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…καλωσήρθατε στον κόσµο της γεύσης

Οι Κορυφαίοι των Τουριστικών Σπουδών

Όλα τα σεµινάρια, masterclasses, workshops, γαστρονοµικές διαλέξεις σε ένα γα-
στρονοµικό ηµερολόγιο.
Τρεις κλασικές σειρές σεµιναρίων, Food Professionals, Food Friends, Wine 
Friends υπόσχονται να µας χαρίσουν όµορφες στιγµές, γεµάτες έµπνευση, φαντασία, 
δηµιουργικότητα και κυρίως γευστικές απολαύσεις. 
Τα φηµισµένα Masterclasses µας φέρνουν σε επαφή µε τις τελευταίες τάσεις της 
διεθνούς γαστρονοµικής σκηνής, και παρουσιάζονται από διακεκριµένους chefs. 
Tα ολοκαίνουργια Workshops ήρθαν να τελειοποιήσουν τις γνώσεις µας σε θεµατι-
κές που απαιτείται εξειδίκευση µέσω πρακτικής εξάσκησης σε ολιγοµελείς οµάδες. 
Οι γαστρονοµικές διαλέξεις αναπτύσσουν θέµατα που απασχολούν όλους τους 
επαγγελµατίες και φίλους της γαστρονοµίας, µε σκοπό να εµβαθύνουν σε ζητήµατα 
σχετικά µε τη διατροφή, τις πρώτες ύλες, τη βιωσιµότητα και βιοποικιλότητα, τις εναλ-
λακτικές µορφές ανάπτυξης στον τοµέα του τουρισµού και της γαστρονοµίας.
Συνοδοιπόροι µας στο γαστρονοµικό αυτό ταξίδι, οι chefs της LE MONDE, guest chefs, 
οινολόγοι, διατροφολόγοι, bartenders, baristas, ειδικοί επιστήµονες του επισιτιστι-
κού και τουριστικού χώρου θα µας µυήσουν στην τέχνη της γαστρονοµίας και της 
φιλοξενίας. 
Σας περιµένουµε για ακόµη µια χρονιά, να απολαύσουµε µαζί, µια συναρπαστική 
γαστρονοµική διαδροµή. 
Οι συµµετέχοντες στα σεµινάρια αποκτούν: 
S Αναµνηστικό παρακολούθησης
S Σηµειώσεις µε όλες τις συνταγές
S Έκπτωση 10% για την αγορά κάθε βιβλίου των εκδόσεων Les Livres du Tourisme, 

αποκλειστικά από το Chef Story

Ειδικές προσφορές
S Όσοι επιλέξουν να παρακολουθήσουν από 5 – 14 σεµινάρια  

για το έτος 2019 – 2020, θα έχουν έκπτωση 10%. 
S Όσοι επιλέξουν να παρακολουθήσουν από 15 - 24 σεµινάρια  

για το έτος 2019 – 2020, θα έχουν έκπτωση 20%.
S Όσοι επιλέξουν να παρακολουθήσουν πάνω από 25 σεµινάρια  

για το έτος 2019 – 2020, θα έχουν έκπτωση 30%.
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  Θεωρητικό σεµινάριο 

Εκπαιδευτικός Όµιλος LE MONDE
οι κορυφαίοι των τουριστικών σπουδών
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λα της οδού Πειραιώς)
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Chefstory
όλος ο κόσµος της γαστρονοµίας

Για τις παραπάνω προσφορές η εξόφληση του ποσού πρέπει να 
γίνει εφάπαξ. Τα σεµινάρια µε την ένδειξη ∆ΩΡΕΑΝ απευθύνο-
νται µόνο σε εν ενεργεία σπουδαστές του Εκπαιδευτικού Οµίλου 
LE MONDE. 
Για τα σεµινάρια Food Professionals, Food Friends, Wine Friends 
για τους εν ενεργεία σπουδαστές κι αποφοίτους του Εκπαιδευ-
τικού Οµίλου LE MONDE, ισχύει ειδική έκπτωση 50% επί των 
τιµών του τιµοκαταλόγου του παρόντος.
Για τα Masterclasses, Workshops και τις γαστρονοµικές 
διαλέξεις, για τους εν ενεργεία σπουδαστές κι αποφοίτους του 

Εκπαιδευτικού Οµίλου LE MONDE, ισχύουν εκπτώσεις όπως 
αναγράφονται στον τιµοκατάλογο του παρόντος.
Οι αναγραφόµενες τιµές δεν περιλαµβάνουν τις τυχόν µελλοντι-
κές φορολογικές επιβαρύνσεις, όπως ενδέχεται να ισχύουν κατά 
τον χρόνο διεξαγωγής του προγράµµατος κι εφόσον ισχύσουν θα 
επιβαρύνουν τον χρήστη της υπηρεσίας.
Τα αναµνηστικά παρακολούθησης αποδίδονται στους συµµετέ-
χοντες που παρακολούθησαν το σύνολο των διδακτικών ωρών 
της αντίστοιχης ενότητας από τον φορέα που διεξήγαγε την 
αντίστοιχη ενότητα.

Οι φωτογραφίες που παρουσιάζονται σε κάθε θεµατική, έχουν 
επιλεγεί µε εικαστικά κριτήρια και δεν αντιστοιχούν κατά ανάγκη 
στη διδακτέα ύλη, όπως αυτή θα παρουσιαστεί από τον εκάστοτε 
εισηγητή.
Οι τίτλοι ή/και οι ιδιότητες των εισηγητών παρουσιάζονται όπως 
αυτές ισχύουν κατά δήλωση τους κατά την ηµεροµηνία εκτύπω-
σης του παρόντος.
Ο Εκπαιδευτικός Όµιλος LE MONDE διατηρεί το δικαίωµα 
αλλαγών – τροποποιήσεων σε ηµεροµηνίες, ωράρια, εισηγητές, 
θεµατικές.
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Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Αυτοάνοσα νοσήµατα 
& διατροφή  
Υπάρχει σχέση;

Η ποιότητα της διατροφής διαδραµατίζει καθοριστικό 
ρόλο στην εξέλιξη της ανθρώπινης υγείας. Ο ρόλος της 
στην εµφάνιση των αυτοάνοσων νοσηµάτων, αποτελεί 
θέµα συζήτησης τα τελευταία χρόνια. Όταν το ανοσο-
ποιητικό µας σύστηµα θεωρεί τα υγιή κύτταρα ξένα και 
επικίνδυνα, επιτίθεται σε αυτά µε αποτέλεσµα την εµ-
φάνιση των αυτοάνοσων νοσηµάτων. Μπορεί όµως η 
διατροφή να «γιατρέψει» ένα αυτοάνοσο νόσηµα; Η βι-
ολόγος και κλινική διατροφολόγος Βασιλική Τρίµη, µας 
εξηγεί πώς γίνεται µε φυσικό τρόπο να αντιµετωπιστούν 
αποτελεσµατικά τα αυτοάνοσα, όταν έχουµε ως σύµµα-
χό µας τη σωστή διατροφή.

Εισηγήτρια: Βασιλική Τρίµη

fp

Τετάρτη 
08/01/2020
14.10-16.35

∆ΩΡΕΑΝ



Το σύγχρονο 
bartending

Η παρασκευή κλασικών και µοντέρνων cocktails, η πα-
ρουσίαση, το σερβίρισµα, η επικοινωνία και η διαχείρι-
ση της ψυχολογίας του πελάτη, καλύπτουν ένα µεγάλο 
εύρος των γνώσεων που πρέπει να διαθέτει ο σύγχρο-
νος bartender. Μέσα από αναβαθµισµένες τεχνικές πα-
ρασκευής και µοντέρνους τρόπους σερβιρίσµατος, ο 
bartender Ιωάννης Βλάχος, µας παρουσιάζει τις τελευ-
ταίες τάσεις στο bartending καθώς και τα χαρακτηριστι-
κά που διέπουν τον bartender του σήµερα.

Εισηγητής: Ιωάννης Βλάχος

fp

Πέµπτη 
09/01/2020
13.15-15.45

∆ΩΡΕΑΝ



Sous vide
Κλεισµένα αεροστεγώς και βυθισµένα σε ζεστό νερό, 
ακόµα και τα πιο «δύσκολα» υλικά αποκτούν τέλεια υφή. 
Ο chef Βασίλης Πορής, µας εξηγεί τι κάνει το sous vide, 
πώς το χρησιµοποιούµε στην επαγγελµατική κουζίνα 
και ποιο είναι το γαστρονοµικό όφελος από τη χρήση 
του. Μια τάση που όλο και εξαπλώνεται, επιβεβαιώνει 
πώς η επιστήµη βοηθάει τη µαγειρική να παρουσιάσει 
τον καλύτερό της εαυτό.

Εισηγητής: Βασίλης Πορής

fp

Πέµπτη 
09/01/2020 
17.35-20.00

60€



Άρτος, αρτοσκεύασµα, 
αρτοπαρασκεύασµα

Tο ψωµί, αποτελεί µία από τις σηµαντικότερες τροφές 
του ανθρώπου. Τα διαφορετικά είδη, οι κατηγορίες και 
οι ποιότητες των δηµητριακών και άλευρων καθώς και 
ο τρόπος παρασκευής, διαφοροποιούν τον άρτο από τα 
αρτοσκευάσµατα. Όλη η αλήθεια γύρω από το ψωµί, σε 
αυτό το σεµινάριο.

Εισηγητής: Πάρις Κυπαρισσίου

fp

Παρασκευή 
10/01/2020
11.30-14.00

∆ΩΡΕΑΝ



Brigade 
Επιλογή & αξιολόγηση

Ένας από τους βασικούς παράγοντες που καθορίζουν 
τόσο την εικόνα ενός εστιατορίου όσο και την εύρυθ-
µη λειτουργία µιας επαγγελµατικής κουζίνας, είναι το 
προσωπικό που εργάζεται σ’ αυτό. Το σύνολο των ερ-
γαζοµένων στα τµήµατα µιας επαγγελµατικής κουζίνας, 
ονοµάζεται µπριγκάντα (brigade), σηµαίνει ταξιαρχία και 
σηµατοδοτεί τη σκληρή δουλειά και την οργάνωση που 
απαιτείται για να έχει αίσια έκβαση η «µάχη», δηλαδή, η 
ικανοποίηση των πελατών. Η αξιολόγηση των εργαζό-
µενων, ο εντοπισµός των δυνατών σηµείων τους και ο 
σωστός καταµερισµός των εργασιών και των αρµοδιο-
τήτων για κάθε έναν, αποτελεί µέριµνα του chef, µε στό-
χο την εξασφάλιση της µέγιστης απόδοσης.

Εισηγητής: Παναγιώτης Γιακαλής

Τρίτη 
14/01/2020 
13.15-14.55

fp

∆ΩΡΕΑΝ



Η κουζίνα της Νάπολης
Γνήσια εκπρόσωπος της αληθινής cucina povera του 
νότου, η κουζίνα της Νάπολης, εµµένει στα τοπικά 
προϊόντα και µετουσιώνει απλές πρώτες ύλες στα πιο 
γευστικά τεχνάσµατα. O ιταλικής καταγωγής chef, 
Mauro Peressini, ετοιµάζει ένα πρωτότυπο µενού και 
µας µυεί στις γεύσεις, τα αρώµατα, τις συνήθειες και το 
ταµπεραµέντο των Ναπολιτάνων.

Εισηγητής: Mauro Peressini 

ff

50€

Tρίτη 
14/01/2020
17.35-20.00



Culinary marketing

Ο χώρος της εστίασης είναι πολύ ανταγωνιστικός και δι-
αρκώς εξελισσόµενος. Τόσο τα εστιατόρια a-la-carte, 
όσο και τα εστιατόρια µέσα σε µεγάλα ξενοδοχεία, πρέ-
πει να αναζητούν διαρκώς λύσεις και καινοτοµίες, ώστε 
να ξεχωρίζουν από τον ανταγωνισµό και να διεκδικούν 
µερίδιο στην αγορά. Πίσω από κάθε διάσηµο εστιατό-
ριο, υπάρχει ένα επιτυχηµένο αρχικό concept, ένας δη-
µιουργικός chef, µια ταλαντούχα οµάδα και ένα πολύ 
καλά οργανωµένο σύστηµα προώθησης. Τη σηµασία 
του αποτελεσµατικού marketing για την προώθηση 
ενός εστιατορίου, αναλύει ο executive chef, Κωνσταντί-
νος Αθανασίου, χρησιµοποιώντας παραδείγµατα επιτυ-
χηµένων concepts παγκοσµίως.

Εισηγητής: Kωνσταντίνος Αθανασίου

fp

Τετάρτη 
15/01/2020

12.20 - 14.00

∆ΩΡΕΑΝ



Γευστική µνήµη
Με όχηµα τον πυρήνα της γεύσης και των ποιοτικών υλι-
κών και προορισµό το αενάως διαστελλόµενο σύµπαν 
της µαγειρικής, o nomad chef Ανδρέας Λαγός, µας ταξι-
δεύει στις γεύσεις της παιδικής του ηλικίας.  Έµαθε από 
µικρός να εκτιµά τα αγνά συστατικά και τα αρώµατα της 
ελληνικής γης και η κουζίνα του βασίζεται στις αρχές της 
απλότητας, τις εποχικές πρώτες ύλες και την αρµονία. 
Παραδοσιακές ελληνικές συνταγές δοσµένες µέσα από 
µια σύγχρονη οπτική, θα µας ξυπνήσουν µνήµες από τις 
µυρωδιές των λαχανικών που βλασταίνουν στα µποστά-
νια, το πρώτο κρασί της χρονιάς στο ποτήρι, το άρωµα 
των φρεσκοκοµµένων αρωµατικών.

Εισηγητής: Ανδρέας Λαγός

ff

60€

Τετάρτη
15/01/2020
17.35-20.00



Από την αγορά  
στο πιάτο µας

Ο chef Τάσος Αλεξιάδης, µας µαθαίνει πώς να επιλέ-
γουµε τα µέρη του κρέατος σύµφωνα µε τις παρασκευ-
ές µας, να διακρίνουµε τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τους 
και να αναδεικνύουµε τις γευστικές και ποιοτικές διαφο-
ρές τους. Παράλληλα, δίνει απαντήσεις σε ερωτήµατα 
που αφορούν στα στάδια ωρίµασης, τον κατάλληλο τρό-
πο κοπής και τον σωστό τρόπο παρασκευής της ευαί-
σθητης αυτής πρώτης ύλης.

Εισηγητής: Τάσος Αλεξιάδης

fp

Πέµπτη
16/01/2020
11.30-14.00

∆ΩΡΕΑΝ



Managing a Michelin* 
restaurant

... from a chef’s perspective. O chef του βραβευµένου µε 
αστέρι Michelin εστιατορίου Hytra, µας µεταφέρει στα 
ενδότερα του fine dining, περιγράφοντας την εσωτερική 
λειτουργία, την οργάνωση αλλά και τους κανόνες διαχεί-
ρισης της κουζίνας. Οι προκλήσεις του chef πολλές, ενώ 
η προσπάθεια να είναι όλα υπό έλεγχο, συνεχής.

Εισηγητής: Τάσος Μαντής

fp

∆ευτέρα
20/01/2020
11.30-13.05

∆ΩΡΕΑΝ



Η αξία του κρασιού 
& του σταφυλιού 
στη διαιτητική

Όλοι γνωρίζουµε τα εκπληκτικά οφέλη που έχει το κρα-
σί στην υγεία. Όταν αποτελεί µέρος µιας διατροφής στα 
πρότυπα της µεσογειακής δίαιτας, τα αποτελέσµατα εί-
ναι ακόµα πιο ευεργετικά. Ειδικά στη χώρα µας, όπου η 
αµπελουργία είναι πολύ διαδεδοµένη, η οινοποσία απο-
τελεί σηµαντικό κοµµάτι της διατροφικής κουλτούρας.

Εισηγητές: Μαρία Τζίτζη, Σωτήρης Πανταζόπουλος

wf

Τρίτη
21/01/2020
12.20-14.00

∆ΩΡΕΑΝ



Conceptual 
επιδόρπια
Καινούριες τεχνικές και φρέσκιες ιδέες, µετατρέ-
πουν ένα κλασικό επιδόρπιο σε θεµατική εµπειρία. Η 
conceptual προσέγγιση στη ζαχαροπλαστική τέχνη, 
αποτελεί µια από τις πιο δυνατές τάσεις διεθνώς. O 
executive pastry & bakery chef Στήθος Μανώλης, επι-
στρατεύει τη δηµιουργική του διάθεση, την τεχνογνω-
σία και τη φαντασία του και µας παρουσιάζει επιδόρπια 
µε concept που θα εντυπωσιάσουν µε τη γεύση και την 
εµφάνισή τους. 

Εισηγητής: Μανώλης Στήθος 

fp

Τρίτη
21/01/2020
17.35-20.00

60€



From bean to bar

Ακολουθούµε τη σοκολάτα σε όλη της τη διαδροµή, από 
τον καρπό του κακαόδεντρου µέχρι τη σηµερινή της 
µορφή, που όλοι αγαπάµε. Ο pastry chef Νικόλας Νικο-
λακόπουλος, ετοιµάζει ένα άκρως απολαυστικό ταξίδι, 
γεµάτο γευστικές εντάσεις.

Eισηγητής: Νικόλας Νικολακόπουλος

fp

Τετάρτη 
22/01/2020
14.10-16.35

30€



Food waste 
management
Με σεβασµό στην πρώτη ύλη και µε γνώµονα τη µέγι-
στη αξιοποίησή της, ο επιτυχηµένος απόφοιτος Μανώ-
λης Σαρρής, επιστρατεύει τη δηµιουργικότητά του και 
παρουσιάζει διάφορες τεχνικές και µεθόδους διαχείρι-
σης της πρώτης ύλης που ελαχιστοποιούν την ποσότητα 
οποιασδήποτε φύρας.

Εισηγητής: Μανώλης Σαρρής

fp

Τετάρτη 
22/01/2020
17.35-20.00

50€



Eλαιόλαδο 
Παραγωγή & 
γευσιγνωσία

Το ελαιόλαδο, ήταν και είναι µία από τις πιο σηµαντι-
κές ουσίες που χρησιµοποιεί ο άνθρωπος. Η ποιότητα 
του ελαιολάδου επηρεάζεται από πλήθος παραγόντων 
καθ’όλη τη διαδικασία παραγωγής, ξεκινώντας από τις 
καλλιεργητικές πρακτικές και καταλήγοντας µέχρι την 
τυποποίησή του. Η γευσιγνωσία του ελαιολάδου που 
περιλαµβάνει την αξιολόγηση του αρώµατος, της γεύ-
σης και της επίγευσής του, αποτελεί το ιδανικό εργαλείο 
αναγνώρισής του.

Εισηγήτρια: Χρύσα Γιατρά-Μπατζή

fp

Πέµπτη 
23/01/2020
15.50-18.20

30€



Sushi
Ο Aντώνης ∆ρακουλαράκος, βραβευµένος chef και επι-
τυχηµένος απόφοιτος της LE MONDE, µας προσκαλεί 
σε µια γαστρονοµική παρουσίαση του sushi. Το sushi, 
αποτελεί ένα µεγάλο µέρος της ιαπωνικής κουζίνας, µε 
εντυπωσιακή ποικιλία και διαφοροποίηση στον τρόπο 
παρασκευής. Ο συνδυασµός των πιο φρέσκων υλικών 
και της ντελικάτης υφής, προσφέρει µια γευστική εµπει-
ρία εστιασµένη στη λεπτή ισορροπία των ιδιαίτερων αυ-
τών γεύσεων και κατατάσσει το sushi ανάµεσα στις πιο 
εξαιρετικές νοστιµιές.

Εισηγητής: Αντώνης ∆ρακουλαράκος

fp

Παρασκευή 
24/01/2020

12.20-14.55 & 15.50-18.20

60€



Η κουζίνα 
της Κορέας
Η κορεάτικη γαστρονοµία διαθέτει τη δική της, ξεχω-
ριστή παράδοση και γοητεία. Η chef της Πρεσβείας της 
∆ηµοκρατίας της Κορέας, µας παρουσιάζει τον πλούτο 
της κορεάτικης κουζίνας µέσα από σύγχρονες και και-
νοτόµες συνταγές, σε ένα σεµινάριο πληµµυρισµένο µε 
γεύσεις και αρώµατα Κορέας.

Εισηγήτρια: Kangju An,  
Chef Πρεσβείας της ∆ηµοκρατίας της Κορέας

fp

∆ευτέρα
27/01/2020
13.15-15.45

∆ΩΡΕΑΝ



Ιntroduction 
to the italian 
pasta culture
Ζυµαρικά. Ίσως το πιο διάσηµο πιάτο της ιταλικής κουζί-
νας. Η γαστρονοµική κουλτούρα της Ιταλίας είναι άµεσα 
συνδεδεµένη µε τη χρήση απλών και εξαιρετικής ποιό-
τητας, πρώτων υλών. Ο chef της Academia Barilla, χρη-
σιµοποιεί εποχικά υλικά και συνδυάζει επιλεγµένα ζυ-
µαρικά ιταλικής προέλευσης µε διαφορετικές, ιταλικές 
σάλτσες. Γαστρονοµικές προτάσεις που φέρνουν τη γεύ-
ση της παραδοσιακής Ιταλίας, στο πιάτο µας.

Εισηγητής: Chef Academia BARILLA

fp

Τρίτη 
28/01/2020
17.35-20.00 

∆ΩΡΕΑΝ



Pizza passionata
Σε αυτό το διήµερο, 100% hands-on workshop, ο κο-
ρυφαίος Έλληνας pizzaiolo και ιδιοκτήτης ιταλικού εστι-
ατορίου, chef Ηλίας Κόκκορης, µας µαθαίνει όλα τα µυ-
στικά για µια λαχταριστή, αυθεντική ιταλική pizza. Μια 
ολιστική προσέγγιση στην pizza, από τα διαφορετικά 
είδη των αλεύρων, τη δηµιουργία της ζύµης, τις τεχνικές 
ανοίγµατος και τα υλικά που συνθέτουν τη γέµιση, µέ-
χρι τις αυθεντικές σάλτσες, τη σωστή κατανοµή υλικών 
πάνω στο ζυµάρι, τη µεταφορά της και το ιδανικό ψήσι-
µο. Μια ουσιαστική προσέγγιση στην τεχνική της pizza, 
για όσους έχουν πάθος µε την ιταλική κουλτούρα και θέ-
λουν να αποκτήσουν µια αξέχαστη εµπειρία γνώσης.

Εισηγητής: Ηλίας Κόκκορης

w

Πέµπτη 
30/01/2020
15.50-20.00

Τετάρτη 
29/01/2020
15.50-20.00

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,  
βλέπε index workshops - masterclasses



Όλο σοκολάτα
Απολαυστικές γλυκές δηµιουργίες µε βαθιά σοκολατέ-
νια γεύση. Γλυκά υψηλής αισθητικής µε ισορροπηµένες 
γεύσεις και ακαταµάχητες υφές αποτελούν την ιδανική 
επιλογή για κάθε περίσταση. Η σοκολάτα στο επίκεντρο 
για µια ακόµη φορά, δια χειρός του executive pastry 
chef, Τάσου Πρωτοψάλτη.

Εισηγητής: Αναστάσιος Πρωτοψάλτης

fp

Πέµπτη 
30/01/2020
17.35-20.00

60€



Premium 
street food
Από τις πιο δυνατές τάσεις παγκοσµίως, το street food, 
κερδίζει ολοένα και περισσότερο έδαφος. Το στοίχη-
µα του chef; Να µεταµορφώσει εστιατορικά πιάτα σε 
premium street food επιλογές, χρησιµοποιώντας ποιο-
τικές πρώτες ύλες και υιοθετώντας σύγχρονες τεχνικές.

Εισηγητής: Aλκιβιάδης Τσεµπερλίδης

fp

Παρασκευή 
31/01/2020
14.10-16.35

40€
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Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Ρύζι & όσπρια
Αποτελούν βασικά συστατικά της µεσογειακής διατρο-
φής και χρησιµοποιούνται ευρέως στην κουζίνα. Πα-
ρουσιάζουµε τις διαφορετικές ποικιλίες, τα ιδιαίτερα 
χαρακτηριστικά τους και προτείνουµε εντυπωσιακές 
συνταγές για αµέτρητους γευστικούς συνδυασµούς.

Εισηγητές: Γιώργος Γογόπουλος, Agrino

fp

∆ευτέρα 
03/02/2020
17.35-20.00

∆ΩΡΕΑΝ



Grilling
Το τέλειο ψήσιµο
Ανακαλύψτε την τέχνη του ψησίµατος και της προετοι-
µασίας των κρεάτων σε ένα σεµινάριο που εστιάζει σε 
τεχνικές και συνταγές, απαραίτητες για όλους τους λά-
τρεις του grill. Ο chef Αχιλλέας Παπαχρήστος, µοιράζε-
ται τα µυστικά του για το σωστό µαρινάρισµα και τη µα-
εστρία του ψησίµατος και υπόσχεται να σας µάθει όλες 
τις δεξιότητες στην τέχνη του grill.

Εισηγητής: Αχιλλέας Παπαχρήστος

ff

50€

Τρίτη 
04/02/2020 
17.35-20.00



Signature dishes
Ο executive chef και επιτυχηµένος απόφοιτος της  
LE MONDE, Γκίκας Ξενάκης, µας παρουσιάζει τα δικά 
του εµβληµατικά πιάτα. Είναι συνταγές που εµπνεύστη-
κε ο ίδιος, αγαπάει και ξεχωρίζει και τον έχουν καταξιώ-
σει στον επαγγελµατικό χώρο. 

Εισηγητής: Γκίκας Ξενάκης

fp

Tετάρτη
05/02/2020
16.45-19.10

60€photo by theodosis georgiadis cooking for charity



Βιτρίνα 
ζαχαροπλαστείου
Η βιτρίνα ενός ζαχαροπλαστείου, αποτελεί τον σηµα-
ντικότερο παράγοντα έλξης του πελάτη. Μια ελκυστι-
κή εµφάνιση είναι πολύ σηµαντική καθώς είναι η πρώτη 
εντύπωση που αποκοµίζει ο πελάτης µέσα σε λίγα δευ-
τερόλεπτα. Ο διακεκριµένος chef pâtissier, ∆ηµήτρης 
Χρονόπουλος, επιστρατεύει όλη του την τέχνη και µας 
παρουσιάζει περίτεχνα γλυκά, ειδικά σχεδισµένα για τη 
βιτρίνα ενός ζαχαροπλαστείου.

Εισηγητής: ∆ηµήτρης Χρονόπουλος

fp

Πέµπτη
06/02/2020
15.50-20.00

90€



The beef series
Rib eye, tomahawk, sirloin, brisket. Premium κοµµάτια 
µοσχαρίσιου κρέατος, θα αποστεωθούν, θα τεµαχιστούν 
και θα αξιοποιηθούν γευστικά, σε ένα διήµερο 100% 
hands – on workshop. Ένα σεµινάριο εκπαίδευσης στο 
µοσχαρίσιο κρέας και τα χαρακτηριστικά του. Από τη 
γέννηση του ζώου, τη ράτσα του και την ηλικία του, µέ-
χρι το σίτεµα και τη διαδροµή του ως το τραπέζι µας.

Εισηγητής: Αχιλλέας Παπαχρήστος

w

Τρίτη
11/02/2020

15.50 – 20.00

∆ευτέρα 
10/02/2020
15.50 – 20.00

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,  
βλέπε index workshops - masterclasses



Sweet iN2spirations
Σε αυτό το τριήµερο Μasterclass, θα µάθουµε τι αποτε-
λεί έµπνευση για τον chef pâtissier Νικόλα Νικολακό-
πουλο, καθώς και πώς την αποτυπώνει στις ζαχαροπλα-
στικές του δηµιουργίες. Θα αναλυθούν τα απαιτούµενα 
στάδια που οδηγούν στον επιτυχηµένο σχεδιασµό µιας 
αυθεντικής δηµιουργίας και θα αξιολογηθεί η επιρροή 
των διεθνών τάσεων στο γευστικό αποτέλεσµα και το 
dessert styling. Καινούριες, πρωτότυπες δηµιουργίες 
που θα παρουσιαστούν για πρώτη φορά στο ελληνικό 
κοινό, λίγο πριν την κυκλοφορία του οµότιτλου βιβλίου 
του.

Εισηγητής: Νικόλας Νικολακόπουλος

m

Πέµπτη
13/02/2020
11.30-15.45

Τετάρτη
12/02/2020
11.30-15.45

Τρίτη
11/02/2020
11.30-15.45

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Από τον κήπο
στα αστέρια
Τα αγνά προϊόντα την κατάλληλη εποχή και οι ορθές µα-
γειρικές τεχνικές, απογειώνουν γευστικά ένα πιάτο. Ο 
βραβευµένος µε αστέρι Michelin executive chef, Τάσος 
Μαντής, µας συστήνει τους πρωταγωνιστές του κήπου 
του και τους αναδεικνύει µε τον γευστικότερο τρόπο, σε 
ένα διήµερο Μasterclass που θα σας βοηθήσει να κατα-
κτήσετε τους δικούς σας µαγειρικούς στόχους.

Εισηγητής: Τάσος Μαντής

m

Πέµπτη
13/02/2020
09.45-14.00

Τετάρτη 
12/02/2020
09.45-14.00

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Pasta & risotto
Πρωταγωνιστές της ιταλικής κουζίνας, µε αµέτρητους 
συνδυασµούς. Σε αυτό το διήµερο, 100% hands –on 
workshop, θα κατανοήσουµε την τεχνική για φρέσκια 
ζύµη για ζυµαρικά, όπως επίσης τη ζύµη για νιόκι και 
πολέντα. Θα µάθουµε πόσο σηµαντικό ρόλο παίζουν οι 
φρέσκιες πρώτες ύλες, ενώ θα ζυµώσουµε, θα ανοίξου-
µε και θα αποξηράνουµε ζυµαρικά. Θα αναλύσουµε δια-
φορετικές ποικιλίες ρυζιών και µέσα από γευστικές δη-
µιουργίες θα µάθουµε τη σωστή τεχνική µαγειρέµατος 
των διαφορετικών ειδών για ριζότο. Ένα πλήρες σεµινά-
ριο που θα ικανοποιήσει απόλυτα το πάθος σας για την 
ιταλική κουζίνα. 

Εισηγητής: Ηλίας Κόκκορης

w

Τρίτη
18/02/2020
11.30-15.45

∆ευτέρα
17/02/2020
11.30-15.45

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Entremets & tartes 
collection ’20-21
O chef pâtissier Ιωάννης Κίκιρας, µας παρουσιάζει τα 
γλυκά που χαρακτηρίζουν την προσωπική του γλυκιά 
συλλογή για το ’20-21. Τάρτες και τούρτες σε γευστι-
κούς συνδυασµούς, υφές, φόρµες και styling που θα σας 
εµπνεύσουν να τολµήσετε, δηµιουργώντας τη δική σας 
συλλογή. Οκτώ ολοκαίνουριες, πρωτότυπες δηµιουργί-
ες του, σας περιµένουν να τις ανακαλύψετε και να τις 
αναλύσετε γευστικά, σε αυτό το τριήµερο Masterclass.

