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C E R T I F I C A

MINI PÂTISSERIE – MINI PRESENTACIONES
1. Mousse gianduia con relleno de quella.

2. Mousse Pistacho con relleno de Morango.
3. Choux (eclair) relleno de crema pastelera, cacao y 

vainilla.

TARTELETTES – TARTALETAS
1. Vainilla con Fresas.

2. Chocolate con relleno de chocolate.
3. Bano�e con dulce de leche.
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CHOCOLATERIE- CHOCOLATERIA

1. Sorpresa de Limón.
2. Encanto de cereza.
3. Explosión de maní.
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GÂTEAUX DE VOYAGE Y VERRINE DESSERT
1. Dulzura de Vainilla.

2. Resplandor de Chocolate.
3. Delicia de Pistacho.

VERRINE DESSERT – COPAS DE POSTRES

1. Logurte con frutos del bosque.
2. Limón con galletas.

C E R T I F I C A



EXPOSITORInternacional
MARCONE CALAZANS

Chef Patisserie - Campeón Latinoamericano a Mejor Pieza 
Artistica Copa Maya a la clasificatoria Coupe du Monde de 

la Patisserie 2017.

Master en Gelatería, Miembro del Team Internacional Casa 
Optima - Mec3 Ital ia, destacado en Brasil .

 
Maestro en Alimenti - Scuola di Gelato.

Su trayectoria profesional lo ha l levado a recorrer toda 
latinoamerica impartiendo conocimiento y desarrollando la 

heladería y pastelería en el mundo.

MARCONECalazans
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M Á S  I N F O R M A C I Ó N :
Te l é f o n o :  + 5 1 - 9 9 4  0 5 7 41 8

E m a i l :  i n f o r m e s @ n o v a e s c u e l a . e d u . p e

Público Lista:         U$ 429.00

I N V E R S I Ó N

Corporativo :         U$ 359.00

U$ 349.00

U$ 329.00

HASTA EL 28 ABRIL

NO INCLUYE IGV

Full Day - 9:00 am a 6:00 pm

Lugar: Showroom de Nova - 
Av. De Las Torres - Ate - Lima


