el mundial du pain donde obtiene la medalla
de bronce y el premio al MEJOR PAN BIOLOGICO DEL MUNDO.

Coach del equipo subcampedn en el 8 Campionato Mundial du Pain 2021 y premio a la MEJOR PIEZA ARTISTICA DEL
MUNDO.

Actualmente Director de la Escola de Flequers Andreu LLargueés. Su filosofia de trabajo se centra en las largas fermentaciones,
de hasta 48 horas, utilizando unicamente masa madre de origen natural y harinas ecolégicas.

» Diferentes elaboraciones creativas a partir de masas fermentadas para ofrecer una gama mas
amplia de bolleria con nuevos sabores vy texturas para nuestra clientela.

 Croissant revisado, nuevos formatos innovadores con diferentes rellenos y texturas.

e Bolleria, desde los clasicos hasta las nuevas tendencias.

INFORMACION GENERAL PRECIO MASTER CLASS:
450€ + (IVA)= 544 50€
DIRIGIDA A:
_ . Descuentos:
Profes1opales e deseen{ dlsfruﬁar cela .. ¢30% para titular o trabajadores de una empresa
excelencia en la panaderia y mejorar la técnica agremiada al GREMI DE FLEQUERS DE LA
de elaboracion. PROVINCIA DE BARCELONA.

. 315 + (IVA)= 381,15€
ORGANIZACION-HORA

¢ (10h) 2 sesiones de 5 h de 15:30 a 20:30h. ¢ 10% adicional para el segundo participante

e Curso tedrico-practico. de la misma empresa.
Imprescindible asistir con ropa de trabajo.

Forma de pago: por transferencia bancaria al

n° de cuenta: ES0601821797370018000076.
Referencia “Nombre empresa o participantes”
y “titulo Master Class”.

LUGAR DE IMPARTICION:

BAKING SHOOL BARCELONA SABADELL
Escola de Flequers Andreu LLargués

C/ Calders, 32. Sabadell

Cal Molins

0‘0

GREMIPA BAKING SCHOOL

BARCELONA SABADELL

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA




