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Des stages de perfectionnement congus par un artisan
pour des artisans ...

©gaellebcphotograhe

Edito

J'ai le plaisir de vous présenter notre calendrier de stages pour I'année
2021.

Suite aux événements de l'année 2020, j'ai décidé de recentrer
davantage nos activités et de les spécialiser encore plus.

Nous allons donc proposer moins de stages et les faire évoluer.

Ces stages seront axés autour des artisans avec une grande nouveauté :
I'école dispose désormais d'une boutique d'application dans laquelle
sera proposée une séance « formation et conseils a la vente » en fin
de stage.

Pour se faire, vous aurez la possibilité de convier votre conjoint,
conjointe, vendeur, vendeuse, responsable de magasin pour assister a
cette partie du stage le dernier jour de 15h a 17 h.

Nous accueillerons cette année quatre intervenants :

Stéphane Leroux, pour les stages « Piéces artistiques chocolat », Luc
Eyriey pour un stage « Chocolat sujets de Paques » et également un
stage « Bonbons et gourmandises chocolat », Alain Chartier pour
un stage «Glace» et Franck Dépériers pour un stage «Péatisseries et
gourmandises boulangeéres».

Les stages patisserie seront dispensés par moi-méme.

Toujours animés par cette passion sans limite de transmettre, mon
équipe et moi-méme mettrons tout en ceuvre pour que ces stages
soient les plus enrichissants et profitables possible.

Nous espérons vivement vous recevoir au sein de notre école.

Portez-vous bien,
Prenez soin de vous et de vos proches,
Stéphane Glacier

Meilleur Quvrier de France Patissier
Président de «Tradition Gourmande»

Glacier Formation & Conseil
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Les formateurs

©gaellebcphotograhe
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Stéphane Glacier

Meilleur Ouvrier de France patissier, vainqueur du Championnat du monde de pétisserie en
2006..., Stéphane Glacier est a la téte de I'école et également de la boutique, Patisseries et
Gourmandises.

Passionné par le produit et la transmission, il anime encore de nombreux cours.

Il est président de I'association Tradition Gourmande.

Il est aussi 'auteur et I'éditeur de nombreux ouvrages techniques.

Il estle créateur et I'éditeur du magazine "Artisans, boulangers, pétissiers, chocolatiers, glaciers”.

Stéphane Leroux

Meilleur Ouvrier de France pétissier et vice champion du monde de pétisserie a plusieurs
reprises, Stéphane Leroux est la référence mondiale en matiére artistique ” chocolat ”.

Pour Stéphane, la matiére n’est que prétexte. Tout ce qui lui passe dans les mains devient ceuvre
d'art...

Stéphane est également un excellent pédagogue. Il vous livre dans ces cours toute son
expérience pour réaliser de magnifiques piéces artistiques.

Il est également I'auteur de magnifiques ouvrages.

Luc Eyriey

Luc Eyriey est le représentant de la quatrieme génération de chocolatiers et pétissiers de pére
en fils.

Autrefois peintre aquarelliste, puis conférencier, aujourd’hui il partage son temps entre ses deux
boutiques et son activité de formateur.

Il est également 'auteur de deux ouvrages sur les piéces en chocolat.

Alain Chartier

Alain Chartier, Meilleur Ouvrier de France glacier et champion du monde des desserts glacés,
possede plusieurs boutiques sur le concept « Glaces-Chocolat-Macarons ».

En 2009, il crée sa propre école “L'école des desserts” a Theix.

Passionné par la transmission du savoir, il est formateur et consultant international depuis 20 ans.
Il est membre de |'association Relais Desserts.

Investi dans la profession, Alain Chartier est également Président du Péle d'innovation du Centre
technique des Métiers de la Patisserie.

Franck Dépériers

Depuis toujours passionné de boulangerie, Franck a débuté par un apprentissage dans un petit
village en Normandie. La suite de sa formation I'a conduit a voyager de par le monde. Il a par la
suite travaillé cing ans aux Grands Moulins de Paris afin d'étudier les farines.

En 1993, il obtient le titre de Meilleur Ouvrier de France, et se consacre les cing années suivantes
a faire de la formation a I'Institut National de Boulangerie Francaise a Rouen.

En mai 1997, il ouvre avec son épouse une boulangerie qui depuis ce jour rencontre un trés
grand succes. “La petite boulangerie” est spécialisée en pains biologiques, tartes aux fruits de
saison, viennoiseries, biscuits et confitures. Le tout fabriqué maison.
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Tempéreuses

Enrobeuses

Bean To Bar

Dragegification
A Fondoirs

ERefroidisseurs
Cabine de flocage

www.domachoc.fr
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24 rue de 'Etang 68390 Sausheim - 0389 56 08 17 - 06 29 15 57 57 - contact@domachoc.fr
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REMY COINTREAU

GASTRONOMIE

E“INTH[A“ soutient Stéphane Glacier, l'école depuis sa création.
proud sponsor of Stéphane Glacier, l'école since the begining.

Source de gastronomie
Gastronomy inspiration
COINTREAU REMY MARTIN N S CHARLOTTE
) k-4 i ®
THE BOTANIST METAXA Griottines® Jpcoﬂer{'
ISLAY DRY GIN W’ﬂ

www.remycointreaugastronomie.com



Conseil technique en entreprise

Ils nous font confiance:

La Maison Doucet, Lille

Le four a bois, Beaugency

La chocolaterie Bellanger, de Jacques Bellanger
M.O.F. Chocolatier, Le Mans

Les Greniers a Pain de Michel Galloyer

La Petite Boulangerie®, de Franck Deperiers,
M.0.F.Boulanger, Nantes

et bien d'autres encore...

©Constantin S.

Les spécialistes de la formation au sein
de votre entreprise et du conseil technique
personna lisé. ©gaellebcphotograhe

Les formations personnalisées en entreprise sont
destinées aux artisans boulangers et patissiers,
cuisiniers et chefs. Ces formations ont pour but de
former votre personnel dans vos locaux et avec votre
matériel.

Les programmes de formation sont a la carte. Vous
choisissez les thémes. Le programme est établi en
fonction de vos besoins.

Ces formations ont une durée variable de 1, 2, 3, 4 jours
ou plus, selon vos besoins.

Nous sommes un organisme de formation, ce qui peut
permettre une prise en charge par votre organisme
collecteur.

Numeéro de déclaration d’activité enregistrée aupres de
la DIRECCTE d’lle de France N° 1192 19489 92

(cet enregistrement ne vaut pas agrément de U'état).

77 |
ke 1, AT ADOCRE
e

©Constantin S.
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AUX ORIGINE

|'EXCELLENCE

UN SAVOIR-FAIRE CREMIER
FRANCAIS UNIQUE

Canne a sucre par
Etienne Leroy

PROFESSIONNEL i

DEVOILEZ VOTRE INSPIRATION AVEC LA CREME EXCELLENCE

LAIT DES PRODUCTEURS LOCAUX®

-Nous collectons notre lait & moins de 100 km de notre laiterie en Normandie
CREM - Notre savoirfaire unique préserve le caractére de la créme crue

EXCELLENCE -Notre rendement en créme foisonnée est supérieur au marché*,

s z couplé & une excellente tenue
| RENDEMENT |35 % - la Maison de I'Excellence Savencia forme plus de 10 000 chefs/an
SUPERIEUE FIAT.GR.

| Stéphane Glacier

Meilleur OQuvrier de France pdtissier
L'Ecole

Partenaire exclusif de I'école STEPHANE GLACIER

* Tests réalisés au KitchenAid®sous contréle d'huissier

eserve
o crue pF

X - are dhe bo cTEM o
\ | Coraciere e

Retrouvez nos recettes et vidéos sur notre sitt www.elle-et-vire.com/pro/fr

006 PROFESSIONNEL
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Fiche d’inscription
(2 pages a compléter)
Nom et prénom du stagiaire : .........oovviiiiiiiii FoNCtioN & . o

Titulaire du CAP : Oui - Non Nombre d'années d'expérience :............ccooviviiiiiiiiiiiin...

Coordonnées professionnelles (ou personnelles si vous venez a titre individuel).
Raison sociale de lasociété ... Nom du représentant légal : ...

Nom de la personne en charge du dossier d'inSCription & .. ... . e

N SIRET & N° TVA intracommunautaire & .. ....oooeii e
N Bt RUE T o e
Code postal :...ooooiiiiiinn. Ville s PaYS &
Téléphone : ..o Eomail s

MODALITES D'INSCRIPTION :

Les inscriptions ne seront prises en compte qu'a réception de la fiche d'inscription diment remplie et signée et du réglement des
arrhes de 300,00 euros par stage. Elles seront validées par téléphone ou par email.

Fiche d'inscription a retourner a : Glacier Formation & Conseil - 18-20 rue Rouget de I'lsle — 92700 Colombes

MODALITES DE REGLEMENT (1 réglement par stage)
Arrhes de 300,00 euros versés par :

[ Chéque 3 I'ordre de Glacier Formation & Conseil.

L1 CB (nous contacter dans ce cas par téléphone)
[J Virement bancaire (indiquer le nom du stagiaire et la date du stage).

IBAN : FR76 1010 7002 6900 6260 0589 782 - SWIFT : BREDFRPPXXX
Solde a régler pendant le stage par chéque, espéces ou Carte Bleue

Financement par un organisme collecteur : [ oui [ non
Si oui, NOM et CoOrdonNEEs A I'OrgaNISIME & ... ...t

Il conviendra de nous envoyer une copie de I'accord de prise en charge.

INFORMATIONS PRATIQUES

Horaires des cours : 8h—12h 30//13h 30-17h
Repas du midi pris sur place et compris dans le prix des stages (& I'exception des stages offerts par la maison).

Regles d'hygiéne : Le port de la tenue professionnelle est obligatoire pendant la durée des cours.
(veste, pantalon et chaussures de sécurité anti-dérapantes)

Accessibilité aux personnes en situation de handicap : nous consulter (N 3

7w

Renseignements : Glacier Formation & Conseil — 18-20, rue Rouget de I'lsle - F- 92700 Colombes
Contact : Hélene Crohem
Tél: +33(0)1 57 67 67 33
email: helene@stephaneglacier.com - www.stephaneglacier.com

Ayant pris connaissance des conditions générales de vente des stages organisés par Glacier Formation & Conseil, je m’engage
expressément a les accepter et les respecter.
Faita: Date :

Signature (précédée de la mention « lu et approuvé »)

Glacier Formation & Conseil 11



Fiche d’inscription

COCHEZ LE(S) STAGE(S) CHOISI(S) :

1" semestre 2021

02.03.04 A ) 1106,88€ HT
1 Févrior Montages de Paques Luc Eyriey 1328,25€ TIC
23.24.25.26 . _ . 1312,50€ HT
2 Fovrior Piéces artistiques «chocolat» Stéphane Leroux 1575€ TIC
09.10.11 Entremets et petit gateaux printemps-été . . 962,50€ HT
’ Mars spécial Paques et féte des meres Stéphane Glacier 1155€TIC
20.21.22 , , . . 1106,88€ HT
4 Auril Glaces toute I'année Alain Chartier 1328.25€ TIC
27.28.29 Cakes, gateaux de voyage, gourmandises, . . 962,50€ HT
’ Avril ventes additionnelles Stéphane Glacier 1155€T1C
15.16 N . N o 739,58€ HT
6 Juin Patisseries et gourmandises boulangéres Franck Dépériers 887 50€ TTC
29.30 Juin , . . 1181,25 HT
7 01.02 Juillet Apprenez |'art du sucre Stéphane Glacier 1417 50TIC
2° semestre 2021
14.15.16 . . . 962,50€ HT
8 Septembre Tartes automne-hiver Stéphane Glacier 1155 TIC
21.22.23 A .. . . 962,50€ HT
9 Septembre Bliches de Noél Stéphane Glacier 1155 T1C
28.29.30
10 Septembre Piéces artistiques «chocolat» Stéphane Leroux 1?;355%?
01 Octobre
12.13 .14 Bonbons chocolat, gourmandises et . 1106,88€ HT
1 9 Luc Eyrie
Octobre snacking «chocolat» yney 1328,25€TIC

Quelles sont vos attentes a l'issu de la formation 2 ... ... o

12 Glacier Formation & Conseil




Stage 1

Montages de Paques
Luc Eyriey
02.03.04

tévrier

Objectif du stage :

Découvrez le sens artistique et les méthodes de
montage de ce maitre chocolatier, reconnu pour ses
créations originales.

1106,88 € HT - 1328,25 € TTC

Public visé : boulangers/pétissiers, patissiers,
chocolatiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

©Bertrand Bodin
Durée : 3 jours (24 heures)
Méthodes mobilisées et modalités d’évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
m Programme du stage pratique
* Réalisations de montages de Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
Paques traditionnels observation du formateur

* Réalisation de montages
personnalisés

Glacier Formation & Conseil 13



Stage 2

\

A

m Programme du stage

1- Travail des structures avec imitation des
matieres.

2- Décors et éléments végétaux et floraux.

3- Travail des couleurs et des volumes.
4- Technique de montage d’'une piece
artistique.

5- Mise en valeur des éléments réalisés.

Glacier Formation & Conseil

Stéphane Leroux

M.O.F. Patissier

Objectif du stage :

Venez partager avec Stéphane Leroux sa passion et son
expérience. Découvrez ses derniéres créations.

Maitre et artiste incontesté du travail du chocolat, vous
réaliserez votre propre piéce artistique en chocolat.

*Ces stages ont toujours un succés énorme. Ne tardez pas a vous inscrire
car nous refusons régulierement du monde.

1312,50 € HT - 1575,00 € TTC

Public visé : patissiers, chocolatiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 4 jours (32 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d’'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
observation du formateur




Le manifeste

Les vergers Boiron

Vous avez la passion du goiit et de l'authenticité.
Le plaisir de vos clients donne tout son sens a votre metier.

Pour vous, Les vergers Boiron realisent des solutions fruits d'excellence.

La diversite et la typicite inimitables de nos produits, ainsi que nos services,
soutiennent votre talent et votre efica du plat signature a la préparation
minute.

le plus grand soin a chaque variété de fruit et respecton
ux qui les cultivent.

Depuis 1942, notre entreprise familiale, située en France, est fiesre de
partager cette expertise avec vous, dans le monde entier.

boronk
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Toute |la richesse
de la vanille Tahitensis
dons un extrait

™\

h

'RECOMMANDE PAR
STEPHANE GLACIER

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE PATISSIER 2000

Retranscrit les notes typiques vanillées,
anisées et fleuries, de la variété Tahitensis
[ ]
Contient des grains pour un rendu visuel identique
a lutilisation de gousses

créée par Stéphane Glacier sur www.condifa.fr

Retrouvez la recette de la Tarte a la vanille Tahitensis f@Fon St Honore ?

Une @M&S'Z'I.OW 7 CONTACTEZ-NOUS VIA NOTRE SITE CONDIFA.FR RUBRIQUE CONTACT




©Stéphane Léger

Stage 3

Nouveau !

Stéphane Glacier

M.O.F. Patissier

Objectif du stage :

Diversifier votre offre en découvrant cette gamme
festive pour satisfaire votre clientéle.

962,50 € HT - 1155,00 € TTC

Public visé : boulangers/patissiers, patissiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 3 jours (24 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
observation du formateur




Stage 4

©L. Rannou

Alain Chartier

M.O.F. Glacier

Objectif du stage :

Découvrez le travail d'Alain Chartier. Réalisez un
assortiment de produits glacés tout au long de
l'année. Elaborez des verrines et des entremets glacés,
en passant par le snacking glacé et les parfums
«tendances ».

1106,88 € HT - 1328,25 € TTC

Public visé : boulangers, patissiers
chocolatiers, glaciers, traiteurs

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 3 jours (24 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d’évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par

observation du formateur




ancel

Choisissez la Créeme Padtissiére
ancel, la référence en matiére
de qualité !

— . .
.@');me, La Blche Duo Supréme est
C iere , , N “ e . . \ \
Pﬁ‘fffﬁ - élaborée avec de la Créme J'ai choisi cette poudre a creme car elle
,,-supu%f\-—'i P4tissie offre une texture souple et onctueuse.
R atissiere Super Sa note léeére de Vanille Bourb
; | : ote Iégeére de Vanille Bourbon est une
\ e el ance as base aromatique naturelle qui permet
W= Recommandée par = tous types d’aromatisations. “
Stéphane Glacier '

Retrouvez tous nos produits ainsi que la recette en vidéo de la Biiche Duo Supréme @ o
de Stéphane Glacier sur www.condifa.fr




Stage 5

Cakes, gateaux de voyage,
gourmandises et ventes additionnelles

Stéphane Glacier

M.O.F. Patissier

21.28.29

avril

Objectif du stage :

Découvrez et réalisez avec Stéphane Glacier toute une
gamme de moelleux et gateaux de voyage, qui vous
aidera a développer vos ventes additionnelles.

962,50 € HT-1155,00 € TTC

Public visé : boulangers/pétissiers, patissiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

©Constantin . Durée : 3 jours (24 heures)
Méthodes mobilisées et modalités d'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique
m Programme du stage Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
e Gateau Nantais observation du formateur
* Gateau moelleux chocolat
» Gateau mandarine chocolat
* Moelleux citron gingembre
* Cake marbré * Fondant au chocolat
* Cake écossais * Brownies classique / brownies
* Trésor aux fruits secs sans chocolat
«grenoblois aux noix» * Madeleine
* Gateaux de voyage «griotte * Financier nature/ chocolat/
et pistache pistache
* Cake au miel de chataigner e Muffins

* Cake citron

20 Glacier Formation & Conseil



Stage 6

Patisseries et gourmandises boulangeres

Ogaellebcphotograhe
m Programme du stage

1-PETITS GOUTERS

* Moellidoux

* Petits pains perdus

* Petits nantais classiques et aux fruits

* Moelleux poire-praliné

* Cceurs fondants chocolat

* Madeleines classiques et variées

* Cannelés

* Kouing amann

* Petits moelleux pistache-framboise
2-TARTES «BOULANGERES»

* Crumble du soleil

* Tarte au sucre

* Tarte poire caramel

* Tarte orange rhubarbe

* Mirliton aux agrumes

* Tarte au cassis

* Tarte aux noisettes

* Flan maraichin

Nouveau !

Franck Dépériers
M.O.F. Boulanger

15.16
juin

Développez votre chiffre d'affaires grace a la vente
additionnelle : réalisez les gourmandises et godters
de la «Petite Boulangerie» !

739,58 € HT - 887,50 € TTC

Public visé : boulangers/patissiers, patissiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 2 jours (16 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d’évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
observation du formateur

Glacier Formation & Conseil 21



Stage 7

©gaellebcphotograhe

Stéphane Glacier

M.O.F. Patissier

Objectif du stage :

Découvrez toutes les techniques indispensables pour
maitriser le travail du sucre.

Assisteza un cours trés complet pour pouvoirapprendre
ou réapprendre cet art.

Stéphane Glacier vous livre toute son expérience en la
matiere.

1181,25 € HT-1417,50 € TTC

Public visé : boulangers/pétissiers, patissiers,
chocolatiers, traiteurs

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 4 jours (32 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par

observation du formateur




le charme et la puissance des aromes naturels

www.flaveursduberange.com



Stage 8

Tartes automne- hiver

©Constantin S.

m Programme du stage
* Tarte rustique aux pommes caramelisées
* Tarte briochée aux poires
* Tarte normande
* Tarte grand-mére
* Tarte crumble aux fruits rouges sans gluten
* Tarte boulangeére aux pommes
* Tarte comme un Opéra
* Tarte chocolat et caramel noix de pécan
* Tarte belle-Hélene
* Tarte I'audacieuse
* Tarte St-Honoré
* Tarte exotique
e Tarte « 4 saisons»

24 Glacier Formation & Conseil

Stéphane Glacier

M.O.F. Patissier

14.15.16
septembre

Objectif du stage :

Découvrez et réalisez avec Stéphane Glacier toute une
gamme de tartes a la fois traditionnelles, boulangéres
ou plus sophistiquées. Pour enrichir vos gammes et
vous demarquer de la concurrence.

962,50 € HT-1155,00 € TTC

Public visé : boulangers/pétissiers, patissiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 3 jours (24 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d’'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par

observation du formateur




Stage 9

Stéphane Glacier

M.O.F. Patissier

Objectif du stage :

Venez découvrir et réaliser, avec Stéphane Glacier,
toute une gamme de biiches adaptée a la clientéle,
rationnelle et qui vous démarquera de la concurrence.

962,50 € HT-1155,00 € TTC

Public visé : boulangers/pétissiers, patissiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

©gaellebcphotograhe

Durée : 3 jours (24 heures)
Méthodes mobilisées et modalités d’évaluation :

Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
m Programme du stage pratique

*La « 3 chocolats » Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
observation du formateur

* La roussillon passion

* La douceur pistache fruits rouges
* La bliche roulée craquante chocolat
*La caramélis

e La noisettine

*La saveur vanille

* La Montélimar chocolat

*La mango coco

*La corsica

*La « Pure arome » chocolat
*'ardéchoise a I'orange

©Constantin S. ©Constantin S.
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Stage 10

Pieces artistiques «chocolat»

m Programme du stage
1- Travail des structures avec imitation des

matieres.

2- Décors et éléments végétaux et floraux.

3- Travail des couleurs et des volumes.
4- Technique de montage d'une piece
artistique.

5- Mise en valeur des éléments réalisés.

26 Glacier Formation & Conseil

Stéphane Leroux
M.O.F. Patissier

28.29.30 septembre
01 octobre

Objectif du stage :

Venez partager avec Stéphane Leroux sa passion et son
expérience. Découvrez ses derniéres créations.

Maitre et artiste incontesté du travail du chocolat, vous
réaliserez votre propre piece artistique en chocolat.

*Ces stages ont toujours un succés énorme. Ne tardez pas a vous inscrire
car nous refusons réguliérement du monde.

1312,50 € HT - 1575,00 € TTC

Public visé : patissiers, chocolatiers

Pré-requis : expérience d'un an en tant que
professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 4 jours (32 heures)

Méthodes mobilisées et modalités d'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en
pratique

Evaluation continue des réalisations des stagiaires par

observation du formateur




QUAND VOUS QUAND VOUS
LACHETEZ LUTILISEZ

/ FURMAET ION SECURITE

SAV +0
(SERVICE APRES?ENT

RESEAU DE VENTE &
@8 %

TEcHNutﬁeﬂ? Jiiii )

‘‘‘‘‘‘‘‘
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- GRIGNY ARCONNAY
13, RUE JEAN JACQUES ROUSSEAU- I 4, RUE DES TISSERANDS, 72610
91350 TEL. 01.69.43.50.50 TEL. 08.10.58.81.08
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Stage 11

Bonbons chocolat, gourmandises et

snacking «chocolat» Nouveay |

Luc Eyriey

12.13.14
octobre

Objectif du stage :

Luc Eyriey vous transmettra sa philosophie de la
chocolaterie. Il vous guidera dans la fabrication d'une
gamme qualitative, rationnelle et adaptée a la vente
boutique.

1106,88 € HT - 1328,25 € TTC

Public visé : patissiers, chocolatiers

e Pré-requis : expérience d'un an en tant que
e professionnels des métiers de bouche ou niveau CAP

Durée : 3 jours (24 heures)
Méthodes mobilisées et modalités d'évaluation :
Méthodes démonstrative et interrogative / mises en

m Programme du stage

pratique
1- LES BONBONS DE  2- SNACKING Evaluation continue des réalisations des stagiaires par
CHOCOLAT *Barres chocolatées observation du formateur

+ Technologie et * Tablettes fourrées

mise au point des * Petit snacking
couvertures 3- CONFISERIE

 Conservation des * Nougats spéciaux
bonbons de chocolat ¢ Candissage

* Ganaches et pralinés

* Bicouches

* Interieurs tendres

4- PETITS SUJETS
COMMERCIAUX
* Piece de vitrine
rapide
* Sujets de fin d'année

Glacier Formation & Conseil 29
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SPECIAL CONCOURS

« UN DES MEILLEURS OUVRIERS DE FRANCE »
- 268 PROMOTION -

LE MAGAZINE DE STEPHANE (GLACIER
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE PATISSIER

RS i

Boulangerie
Chocolaterie - confiserie

Glaces, sorbets et cremes glacées
Patisserie - confiserie

- PORTRAITS ET RECETTES DES NOUVEAUX LAUREATS -

. ©Stéphane Léger



G/4 rtisans hors-série,

Spécial Concours
«Un des Meilleurs Ouvriers de France»
- 26¢ Promotion -

LE MAGAZINE DE STEPHANE GLACIER
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE PATISSIER

Le hors-série sera offert a

EDITO tous les abonnés

Chers lecteurs, chers collegues, chers amis,

En cette fin d'année 2019, je viens vous présenter le 28 Hors-série du magazine
« Artisans », numéro entierement consacré aux lauréats de la 26° promotion du concours «
Un des Meilleurs Ouvriers de France » pour les métiers de la boulangerie, de la chocolaterie-
confiserie, de la glacerie-sorbets-creme glacée et de la patisserie-confiserie.

Ce prestigieux concours organisé par le C.O.E.T. -M.O.F. (Comité d'Organisation des Expositions
du Travail) a lieu trois fois tous les dix ans. Il est chapeauté par le ministére de 1'Education
Nationale.

[}

Ce titre de Meilleur Ouvrier de France est a la fois le résultat d’années de travail, de concessions

et de sacrifices et également une seconde étape dans une carriere.

Rien n’est plus jamais comme avant ! Ce n’est pas un aboutissement mais bien au contraire le

début d'une nouvelle page qui s’écrit.

{..}

Stéphane Glacier
Sortie novembre 2019- 100 pages Meilleur Ouvrier de France patissier
Tarif : 20 € -
vendu sur notre site internet
www.stephaneglacier.com

Bon de commande a retourner par comrrier 3 STEPHANE GLACIER, ’EDITION
20 rue Rouget de I'Isle - 92700 COLOMBES
ou par mail magazine.artisans@stephaneglacier.com

s <y 0 =]
INOIIL & oottt e e et aee e e e eeeaaaaeeeeaaes Prénom @ ...ccooooiiiiiii
ALQTESSE 2.ttt ettt ettt e ettt et e e ettt e e et et ettt e e e e et ata e e et eaaa e e e e taaa e e eeeatnn e eeeaanan
Code postal : ....ccceevveeviiiiniiiiieennnn, Y41 1 TSPt
TEL teeiiiiiiiiiiiiieree e Adresse email :..........oooiiiiiiiiiiiiiiiiii e e e eeeeeeeeaees

Je joins mon réeglement de 20 € frais de port compris pour la France métropolitaine uniquement
(autres destinations nous consulter) :

0 Cheque libellé a I'ordre de Stéphane Glacier I'Edition
Q Virement bancaire : BIC: BREDFRPPXXX - IBAN : FR76 1010 7002 6900 5180 5296 434

Votre facture vous sera envoyée par e-mail a I’adresse mentionnée dans les coordonnées d’envoi.

Fait a le Signature obligatoire :
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achat au numéro sur
www.stephaneglacier.com

©Stéphane Léger

Chers collegues,

Je viens, en cette rentrée 2020, vous présenter mon magazine.

«Artisans, boulangers, patissiers, chocolatiers, glaciers», un magazine inédit dans la profession :
- 5 parutions par an (janvier, mars, mai, septembre, novembre)

- 120 pages entierement destinées a l'artisanat

- de magnifiques reportages d’artisans authentiques

- des recettes joliments illustrées réalisables en entreprise

- de vrais articles riches sur les produits et les ingrédients

Jespére que vous prendrez du plaisir a découvrir ces pages.

Avec toute ma sympathie gourmande,

Stéphane Glacier
M.O.F. Patissier

u Retrouvez toutes les informations concernant le magazine sur notre facebook Magazine Artisans



ABONNEZ-VOUS AU MAGAZINE

Je souhaite commander le magazine «Artisans, boulangers, patissiers, chocolatiers, glaciers»

. . a retourner par courrier a :
STEPHANE GLACIER, LEDITION - 20 rue Rouget de I'Isle - 92700 COLOMBES
ou par mail magazine.artisans@stephaneglacier.com

Adresse de facturation

SOCIELE & ...ttt ettt e ettt ettt e e e e e e ettt et e e e e e e e e e e bttt ettt et et eeeeae e nnnnanee
ACHIVITE EXOICEE © ..uiiiieeeeeiieieie ettt e e e e e e e e e e e eeeeeee ettt et a et et aa bt babbsaas s e s e eeeeaeeaeeeeeeeeeeeeeassnnes
INOIIL & i e e e e e e e eeeeeeeeeeenneees Prénom : ...
AQTESSE 2.t e et e e e e e et eeaeeeaaaas Code postal : ......coevvvviieeiiiiiiiiieeeeeeen,
Ville @ oot N A TVA & ettt e e e e e e e e ettt eeeeeeeeeees

SOCIEté : .o, NOM : i, Prénom :......ccoooevvviiiiiinniiinniinnnnn.
BN <P

Code postal : ......ccevvneevvnnnnnnnn.. Y41 1 PRt

Abonnement (France métropolitaine, Monaco)
Q Je m’abonne pour un an, soit 5 numéros (frais de port inclus) 100,00€
Q Je m’abonne pour deux ans, soit 10 numéros (frais de port inclus) 180,00€

Achat au numéro (France métropolitaine uniquement)
Q Je souhaite commander le(s) numéro(s) suivant(s) (indiquer le n° du magazine souhaité)

(frais de port inclus)

numéro(s) / / / / / / / / X 24,50 € =...ccooveeeerrrrerrerennes €TTC
a - Hors - série : Spécial M.O.E. 26¢ édition .......... X20€=.ovrvirennen. TTC
Q Hors - série : Artisans hors de nos frontiéres .......... b: A | K SE T TTC

Mode de réglement :
0 Cheque libellé a I'ordre de Stéphane Glacier I'Edition

U Virement bancaire :
BIC: BREDFRPPXXX - IBAN : FR76 1010 7002 6900 5180 5296 434

Fait a le Signature obligatoire :

En application de Larticle 27 de la loi du 6 janvier 1978, les informations ci-dessus sont indispensables au traitement de
votre commande et sont exclusivement communiquées aux destinataires la traitant. Elles peuvent donner lieu a l'exercice du
droit d'acces et de recti cation aupres de Artisans Boulangers, patissiers, chocolatiers, glaciers. Vous pouvez vous opposer a ce
que vos nom et adresse sotent cédes ultérieurement.



Stéphane Glacier

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE PATISSIER 2000

Stages de perfectionnement
Patisserie, Chocolaterie, Confiserie
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©Stéph-aHe Léger

Hébergements Glacier Formation & Conseil
18-20, rue Rouget de Ulsle

Residhome Monceau

3 place de la Renaissance 92700 Colombes - France
92270 Bois-Colombes ,

+33 (0)1 47 8550 00 Tél:+33(0)157 67 67 33
www.residhome.com helene[astephaneglacier.com

Hétel KYRIAD www.stephaneglacier.com

1, rue Albert Camus n
92700 Colombes
+33(0)1 47803230

Hotel CAMPANILE

41, route Principale du Port Nous sommes un organisme de formation, ce qui peut permettre une
92230 Gennevillers prise en charge par votre organisme collecteur.
+33(0)1 40 8500 87 Numéro de déclaration d'activité enregistrée auprés de la DIRECCTE

d’lle de France N° 11 92 19489 92
(cet enregistrement ne vaut pas agrément de U'état).