Εισηγητής: Ιωάννης Κίκιρας

m

Παρασκευή
21/02/2020
12.20-16.35

Πέµπτη
20/02/2020
12.20-16.35

Tετάρτη
19/02/2020
12.20-16.35

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Yachting

Ποια είναι τα προσόντα που πρέπει να διαθέτει ένας 
επαγγελµατίας για να απασχοληθεί σε ένα σκάφος ανα-
ψυχής; Πώς προσεγγίζουµε και υποδεχόµαστε έναν 
πελάτη-επιβάτη; Ποιες είναι οι απαιτήσεις ενός τόσο 
ιδιαίτερου χώρου εργασίας και ποια τα οφέλη; Παρου-
σιάζουµε ένα ενδεικτικό, 7ήµερο, πλήρες µενού και ένα 
ειδικό vip µενού και δίνουµε απαντήσεις στα ερωτήµα-
τα που προκύπτουν.

Εισηγητής: Ιωάννης Καπασάκης

fp

Τετάρτη
26/02/2020
12.20-14.55

∆ΩΡΕΑΝ



Σοκολατάκι
Tα χειροποίητα σοκολατάκια και η άριστη παρασκευή 
τους, είναι θέµα τιµής για κάθε επαγγελµατία ζαχαρο-
πλάστη. Ισορροπηµένες γεύσεις, ακαταµάχητες υφές 
και εµπνευσµένοι γευστικοί συνδυασµοί, εµπερικλεί-
ονται σε ένα τόσο µικρό, αλλά λαχταριστό έδεσµα. Ο 
pastry chef Νεκτάριος Βουρίκης, αποκαλύπτει όλα όσα 
πρέπει να γνωρίζετε για την κουβερτούρα, τις γεµίσεις 
και τα µυστικά εκείνα που απαιτούν την προσοχή σας για 
ένα αψεγάδιαστο αποτέλεσµα. Απλές και σύνθετες συ-
νταγές για λαχταριστά σοκολατάκια που θα ενθουσιά-
σουν µε τη φινετσάτη γεύση και την κοµψή παρουσία-
σή τους.

Εισηγητής: Νεκτάριος Βουρίκης

fp

Τετάρτη
26/02/2020
16.45-20.00

60€



The burger project
Τι κρύβεται πίσω από ένα ζουµερό και νόστιµο burger; 
Ετοιµαστείτε για µεγάλες αποκαλύψεις από τον maître 
του είδους, chef Γιώργο Γογόπουλο. Όλα όσα πρέπει να 
ξέρετε για να δηµιουργείτε τα πιο ζουµερά και γευστικά 
burgers. Κλασικές και σύγχρονες τεχνικές σε συνδυα-
σµό µε την ποιοτική επιλογή κρέατος, τα κατάλληλα κα-
ρυκεύµατα και το σωστό ψήσιµο, µας οδηγούν στη δηµι-
ουργία ιδιαίτερων γαστρονοµικών προτάσεων.

Εισηγητής: Γιώργος Γογόπουλος

fp

Πέµπτη
27/02/2020
16.45-20.00

50€



Πολίτικα γλυκά
∆ε λέµε ποτέ όχι σε ένα αφράτο ραβανί ή σε έναν ολό-
φρεσκο, µυρωδάτο µπακλαβά. Τα πολίτικα γλυκά είναι 
λατρεία! Αρώµατα από φρέσκο βούτυρο, καβουρδισµέ-
νους ξηρούς καρπούς και βανίλια, µας παρασύρουν στη 
γείτονα χώρα. Συγκεντρώσαµε και σας παρουσιάζου-
µε συνταγές από τα πιο λαχταριστά, παραδοσιακά γλυκά 
της Κωνσταντινούπολης, µε την υπογραφή του pastry 
chef, Ζαφείρη Κλωνάρη.

Εισηγητής: Ζαφείρης Κλωνάρης

Παρασκευή
28/02/2020
13.15-15.45

40€

ff
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Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Ετικέτες τροφίµων

Είναι διαιτητικά τα light προϊόντα; Ποια συσκευασµένα 
τρόφιµα περιέχουν αλάτι; Tι είναι τα «E»; Αυτές είναι µε-
ρικές µόνο από τις απορίες που µπορούν να µας «λύ-
σουν» οι ετικέτες των τροφίµων. Ο σύγχρονος τρόπος 
ζωής, που χαρακτηρίζεται από πολύ γρήγορους ρυθ-
µούς, έχει επιβάλει την κατανάλωση τροφών εύκολων 
στην παρασκευή και τη συντήρηση.  ∆εδοµένου όµως 
ότι η διατροφή παίζει σηµαντικό ρόλο στην υγεία του αν-
θρώπου, ο καταναλωτής θέλει να γνωρίζει τι τρώει. Η 
ανάγκη για την καλύτερη ενηµέρωσή του όλο και µεγα-
λώνει και επιτυγχάνεται µέσα από τις ετικέτες τροφίµων, 
καθώς περιέχουν πληροφορίες για τα συστατικά και τα 
διατροφικά στοιχεία ενός προϊόντος και µας βοηθούν να 
επιλέξουµε µεταξύ διαφορετικών τροφίµων. 

Εισηγητής: Πάρις Κυπαρισσίου

Τετάρτη
04/03/2020
11.30-14.00

∆ΩΡΕΑΝ

fp



Comfort dining for 
seaside restaurants
Όταν το comfort food και το fine dining συναντώνται 
το αποτέλεσµα είναι συνθέσεις υψηλής γαστρονοµι-
κής αξίας που ξυπνούν αναµνήσεις. Η γεύση παραµένει 
αναλλοίωτη, ενώ οι υφές και η παρουσίαση εκµοντερνί-
ζονται µε τη βοήθεια σύγχρονων τεχνικών. Ο executive 
chef και επιτυχηµένος απόφοιτος της σχολής, Παναγιώ-
της Γιακαλής, αναλύει τη φιλοσοφία πίσω από τη δηµι-
ουργία ενός fine comfort menu και επιµελείται συντα-
γές που θα εγγυηθούν µια αξέχαστη fine dining εµπειρία 
µε θέα τη θάλασσα. 

Εισηγητής: Παναγιώτης Γιακαλής

Τετάρτη
04/03/2020
17.35-20.00

fp

60€



Executive chef  
σε ξενοδοχείο 5*

Ποιος είναι ο ρόλος του executive chef σε ένα ξενοδο-
χείο 5*; Ποια χαρακτηριστικά πρέπει να διαθέτει ένας 
µάγειρας για να εξελιχθεί σε executive chef; Ποιες εί-
ναι οι γνώσεις που πρέπει να έχει για να µπορεί, µαζί µε 
την οµάδα του να ανταποκριθεί στις υψηλές απαιτήσεις 
ενός prestigious ξενοδοχείου; Ο εισηγητής µας, µάς πε-
ριγράφει την καθηµερινότητά του ως executive chef, τις 
υποχρεώσεις του τόσο εντός όσο και εκτός του ξενο-
δοχείου, τη συνεργασία του µε τον F & B manager και 
τα υπόλοιπα τµήµατα, ώστε να µπορεί να διαχειρίζεται 
αποτελεσµατικά τις οποιεσδήποτε προκλήσεις.

Εισηγητής: Κωνσταντίνος Αθανασίου

Πέµπτη
05/03/2020
13.15-14.55

∆ΩΡΕΑΝ

fp



Sugar paste
modelling
Ένα διήµερο 100% hands on workshop, αφιερωµένο 
στην τέχνη της ζαχαρόπαστας. Αναλύουµε τους διαφο-
ρετικούς τύπους της ζαχαρόπαστας και των χρωµάτων 
που χρησιµοποιούνται για τον χρωµατισµό της, µαθαί-
νουµε τεχνικές επικάλυψης και δηµιουργούµε τρισδιά-
στατες φιγούρες µοντελισµού, που κλέβουν τις εντυπώ-
σεις.

