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AMB LA COL.LABORACIO DE:

AJUNTAMENT DE SABADELL; UNIVERSITAT DE VIC; CAFES PONT, S. L.; COLIP
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FILLS DE MORETO, S. A.; FRIGUAL, S. L.; SVEBA-DAHLEN ESPANA, S. L.; TALLERS
PERE VILA CAMPS, S. L. (SUPERPAN); TERPAN,S. L
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YOHAN FERRANT
“Ambassadeur du pain *

PANS
NUTRICIONALS




Formacio d’alt nivell, exclusiva, amb grans figures INFORM ACl() GENERAL
internacionals amb les que gaudir de l'excel-lencia a la

fleca, que ajudara al nostre sector i als nostres

professionals a tenir més éxit i millorar les técniques DRECADA A: Professionals que desitgin actualitzar la
d’elaboracié com a forners i apassionats. técnica d'elaboraci6 de la fleca artesana i gaudir de

I \ I'excel-lencia. -
FORMADOR

ORGANITZACIO-HORARI: 10h, dues sessions de 15,30 a

20,30h.
Yohan Ferrant. (Franca - Espanya) “Ambassadeur

du pain” i director de la Baking School Barcelona Curs teoric - practic. Imprescindible assistir amb roba de

Sabadell. La seva filosofia de treball es centra en les treball.
llargues fermentacions, de fins a 48 hores, emprant
(inicament masses mare d'origen natural i farines PREU MASTER CLASS: 420 €+21% IVA= 508,20€
ecologiques. Descomptes:
30% per a titulars o treballadors d’'una empresa
agremiada al GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROGRAMA P?:{OVI'NCIA DE BARCELONA.
Técniques de fermentacié sense amassar per a un 294 €+21% IVA= 355,74€
millor index glucémic, amb wuna fermentaci6 a 10% segona persona o més de la mateixa empresa.
temperatura ambient de llarga durada i amb baix Forma de pagament: per transferéncia bancaria al
contingut en sal. nam. de compte: ES0601821797370018000076.

Referéncia “Nom empresa” i “Curs”. Parcialment
bonificable per a aquells treballadors que estiguin

Es treballara amb blats antics per aconseguir un pa cotitzant dintre del regim general de la Seguretat Social.

nutricionalment més saludable i digerible.

» Teoria sobre les propietats nutritives del propi blat.

) » 18 i 19 de setembre
Processos de fermentacid. PANS NUTRICIONALS

» Propietats de la massa mare. Dimecres i dijous