—~ |
ke T ADOCHE
OATABD
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Stéphane Glacier

Meilleur Ouvrier de France patissier
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Livres

Wﬂ RS ET MIGNARDISES»
ELEGANCE, SAVEURS ET TRADITION

-
ﬂj si@:&.hrﬁ'fz

Froach ied Englinh

©gaéllebcphotgraphe

«Pite a choux,
mes best sellers !>

Stéphane Glacier

“fickatry. chowy 3 L criwe, S Honand, Paris-ires,
es glteaun sroise de la pltisserie Framgahe™

©Stéphane Léger
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. . Nouveau !
1- «Petits fours et mignardises», Elégance, saveurs et tradition
Produit patissier par excellence, le petit-four se dévoile sous toutes ses facettes dans ce nouvel ouvrage de Stéphane Glacier.
La fabrication des petits fours demande précision, organisation et rigueur. C'est un travail qui peut devenir fastidieux et
complexe si les gammes ne sont pas réfléchies, étudiées et rationnelles. Pour toutes ces raisons, ce sont des produits
souvent négligés !
Les recettes présentées au fil des pages sont réparties par chapitre pour toutes les occasions et tous les moments de la
journée. Simples, faciles a produire, classiques ou contemporaines, elles sont adaptées au golt de la clientéle. Sucrés,
salés, chauds, froids, secs, moelleux ou frais ....ily ena pour tous les golts. Les photographies de Gaélle BC magnifient les
différentes gammes de petits-fours proposées.
Ce livre est une source de bonnes idées et permet de diversifier et de développer rapidement votre offre. Didactique, il
regroupe des recettes de base et une nouvelle rubrique « astuces et conseils a la vente». Un outil de travail a avoir dans son
laboratoire !
Format 20,5 x 26,7 cm
264 pages en couleurs

Texte Francais - Anglais
Prix HT 71,09 € (TTC 75 €)

Nouveau !
2- «Pate a choux, mes best-sellers !»
La collection «Tradition et Gourmandises » s'agrandit avec un traisieme livre dédié aux grands classiques de la patisserie
Francaise : « Pate a choux, mes best-sellers ! »,
Dans ce nouvel ouvrage, retrouvez le meilleur des recettes de pate a choux de Stéphane Glacier, réalisées au quotidien dans
sa boutique. De bons produits, savoureux, simples, efficaces, gourmands a souhaits et adaptés a la production. De vrais
gateaux destinés a des consommateurs gourmets et gourmands, du concret.
Réussir des recettes alliant gourmandises, fraicheur, rapport qualité / prix et régularité, c'est ce que vous propose Stéphane
Glacier dans ce nouveau livre illustré de tres belles photographies de Gaélle BC.
Format 20 x 23 cm
68 pages en couleur

Texte Francais
Prix 16,59 HT € (TTC 17,50 €)

3- «Tendance Millefeuilles»

Apres les «Flans gourmands» pour le tome 1 de cette collection «Tradition et gourmandises», voici le tome 2 avec «Tendance
Millefeuilles». Redécouvrez une autre patisserie francaise, source d'inspiration, entre classicisme et savoir-faire. Ce livre
sur les millefeuilles, je Uespere, suscitera des vocations et sera source d'inspirations pour ceux qui auraient oublié que le
patrimoine patissier détient des Trésors.

Format 20x 23 cm

64 pages en couleur

Texte Francais
Prix HT 16,59 € (TTC 17.50 €)

4- «Flans gourmands»

Le flan, dessert ancestral de la Pétisserie francaise classique et traditionnelle, fait son grand retour en force.

Dans le livre «Flans gourmands», vous trouverez une vingtaine de recettes plus gourmandes les unes que les autres; a
réaliser et a déguster sans modération.

Ces recettes sont tres équilibrées tant au niveau des textures qu'au niveau des parfums prononcés et authentiques.

Les desserts les plus simples sont souvent les meilleurs...

Format 20 x 23 cm

64 pages en couleur

Texte Francais

Prix HT 16,59 € (TTC 17.50 €]



TARTES ET GATEAUX DE VOYAGE

“PATISSERIE BOULANGERE"

T

STEPHANE GLACIER

Melleu uvier e Fance ptsier

French and English text

©Constantin S.

BOCHES ET GOURMANDISES DE NOEL

©Gaélle Astier-Perret

©Gaélle Astier-Perret

Livres

5- «Tartes et gateaux de voyage, patisserie boulangére»
Ce nouveau livre traite de lune des grandes tendances du moment : la patisserie boulangére.

Découvrez des produits gourmands et accessibles. Nous vous proposons une gamme riche et variée de tartes classiques,
rustiques ou contempoaraines. Coté gateaux de voyage, cakes, moelleux et goliters viennent compléter ce nouvel ouvrage
pour diversifier vos gammes.

Format 20,5 26,7 cm

216 pages en couleurs

Texte Francais - Anglais
Prix HT 61,61 € (TTC ¢5.00 €)

6- «Bliches et gourmandises de Noél»

C'est suite au succes du livre «Noél de bliches en bliches» édité en 2011 et suite a vos questions «a quand le prochain livre
sur les bliches?», que je me suis décidé a lancer ce nouvel ouvrage.

[Lest vrai que nous sommes tous, chaque année, a lapproche des fétes de fin d'année, a la recherche de nouvelles recettes,
de nouvelles idées, afin de proposer a notre clientele de nouvelles gammes de produits dans nos boutiques.

Nous avons travaillé, comme a mon habitude, avec un raisonnement d'artisan et avec la constante préoccupation d'étre
rationnel et de proposer des produits accessibles et correspondants aux golts de la clientéle.

Format 20,5 x 26,7 cm

250 pages en couleur

Texte Francais - Anglais
Prix HT 71,09 € (TTC 75.00 €]

7- «Patisseries et Gourmandises, tendances et traditions»

"Patisseries et Gourmandises, tendances et traditions” se veut a limage de ma patisserie, simple, efficace, gourmand,
accessible, qualitatif, sans superflu et surtout a la portée du plus grand nombre. Un livre fait et concu par un artisan pour
des artisans. Dans cet ouvrage, vous trouverez mes nouvelles et derniéres recettes. Pate & choux, Tartes et tartelettes,
Entremets et petits gateaux, Gateaux secs et moelleux, autant de gammes que nous avons, avec mon équipe, a nouveau
explorées pour vous apporter de nouvelles idées et inspirations.

Format 20,5 x 26,7 cm

272 pages en couleur

Texte Francais - Anglais
Prix HT 71,09 € (TTC 75.00 €)

Glacier Formation & Conseil 37



Livres

Petits giteaux, tartes
et entremets au fil des saisons
= N

©Gagélle Astier-Perret

©Guaélle Astier-Perret
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8- «Petits gateaux, tartes et entremets au fil des saisons»

Apres le récent succes de “Noél de bliches en bliches”, c'est au tour des petits gateaux, des tartes, et des entremets d'étre
visités ou revisités par les auteurs. Toujours dans un esprit commercial et avec la logique de lartisanat haut de gamme, ce
livre vous apportera de nouvelles idées et matiere a renouveler et diversifier vos gammes en boutique.