Εισηγήτρια: Ευγενία ∆ελτσίδου

w

Παρασκευή 
06/03/2020
15.50-20.00

Πέµπτη 
05/03/2020
15.50-20.00

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Food & wine 
pairing
Γλυκό κρασί µε επιδόρπια και φρούτα. Λευκό, ξηρό µε 
ψάρι και θαλασσινά, κόκκινο µε κρέας. Σωστά; Όχι πά-
ντα. Ο τέλειος συνδυασµός κρασιού και φαγητού είναι 
µια µορφή τέχνης. Το ζητούµενο, είναι η γευστική ισορ-
ροπία, η δηµιουργία ενός συνόλου όπου το κρασί και το 
φαγητό αλληλοσυµπληρώνονται. Το κρασί αναδεικνύ-
εται ως ο καλύτερος σύντροφος του φαγητού, ενώ το 
«πάντρεµα», οδηγεί σε ένα γοητευτικό ταξίδι όρασης, 
όσφρησης & γεύσης.

Εισηγητές: Μαρία Τζίτζη, Βασίλης Πορής

wf

Παρασκευή
06/03/2020
17.35-20.00

60€



HACCP στην 
επαγγελµατική 
κουζίνα

Tι είναι το HACCP και ποιες οι βασικές αρχές του; Ποια 
σηµεία στη διαδικασία παραγωγής τροφίµων, πρέπει να 
λάβει υπόψη του ο επαγγελµατίας µάγειρας; Αναλύουµε 
σε ένα τριήµερο, εξειδικευµένο σεµινάριο, όλους τους 
πιθανούς κινδύνους που σχετίζονται µε τα στάδια της 
παραγωγικής διαδικασίας των τροφίµων, ενώ παράλλη-
λα αξιολογούµε τη σοβαρότητα και καθορίζουµε τα µέ-
τρα ελέγχου που πρέπει να τηρούνται.

Εισηγητής: Πάρις Κυπαρισσίου

∆ευτέρα
23/03/2020
10.40-13.05

∆ευτέρα
09/03/2020
10.40-13.05

∆ευτέρα
16/03/2020
10.40-13.05

fp

150€



Τhe sea series
Ποιοτικά χαρακτηριστικά, εποχικότητα και κριτήρια φρε-
σκότητας αναλύονται σε ένα µοναδικό 100% hands-on 
workshop, από τον Chef Γιώργο Ιωάννου. Μαθαίνουµε 
τα πάντα γύρω από τον καθαρισµό, το φιλετάρισµα και 
την κοπή διαφόρων ψαριών και θαλασσινών, εφαρµό-
ζουµε παραδοσιακές αλλά και µοντέρνες, εξειδικευµέ-
νες τεχνικές και δηµιουργούµε έργα γαστριµαργικής τέ-
χνης.

Εισηγητής: Γιώργος Ιωάννου

w

∆ευτέρα 
09/03/2020
12.20-16.35

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Μέλι & περίεργα µέλια 
του κόσµου

Το µέλι αποτελεί την πιο γλυκιά παραγωγή της φύσης 
και ίσως το πιο πολύτιµο δώρο της στον άνθρωπο. Από 
όλες τις µορφές ζάχαρης, καµιά δεν είναι τόσο ποικι-
λόµορφη, όσο το µέλι. Έχει αναρίθµητες ποικιλίες, από 
ελαφριές και αρωµατικές ως γλυκές και σκουρόχρωµες 
και µεγάλη βιολογική και θρεπτική αξία. Γευόµαστε δια-
φορετικές ποικιλίες µελιού από όλο τον κόσµο, αξιολο-
γούµε την ποιότητά τους και ανακαλύπτουµε τις θαυµα-
τουργές τους ιδιότητες.

Εισηγήτρια: Xρύσα Γιατρά-Μπατζή

Τρίτη
10/03/2020
13.15-15.45

∆ΩΡΕΑΝ

fp



The poultry series
Ο chef Μιχάλης Ντουνέτας σε αυτό το 100% hands-on 
workshop, µας εκπαιδεύει στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
των πιο διαδεδοµένων πουλερικών και στα επιµέρους 
τεµάχιά τους. Κοτόπουλο ελευθέρας βοσκής, εκτροφής, 
εκτατικής εκτροφής, µαύρο κοτόπουλο, ορτύκι, κόκο-
ρας, πουλάδα της Bresse, καπόνι, πάπια, φραγκόκοτα. 
Πώς αποστεώνονται; Πώς φιλετάρονται; Εφαρµόζουµε 
διαφορετικές µεθόδους µαγειρικής που θα αναδείξουν 
τις γευστικές και ποιοτικές διαφορές τους.

Εισηγητής: Μιχάλης Ντουνέτας

w

Τρίτη
10/03/2020
15.50-20.00

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Τα εποχικά λαχανικά 
στα καλύτερά τους
Ένα διήµερο σεµινάριο αφιερωµένο στον διακεκριµέ-
νο chef Τάσο Μαντή, chef του βραβευµένου µε αστέ-
ρι Michelin εστιατορίου HYTRA. Την Τετάρτη, µας υπο-
δέχεται στον κήπο του στο Αλεποχώρι και µας ξεναγεί 
στα χρώµατα, τα αρώµατα και τις γεύσεις που παράγει 
η φύση. Μας παρουσιάζει τα δηµοφιλέστερα βρώσιµα 
άνθη και αρωµατικά που καλλιεργεί και µαζί συλλέγου-
µε εκείνα που θα αξιοποιηθούν γευστικά. Την Πέµπτη, 
επιστρέφει στη σχολή από την οποία αποφοίτησε για να 
διδάξει αυτή τη φορά, τις γευστικές δηµιουργίες που του 
χάρισαν σπουδαίες διακρίσεις.
Τετάρτη: εκδροµή στο Αλεποχώρι, θεωρητική εισήγηση
Πέµπτη: εργαστηριακή παρουσίαση, LE MONDE

Εισηγητής: Tάσος Μαντής

Πέµπτη
12/03/2020
10.40-14.00

Τετάρτη
11/03/2020
09.00-13.00

fp

90€



Γεύσεις & χρώµατα
Σε ένα συναρπαστικό παιχνίδι συνδυασµού χρωµάτων 
και γεύσεων µας καλεί να συµµετάσχουµε ο pastry & 
bakery chef, Μανώλης Στήθος. Απαράβατος κανόνας, η 
δηµιουργία λαχταριστών επιδορπιών που συνδυάζουν 
υλικά µε το ίδιο χρώµα! Το σίγουρο είναι πως τη θέση 
του νικητή διεκδικούν ισάξια η εµφάνιση και η γεύση.

Εισηγητής: Μανώλης Στήθος

Τετάρτη
11/03/2020
17.35-20.00 

fp

60€



Παγωτό
Ποια είναι η διαδικασία παραγωγής παγωτού σύµφωνα 
µε τις νέες τεχνολογίες, τις νέες τάσεις της αγοράς και 
τους σωστούς συνδυασµούς των υλικών; Ο pastry chef 
Νεκτάριος Βουρίκης, χρησιµοποιεί πρωτότυπους τρό-
πους παρασκευής και µας αποκαλύπτει τα µυστικά για 
παγωτό ξεχωριστής γεύσης, βελούδινης υφής και υψη-
λής ποιότητας, σε ένα σεµινάριο γεµάτο απολαύσεις.

Εισηγητής: Νεκτάριος Βουρίκης

Παρασκευή
13/03/2020
14.10-17.30

fp

60€



Coffee flavours

Ανακαλύπτουµε την ιστορία του δηµοφιλέστερου ροφή-
µατος παγκοσµίως, καθώς και την πορεία που ακολου-
θούν οι σπόροι ενός καφεόδεντρου µέχρι να φτάσουν 
στο φλιτζάνι µας. Γνωρίζουµε τις βασικές ποικιλίες και 
γευόµαστε φρεσκοκαβουρδισµένους καφέδες µε δια-
φορετικό τρόπο και µέθοδο παρασκευής.

