BAKING MASTER CLASS

LEVAINS ET CREATIONS, en colaboracion
con Atelier m’Alice (Boussay. Francia) (10H)

Fechas: 2 y 3 de diciembre de 2025 -
I
ateliermalice

PARTAGEONS NOS SAVOIR-FAIRE

FORTIER FRANCK. (Francia)

Profesional de la panaderia de reconocido prestigio internacional que después de recorrer diversas regiones de Francia
para descubrir las especialidades y las diferentes técnicas de la panaderia, se incorpora en 2018 como asesor y formador
para Atelier m'Alice. Franck Fortier gané varios concursos entre los que destacan la Copa de Francia de la Panaderia
2021 y La Copa del Mundo de Panaderia en 2024. Le gusta especialmente aportar profesionalizacién al mundo de la
Boulangerie, interactuando con panaderos apasionados por su oficio.

Fortier presentara los aspectos técnicos de la boulangurie francesa a través de las elaboraciones realizadas.

Algunas de las elaboraciones:

*Brioche Grand-mere ePain 100% levain
«Couronne Bretonne ePetit Epeautre doré
eEmilie Tradition francaise eSeigle Auvergnat
eBrioche Gache eTourte aux alouettes
*Pain 100% levain eNorvégien + fruits
eKhorasan
INFORMACION GENERAL PRECIO MASTER CLASS:
450€ + (IVA)= 544 50€
DIRIGIDA A:
‘ . Descuentos:
Profesmnales que deseen{ dlsfrutar dela o 030% para titular o trabajadores de una empresa
excelencia en la panaderia y mejorar la técnica agremiada al GREMI DE FLEQUERS DE LA
de elelboreeion. PROVINCIA DE BARCELONA.
. 315 + (IVA)= 381,15€
ORGANIZACION-HORA
e (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