Format 20,5 x 26,7 cm

272 pages en couleur

Texte Francais - Anglais
Prix HT 71,09 € (TTC 75.00 €)

9- «Paques en boutique»

Apres "Noél de bliches en bliches”, j'ai voulu traiter le theme de Paques ; toujours animé par la méme conviction et le
méme esprit de transmettre dans la simplicité, ce livre se veut accessible, pratique et utile. Paques, féte magique du
chocolat, est abordée ici dans un esprit commercial, avec le souci de la qualité et de Uesthétique tout en prenant en compte
les contraintes d'une entreprise, la rationalité, laspect de production, mais aussi en pensant aux contraintes d’emballage
et de vente.

Format 17 x 26 cm

176 pages en couleur
Texte Francais - Anglais
Prix HT 47,39 € (TTC 50 €)

10- «Le sucre, lart et la matiere»

Apres le succes de mon premier livre “Sucre d'art, Uenvers du décor” désormais épuisé, voici le second traitant de cette
passion qui m'anime depuis maintenant 20 ans, le travail du sucre. Tout comme le premier, ce nouvel ouvrage se veut
pédagogique et un réel outils d'apprentissage. 16 pieces artistiques, certaines simples et plutdt commerciales et d'autres
plus prestigieuses vous sont présentées et ensuite ¢'est un vrai cours de sucre qui vous est proposé, toutes les techniques,
les astuces et mes conseils.

Format 26,5x 20 cm

183 pages en couleur

Texte Francais et Anglais
Prix HT 56,87 € (TTC 60.00 €]



PATISSIER
CHOCOLATIER
TRAITEUR

CONSULTEZ UN SPECIALISTE...
QUI SAURA VOUS CONSEILLER !

~ A chacun son modéle selon
umes et produits fabriqués :

pates molles, pates dures, avec
ou sans morceaux, coupe-fil.
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3 modeles dont la MINI

la plus petite du marché. Et aussi :
Eoran-astle colewr *garnisseuses pate a chou

Tartelettes / quiches :
par le chocolatier * doseuses tous types de moules.

facilement utilisable

* nappeuses

‘ «tempéreuses/enrobeuses
e cuiseurs

« diviseuses bouleuses

b t 80 rue Henri Farman - 93297 TREMBLAY-EN-FRANCE
lma Tél. (33) 0141511717 Fax (33) 0141511710

mbl a y e-mail : infos@alimat-tremblay.fr

www.alimat-tremblay.fr




Bon de commande

(commande possible en ligne sur notre site internet www.stephaneglacier.com)

Quanite | Podsuntare - Pods  FITT Montant tota

1- «Petits fours et mignardises», Elégance, saveurs et tradition 1,3 75,00 €
2- «Pate a choux, mes best sellers !» 0,5 17,50 €
3- «Tendance Millefeuilles» 0,5 17,50 €
4- «Flans gourmands» 05 17,50 €
5- «Tartes et gateaux de voyage, patisserie boulangere» 1,2 65,00 €
6- «Blches et gourmandises de Noé&l» 1,4 75,00 €
7- «Patisseries et Gourmandises, tendances et traditions» 1,5 75,00 €
8- «Petits gateaux, tartes et entremets au fil des saisons» 1,5 75,00 €
9- «Paques en boutique» 1,1 50,00 €
10- «Le sucre, l'art et la matiéere» 11 60,00 €
Poids total

Montant total pour les livres

Frais de port

(se référer au tableau ci-dessous)

Montant total pour votre commande

(montant des livres + frais de port)

Frais de port et d’emballage :

030,5kg 0,54 1kg 1abkg +de 4 kg

France métropolitaine 5,60 € 8 € 12€ Nous contacter

S Commander sur notre site internet www.stephaneglacier.com
Autres destinations
ou nous contacter

En retournant ce bon de commande, accompagné du réglement par chéque bancaire,
a lordre de Glacier Formation & Conseil, votre facture sera jointe a lenvoi.

SOCIBEE s
NOM e PrENOM oo
Adresse : N° ., R s
Code postal .o VILLE
T8l AdresSe EMAIL i

A RETOURNER A :
GLACIER FORMATION & CONSEIL - 18-20, RUE ROUGET DE LISLE - 92700 COLOMBES - FRANCE
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Conditions générales de vente

Toute inscription a une ou plusieurs formations implique de votre part I'acceptation des présentes conditions et le respect par le stagiaire du réglement intérieur de
«Glacier Formation & Conseil » (disponible sur simple demande). De ce fait, aucune clause contraire, additionnelle ou modificative ne pourra étre opposée a Glacier
Formation & Conseil que si Glacier Formation & Conseil 'a expressément accepté.

« Glacier Formation & Conseil » organisera les actions de formation dans ses locaux ou dans des lieux appropriés.

Le contenu, la forme, les prix ainsi que le planning de ces formations sont définis en vigueur au moment ou il est procédé a l'inscription.

Les présentes conditions générales, la fiche d'inscription, la convention de formation signée des deux parties, le programme de stage choisi constituent le contrat entre
le stagiaire et Glacier Formation & Conseil.

Objectif des formations
Permettre a chaque stagiaire selon son niveau et ses origines de se perfectionner dans le métier de patissier — chocolatier- glacier - confiseur - traiteur, afin d'approfondir

ses connaissances pour acquérir un niveau de qualification élevé.
Al'issue de la formation, une attestation de présence sera délivrée au stagiaire. La pédagogie et les méthodes employées doivent permettre au stagiaire de réaliser la
totalité du programme.

Public visé

Les cours s'adressent a toute personne résidant en France ou a |'étranger.

Le programme est particuliérement adapté aux professionnels de la patisserie, confiserie, chocolaterie, glacerie, boulangerie, traiteur et cuisine (métiers de bouches de
maniére générale), tant débutants qu'expérimentés.

Conditions relatives aux responsabilités et assurances
Le stagiaire est seul responsable des dommages corporels et/ ou matériels causés par lui dans le cadre de la formation effectuée a Glacier Formation & Conseil. A cet

égard, chaque stagiaire doit se prémunir d'une assurance couvrant les dommages subis ainsi que ceux causés par lui-méme.
En cas de vol, « Glacier Formation & Conseil» ne pourra en aucun cas étre tenu responsable de tout dommage ou perte des objets et effets personnels apportés par
les stagiaires.