Εισηγητής: Ιωάννης Μπορµπουδάκης

Τρίτη
17/03/2020
11.30-14.00

fp

∆ΩΡΕΑΝ



Fishing, cooking, 
dining
Ο διακεκριµένος executive chef Μιχάλης Νουρλόγλου, µας 
συστήνει τον κ. Νίκο Αρχολέκα, µέντορά του στην αγαπηµένη του 
δραστηριότητα, το ψάρεµα και τον κ. Τάσο Βλάσση, έναν από τους 
σηµαντικότερους Έλληνες εστιάτορες, ιδιοκτήτη του εστιατορίου 
“Κάβος” στα Ίσθµια, οι οποίοι ενώνουν τη γνώση και την εµπειρία 
τους σε µια τρίωρη διάλεξη, µε αντικείµενο το ψάρι. Υπεύθυνο 
ψάρεµα, βιωσιµότητα των θαλασσίων πόρων, επιλογή πρώτης 
ύλης, εντοπιότητα, εποχικότητα, ανάδειξη κι αξιοποίηση πρώτης 
ύλης σε µια ολιστική προσέγγιση που θα δώσει απαντήσεις σε 
όλες τις απορίες σας σχετικά µε το ψάρι.
Οι συµµετέχοντες µπορούν να δηλώσουν συµµετοχή σε οµάδες 
των 2 για τον µεγάλο διαγωνισµό που θα ακολουθήσει µε θέµα το 
Ψάρι. Οι νικητές του διαγωνισµού θα κερδίσουν είτε µια µοναδική 
εµπειρία ψαρέµατος µε τον executive chef Μιχάλη Νουρλόγλου, 
είτε την ευκαιρία να απολαύσουν ένα µοναδικό γεύµα στο 
εστιατόριο “Κάβος”. Θα τηρηθεί σειρά προτεραιότητας.
Τετάρτη: Θεωρητική διάλεξη
Παρασκευή: ∆ιαγωνισµός ανάδειξης της καλύτερης συνταγής

Εισηγητές: Mιχάλης Νουρλόγλου,  
Νίκος Αρχολέκας, Τάσος Βλάσσης 

Παρασκευή
27/03/2020
09.45-13.05

Tετάρτη
18/03/2020
12.20-14.00

fp

60€20€



Menu 
για δεξιώσεις υψηλών 
προσδοκιών
Ποια είναι η σύνθεση ενός menu για δεξιώσεις υψη-
λών προσδοκιών; Ποια είναι τα επιµέρους σηµεία που 
πρέπει να προσέξει ο chef που αναλαµβάνει αυτό το γα-
στρονοµικό εγχείρηµα; Προτάσεις για ένα πρωτότυπο 
και πετυχηµένο menu υψηλής αισθητικής, µας δίνει ο 
executive chef Κωνσταντίνος Αθανασίου, για αποτελέ-
σµατα που ξεπερνούν τις προσδοκίες σας.

Εισηγητής: Κωνσταντίνος Αθανασίου 

fp

Πέµπτη
19/03/2020
09.45-12.15

60€



High end desserts for 
hospitality & events
O διακεκριµένος chef pâtissier, ∆ηµήτρης Χρονόπου-
λος, σε αυτό το masterclass, µοιράζεται τις τεχνικές του 
και δίνει συµβουλές για εκλεκτά γλυκά που κοσµούν τον 
µπουφέ ενός ξενοδοχείου. Με βάση πάντα την υψηλή αι-
σθητική και τη γευστική αξία και εφαρµόζοντας αναβαθ-
µισµένες τεχνικές, µας παρουσιάζει τις δικές τους προ-
τάσεις για high end επιδόρπια.

Εισηγητής: ∆ηµήτρης Χρονόπουλος

m

Παρασκευή
20/03/2020
12.20-18.20

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Κρέµα γάλακτος
Φυσικό προϊόν µε πλούσια και γεµάτη γεύση, µετατρέπει 
κάθε πιάτο σε γαστρονοµική εµπειρία, διασφαλίζοντας 
πάντα άριστα γευστικά αποτελέσµατα. Συνοδεύει γρή-
γορα και εύκολα τόσο τις µαγειρικές όσο και τις ζαχαρο-
πλαστικές µας δηµιουργίες, «δένοντας» τα υλικά κάθε 
συνταγής χωρίς να τα επισκιάζει. Μια ανάλυση των ιδι-
αίτερων χαρακτηριστικών της κρέµας γάλακτος καθώς 
και των προϊόντων µε βάση το βουτυρόγαλα και τα φυτι-
κά λιπαρά, που θα µας επιτρέψει να αξιοποιήσουµε στο 
έπακρο τις αναρίθµητες δυνατότητές της.

Εισηγητής: Chef Friesland Campina Hellas 

fp

∆ευτέρα
23/03/2020
13.15-15.45

∆ΩΡΕΑΝ



Η κουζίνα  
της Τοσκάνης
Σε αυτό το σεµινάριο θα γνωρίσουµε την κουζίνα της 
Τοσκάνης, µιας από τις πιο χαρακτηριστικές περιοχές 
της Ιταλίας, µε πλούσια γαστρονοµική παράδοση. Ο chef 
Mauro Peressini, µε τη βαθιά γνώση του για την ιταλι-
κή γαστρονοµία, µοιράζεται την εµπειρία του και µετα-
φέρει αρώµατα, εικόνες και γεύσεις από κάθε γωνιά της 
Τοσκάνης, µέσω ενός εξαιρετικού menu, σε όλους τους 
λάτρεις της ιταλικής γαστρονοµίας.

Εισηγητής: Mauro Peressini

Πέµπτη
26/03/2020
17.35-20.00

50€

ff



Γλυκιά Ελλάδα  
στο Παρίσι
Ο επιτυχηµένος απόφοιτος της LE MONDE και chef 
pâtissier του "Μaison Mavrommatis" και του βραβευµέ-
νου µε αστέρι Michelin οµώνυµου εστιατορίου στο Πα-
ρίσι, Βασίλης Καραµούτσιος, σε µια δική του εκδοχή της 
σύµπραξης της ελληνικής και της γαλλικής γαστρονο-
µικής κουλτούρας. Αξιοποιώντας στο έπακρο µοναδι-
κά ελληνικά προϊόντα και πρώτες ύλες, δηµιουργεί φι-
νετσάτα επιδόρπια, εφαρµόζοντας τις πλέον σύγχρονες 
και καινοτόµες γαλλικές τεχνικές. ∆ηµιουργικές παρεµ-
βάσεις και τολµηροί πειραµατισµοί που πάνε τη ζαχαρο-
πλαστική ένα βήµα παραπέρα. 

Εισηγητής: Βασίλης Καραµούτσιος 

fp

Παρασκευή
27/03/2020
16.45-20.00

50€



Μοριακή
γαστρονοµία
Ανεπανάληπτες γεύσεις και επαναστατικές υφές. Τεχνι-
κές που αλλάζουν τη δοµή της πρώτης ύλης και προ-
σφέρουν ένα ενδιαφέρον οπτικό αποτέλεσµα µε ασυ-
γκράτητες εκρήξεις γεύσεων. Ο χηµικός και pastry chef 
Νικόλας Νικολακόπουλος, µας παρουσιάζει όλες τις επι-
στηµονικές αρχές της µοριακής γαστρονοµίας µέσα από 
παραδείγµατα µαγειρικών και ζαχαροπλαστικών εφαρ-
µογών, αποδεικνύοντας πως όταν η επιστήµη βρίσκε-
ται στην υπηρεσία της γαστρονοµίας, το αποτέλεσµα συ-
ναρπάζει.
∆ευτέρα: Θεωρητική εισήγηση
Τρίτη: Εργαστηριακή παρουσίαση

