Retrouvez les descriptifs des themes
de formations sur notre site epicuris.he

POURQUI?

Formations destinées aux patrons, ouvriers
ouindépendants boulangers, patissiers,
chocolatiers, glaciers, confiseurs et/ou leur personnel.

QUAND?
De février ajuin 2026,
de 9h a17h (excepté démonstration)

QUEST CE QUIEST INCLUS ?

Les matieres premieres, le support écrit ainsi
qu’unrepas sont compris dans lajournée.

QUEDOIS-JE PORTER ?

Le port de la tenue professionnelle est obligatoire.

COMMENT ANNULER MA PARTICIPATION ? .
En cas d’annulation, nous vous remercions :
de nous prévenir minimum 48h a l'avance. (]
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COMMENT BENEFICIER DE NOS FORMATIONS
VOUS SOUHAITEZ VENIR EN TANT QUE :
Patron seul en formation 100€
Patron seul en démonstration GRATUIT
Patron + employé de lacommission 220
ou ouvrier de lacommission 118 GRATUIT
Patron + aidant 100 € / PARTICIPANT
Patron + aidant + ouvrier 118 ou employé 220 GRATUIT
Ouvrier 118 seul GRATUIT
Employé 220 seul GRATUIT

Apprenti en boulangerie patisserie seul
(toujours dans le systéme scolaire ou/et
contrat d’alternance) GRATUIT

NANCY ORBAN
GONSEILLERE EN ENTREPRISE

nancy.orban@epicuris.be
+32 497570085
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CALENDRIER

GATEAU D'ANNIVERSAIRE A THEME

Démonstration

FORICHER

Démonstration

BRIAN BOCLET

SNACKING SALE

MONTAGE EN CHOCOLAT DE PAQUES

BRIOCHES D'EUROPE

Démonstration

KOMPLET

BOITE A BISCUITS

Démonstration

DIMITRI BECHEZ

PAINS AROMATIQUES

Démonstration

DEBIC

GLACE ET SORBET

MACARONS EN ENTREMETS

PAIN ET BIERE DE VAL DIEU

TARTES GOURMANDES

Démonstration

BERTRAND BALAY

GATEAUX DE VOYAGES

CONFISERIE

Démonstration

FORICHER

1 4

DEMONSTRATIONS

FORICHER

KOMPLET

DEBIC

FORICHER

INTERNATIONAL BAKING CONSULTANT
—>  3MARSDES00A1:00 © EPICURIS

VIENNOISERIES CREATIVES ET MODERNES SUCREES

Spirale 2 citrons
Dome marron cassis
Couronne exotique
Calice chocolaté

LE

BLES ANCIENS

—>  23ET24FEVRIERDEB:30A16:00 © EPICURIS

IDEES RECETTES PRINTEMPS-ETE

—> 23MARSDE13:00A16:30 © EPICURIS

CREATIONS D'ETE

—> 14AVRILDE13:00A16:00 © EPICURIS

SNACKING

—> 15ETIBJUINDEB:30A16:00 © EPICURIS

Petits coussins
Brioches dentelles
Painchocolat 3.0
Marguerite pralinée

EPiICURIS
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FORMATEUR ET CONSULTANT EN PATISSERIE
—> 3IMARSDES:00A17:00 © EPICURIS

ENTREMETS ET PETITS GATEAUX DE SAISON

Bollywood (Fraise/Amande/Curry)

Godter printanier (Brioche grillée/fruits rouges)

Tarte au concombre (Concombre/menthe/citron vert)
Nuage cocomure (Noix de coco/ mure)

Giandujardin

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE CHOCOLAT 2022
—> 19MAIDES00AIZ00  © EPICURIS

LES CREATIONS CHOCOLATEES DE BERTRAND BALAY, MOF

Travail et explication des différents types de ganaches
Travail et explication des différents types de fourrage praliné
Créations de barres, tablettes, grignotages chocolatés
Créations de montages commerciaux
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PATISSERIE
GLACERIE A

CONFISERIE
CHOCOLATERIE




