186 MAYO

_FULL DAY

INTERNACIONAL

MASTER
PASTICC%A




5 CLASES C/_ZO‘VU
FULL DAY
MINI PATISSERIE — 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. Banoffe con dulce de leche.

CERTIFICA

gelAteneo




CHOCOLATERIE- CHOCOLATERIA

1. Sorpresa de Limon.
2. Encanto de cereza.
3. Explosion de mani.

CERTIFICA

Lova

EEEEEEE



CLASES tova
FULL DAY
GATEAUX DE VOYAGE Y VERRINE DESSERT

1. Dulzura de Vainilla.
2. Resplandor de Chocolate.
3. Delicia de Pistacho.

CLASE 5 ©

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

CERTIFICA

gelAteneo




POSITOR

N omicionl

MARCONE CALAZANS

Chef Patisserie - Campedn Latinoamericano a Mejor Pieza

Artistica Copa Maya a la clasificatoria Coupe du Monde de
la Patisserie 2017.

Master en Gelateria, Miembro del Team Internacional Casa
Optima - Mec3 ltalia, destacado en Brasil.

Maestro en Alimenti - Scuola di Gelato.
Su trayectoria profesional lo ha llevado a recorrer toda

latinoamerica impartiendo conocimiento y desarrollando la
heladeria y pasteleria en el mundo.



5%;\%58 18 MAYO

FULL DAY FULL DAY

INCLUYE

Jlova

ESCUELA

; POR:
CERTIFICACION | -
INTERNACIONAL gelAteneo




INVERSION PRE-VENTA

Publico Lista: US 429.00 US 349,00
Corporativo : US 359.00 US 329.00

Jlova

ESCUELA

elAteneo

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

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

y MAS INFORMACION:
CASA OPTIMA Teléfono: +51-994 057 418
e Email: informes@novaescuela.edu.pe