Droits de propriété intellectuelle et industrielle
Glacier Formation & Conseil se réserve la possibilité d'utiliser I'image des stagiaires sur des supports utilisés a titre d'outils pédagogiques ou pour illustrer des

programmes et brochures.
Le candidat s'engage, pendant et aprés son stage, a ne pas utiliser le nom « GLACIER ou « Stéphane Glacier » ou « Glacier Formation & Conseil » a titre de marque, de
raison sociale, d'enseigne ou tout autre utilisation, pour quelque produit ou service que ce soit et ce, sans limitation temporelle ni géographique.

Déroulement du stage

L'enseignement se fera en francais et/ou en anglais en fonction du formateur.

Méth formation

Etude théorique et technique avec supports pédagogiques spécialement élaborés selon les programmes.

Analyse commerciale et étude de prix.

Démonstration et explication du cours par le formateur.

Organisation dans le travail, mise en place et réalisation compléte des fabrications par les stagiaires seuls ou en groupe.

Syntheése des méthodologies appliquées et des produits réalisés.

Présentation et dégustation des produits finis.

Formations

Les inscriptions ne seront prises en compte qu'a réception de la fiche d'inscription dument remplie, signée et tamponnée et du réglement des arrhes de 300,00 euros
par stage. Elles seront validées par téléphone ou par email.

Les frais de stage s'acquittent uniquement en euros. Ils peuvent s'effectuer en espéces, par chéque (sous réserve d'encaissement) ou virement bancaire.

La facturation sera HT sur présentation du numéro d'identification TVA pour les stagiaires travaillant dans une entreprise membre de I'Union Européenne.

Les stagiaires résidant dans un pays étranger et qui viennent a titre individuel doivent acquitter la TVA.

Report

Tout candidat inscrit a un des programmes peut demander un report de stage, sans pénalité, a condition que sa demande soit faite par écrit au préalable 10 jours
avant le début des cours. Ce report est accepté sous réserve de |'organisation par Glacier Formation & Conseil d'autres sessions pendant I'année qui suit la demande
de report.

Dans cette hypothése, les frais de stage applicables, resteront ceux en vigueur a la date de réception de la demande de transfert.

La durée maximale de report est d'un an a compter de la date de rentrée initiale. La somme versée (acompte ou totalité), sera conservée par |'école au titre des frais
de la session de report.

Annulation & la demande d'un candidat

Un candidat inscrit, qui annule par écrit 10 jours avant le premier jour des cours, sera remboursé intégralement des sommes versées, sous déduction faite des frais
administratifs s'élevant a 120 euros.

Un candidat inscrit, qui annule par écrit 10 jours avant le premier jour des cours, pour cas de force majeure ou présentation d'un certificat médical, sera remboursé
intégralement des sommes versées.

Dans tous les autres cas, la demande d'annulation ne pourra étre acceptée et aucun remboursement ne pourra étre effectué. Toute formation débutée sera die dans
son intégralité.

Annulation & la demande de Glacier Formation & Conseil

En cas d'annulation par Glacier Formation & Conseil de I'un des cours, en dehors des cas de force majeure, fait d'un tiers ou cas fortuit, Glacier Formation & Conseil
remboursera intégralement le stagiaire. Glacier Formation & Conseil se réserve le droit d'annuler ou de reporter sans frais un stage dans I'hypothése ou le nombre de
participants inscrits serait inférieur ou égal a 3.

Différends éventuels
La relation contractuelle liant le client a Glacier Formation & Conseil est soumise au droit francais. Si une contestation ou un différend ne peuvent étre réglés a 'amiable,
le Tribunal de Nanterre sera seul compétent pour régler le litige.
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Nouveau livre

«Petits fours et mignardises»

7

Elégance, saveurs et tradition

Stéphane Glacier, Meilleur Ouvrier de France Pétissier

Chers collegues, chers amis,

C'est, une fois de plus, une réelle satisfaction de vous présenter ce nouvel
ouvrage. Le théme de ce livre me tient particulierement a coeur car le petit-four
est le produit patissier par excellence.

Nos clients en raffolent et les consomment a de nombreuses occasions, multiples
et variées. La fabrication des petits fours demande précision, organisation et
rigueur. C'est un travail qui peut devenir fastidieux et complexe si les gammes ne
sont pas réfléchies, étudiées et rationnelles.

Pour toutes ces raisons, ce sont des produits qui sont souvent négligés !

Nous vous proposons, ici, différentes familles de produits correspondant aux
divers moments de la journée et du repas !

Les recettes présentées au fil des pages sont pour la plupart réalisées en
boutique. Simples, faciles a produire, classiques ou contemporaines, elles sont
adaptées au goQt de la clientele. Sucrés, salés, chauds, froids, secs, moelleux ou
frais ....ily en a pour tous les go(ts.

Nous vous proposons également en fin d’'ouvrage, comme a notre habitude, les
recettes de base ainsi qu'une nouvelle rubrique « astuces et conseils a la vente».
Nous espérons que ce livre vous donnera de bonnes idées de travail et vous
aidera a diversifier et a développer rapidement votre offre.

Merci de votre confiance et de votre fidélité.

Avec toute ma sympathie gourmande,

Stéphane Glacier,
Meilleur Ouvrier de France Patissier

Bon de commande

Rotgraghies

gaellehe

French and English text

TITS FOURS ET MIGNARDISES»

ELEGANCE, SAVEURS ET TRADITION

* STEPHANE GLACIER

Meillgnr Dewriee de Frauce pitissies

Prix TTC

«Petits fours et mignardises», Elégance, saveurs et tradition 75€

Quantité

Montant total

Frais de port et d'emballage par livre pour un envoi en France métropolitaine : 12,00 €
Sivous souhaitez commander plusieurs livres, merci de nous contacter pour les frais de port.
Pour toutes autres destinations, consultez notre site internet www.stephaneglacier.com

MONTANT TOTAL DE VOTRE COMMANDE (livre + port] : ...,

En retournant ce bon de commande, accompagné du reglement par cheque bancaire, a lordre de Glacier Formation & Conseil,

votre facture sera jointe a l'envoi.

NOM s PrNOM ..o
Adresse : N° oo RU B e
Code postal ..o VLB e
T8, B mIAIL e

A RETOURNER A

GLACIER FORMATION & CONSEIL - 18-20, RUE ROUGET DE LISLE - 92700 COLOMBES - FRANCE



