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Conditions de la formation :

Modalités et délais : 6 stagiaires max. selon disponibilités,
sur bulletin d'inscription, un dossier de formation établi.
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sur bulletin d'inscription, un dossier de formation établi.



Organisation : 3,8/ 4
•••• 

l\f.a 

Théorie : 3,8/ 4 

80 
Pratique : 3,9/ 4 

di 
Général : 4,7/ 5 

Source : 46 questionnaires remplis

• « La formation a
totalement répondu à

mes attentes, je réitère 
mes félicitations sur la 
qualité de l'ensemble 
de cette formation.  »
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Koronekes (10/2024)
• 

«La mise en place de 
cette intervention de 

Sandrine a intéressé les 
jeunes et les formateurs.

..Encore un GRAND 
MERCI  !» 

Jean-Charles Balthazard  (02/2024)
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J-C  Charnay/Médicis
(10/2024) 
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« Très satisfait» 

Pâtisserie Chapuis
(06/2023)

« Sandrine était 
excellente ! Très 
professionnelle, 
énormément de 
connaissances et 
très passionnée! 
Merci milles fois!» 

 Jana LAI/Bellouet Conseil
(10/2024)

« Formation très 
enrichissante. 
Formateur au top »
Société des Bains de Mer 
(03/23) 

« Nous étions 3 à 
suivre la formation et 
nous sommes sortis 
unanimes: une 
formation de très 
haute qualité, délivrée 
de façon magistrate 
par Sandrine . A 
recommander sans 
hésiter »
Muriel / The French Pâtissier 
(04/2023)

«Merci pour l'accueil de 
chacun, (Romain, 

François & Sandrine), 
pour la clarté des 

explications et réponses 
aux questions.

Un grand merci » 
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2025

14 Janvier 2025
4 Février 2025
18 Mars 2025
8 Avril 2025
6 Mai 2025
3 Juin 2025
8 Juillet 2025
26 Août 2025
16 Septembre 2025
14 Octobre 2025
4 Novembre 2025
9 Décembre 2025
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MASTERCLASS 2025

6 & 7 Février 2025 - École Ducasse à Meudon 
Atelier Glaces & Sorbets avec David Alves
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