Εισηγητής: Νικόλας Νικολακόπουλος 

fp

Τρίτη
31/03/2020
15.00-18.20

∆ευτέρα
30/03/2020
15.00-17.30

120€
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Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Ελληνικός  
µαύρος χοίρος  
O εκλεκτός
Ο βραβευµένος µε αστέρι Michelin, executive chef Τά-
σος Μαντής και ο βραβευµένος από το κίνηµα Slow Food 
κ. ∆ηµήτρης ∆ήµου, σε αυτό το διήµερο Workshop, µας 
ξεναγούν στην Κιβωτό ∆ήµου στην Αύρα Τρικάλων για 
να µάθουµε τα πάντα για τα ποιοτικά χαρακτηριστικά 
και την εκτροφή αυτής της τόσο σηµαντικής αυτόχθο-
νης φυλής. Ο executive chef, Τάσος Μαντής, στα εργα-
στήρια της Σχολής θα µας δείξει τους καταλληλότερους 
τρόπους γευστικής ανάδειξης του εκλεκτού αυτού κρέ-
ατος.
Τετάρτη: Μονοήµερη εκδροµή στη φάρµα «Η Κιβωτός 
του ∆ήµου» στην Αύρα Τρικάλων µε γεύµα σε παραδο-
σιακή ταβέρνα της περιοχής.
Πέµπτη: Eργαστηριακή παρουσίαση, LE MONDE

Εισηγητές: Τάσος Μαντής, ∆ηµήτρης ∆ήµου

w

Πέµπτη
02/04/2020
10.40 -14.00

Τετάρτη
01/04/2020
08.00 αναχώρηση

€ειδικές τιµές για σπουδαστές & αποφοίτους,
βλέπε index workshops - masterclasses



Εξελικτική 
γαστρονοµία 
Παραδοσιακές γλυκές 
συνταγές κάθε µέρα
Είναι η τεχνογνωσία που κάνει τη διαφορά. Ενώ µέχρι 
σήµερα οι επαγγελµατίες ζαχαροπλάστες περιορίζονται 
στη δηµιουργία γευστικών και περίτεχνων γλυκών δηµι-
ουργιών, η «εξελικτική γαστρονοµία» ανάγει την παρα-
δοσιακή ζαχαροπλαστική τέχνη, σε µοναδικές συνταγές 
υγείας και ευεξίας. Παραδοσιακές γλυκές συνταγές, µε 
τα ίδια ακριβώς συστατικά, αλλά µε περισσότερες βιτα-
µίνες και λιγότερες θερµίδες, θα µετατρέψουν την υγιει-
νή διατροφή σε µια νόστιµη συνήθεια.

Εισηγητές: Βασιλική Τρίµη, Ζαφείρης Κλωνάρης 

fp

Παρασκευή 
03/04/2020 
14.10-16.35

40€



Αρνί 
Τεµαχισµός & 
αξιοποίηση
Μαθαίνουµε να αναγνωρίζουµε τα επιµέρους κοµµάτια 
του και να διακρίνουµε τα ποιοτικά χαρακτηριστικά τους 
σε συνδυασµό µε µία ζωντανή επίδειξη των τρόπων και 
τεχνικών κοπής.
Παράλληλα, συστήνουµε τον πιο ενδεδειγµένο τρόπο 
µαγειρέµατος µέσα από την παρουσίαση και γευστική 
δοκιµή διαφόρων παρασκευασµάτων. 

Εισηγητής: Αχιλλέας Παπαχρήστος 

fp

∆ευτέρα 
06/04/2020 
14.10-16.35

∆ΩΡΕΑΝ



Ροζέ
Το ροζέ κρασί, εκτός από το οπτικό ερέθισµα που προ-
σφέρει, είναι εντυπωσιακό και στη γεύση! Παραγκωνι-
σµένο και κυρίως παρεξηγηµένο για δεκαετίες, κερδί-
ζει συνεχώς έδαφος και φαίνεται πως είναι η µεγάλη 
«µόδα» στον παγκόσµιο χώρο του κρασιού. Καταρρί-
πτουµε µύθους γύρω από το αγαπηµένο µας, ντελικάτο, 
ροζέ κρασί, απολαµβάνουµε τη µαγική και παιχνιδιάρικη 
γκάµα των αποχρώσεών του και ορίζουµε µε σαφήνεια 
κάποια χαρακτηριστικά του.

Εισηγήτριες: Μαίρη Λαλίκου, Μαρία Τζίτζη

wf

∆ευτέρα 
06/04/2020
17.35-20.00

40€



Ελληνικά τυριά

Μια γευστική διαδροµή στα εκλεκτά, ελληνικά τυριά. 
Ανακαλύπτουµε τους θησαυρούς της ελληνικής τυρο-
κοµίας, δοκιµάζουµε διαφορετικές ποικιλίες και κατανο-
ούµε τα ιδιαίτερα γευστικά και αρωµατικά χαρακτηριστι-
κά τους.

Εισηγήτρια: Χρύσα Γιατρά-Μπατζή 

fp

Τρίτη 
07/04/2020 
13.15-15.45

20€



Comfort food
Μια τάση που µας 
οδηγεί στο µέλλον  
µε άρωµα Ελλάδας
Το comfort food απενοχοποιείται, παίρνει επίσηµα τη 
θέση του στα µενού των εστιατορίων και η δηµοτικότη-
τά του αυξάνεται. Γεύσεις που σε ταξιδεύουν σε αναµνή-
σεις και παιδικές, ανέµελες στιγµές, επανέρχονται δυ-
ναµικά σε συνταγές που διακρίνονται για την αισθητική 
τους καινοτοµία και την τεχνική τους αρτιότητα.

Εισηγητής: Κωνσταντίνος Αθανασίου 

fp

Τρίτη 
07/04/2020 
17.35-20.00

40€



∆ιεθνή τυριά

Το τυρί είναι αναµφίβολα, ένα από τα πιο ιδιαίτερα 
προϊόντα. Τα µπαχαρικά, ο χρόνος ωρίµασης, ο βαθµός 
οξύτητας και διάφοροι άλλοι παράγοντες, µπορούν 
να διαφοροποιήσουν τη γεύση, τη µυρωδιά και τη 
συνοχή ενός τυριού σε σχέση µε άλλα. Φηµισµένα 
αλλά και πολύ αξιόλογα διεθνή τυριά, αποτελούν µια 
νόστιµη πολυτέλεια, σε µία γκάµα µεγάλης ποικιλίας και 
αναρίθµητων επιλογών.

Εισηγήτρια: Χρύσα Γιατρά-Μπατζή 

fp

Τετάρτη 
08/04/2020 

13.15-15.45 

20€



Functional
desserts
Τα γλυκά, αν και αγαπηµένα όλων, κατηγορούνται συχνά 
ότι δεν είναι θρεπτικά και υγιεινά. O pastry chef Κων-
σταντίνος Χολέβας, έρχεται αποφασισµένος να µας ανα-
τρέψει αυτή την εντύπωση, παρουσιάζοντάς µας γλυκά 
που δεν στερούνται γεύσης και εµφάνισης, ενώ έχουν 
παράλληλα υψηλή θρεπτική αξία.

Εισηγητής: Κωνσταντίνος Χολέβας 

fp

Τετάρτη
08/04/2020
17.35-20.00 

60€



Ψάρια Μεσογείου
Μεσογειακές θαλασσινές γεύσεις, δοσµένες µέσα από 
µια σύγχρονη γαστρονοµική οπτική, θα παρουσιάσει ο 
chef, Μιχάλης Ντουνέτας. ∆ιαφορετικοί τρόποι και τε-
χνικές µαγειρέµατος, µε φωτιά ή χωρίς, που θα αναδεί-
ξουν τη λεπτή γεύση της αγαπηµένης µας πρώτης ύλης 
και θα αναβαθµίσουν τις µαγειρικές µας δεξιότητες.

Εισηγητής: Μιχάλης Ντουνέτας 

fp

Τρίτη 
28/04/2020 
17.35-20.00

60€



Μοντέρνες τάρτες
Σύγχρονες τεχνικές ζυµώµατος, ψησίµατος και διακό-
σµησης που αναβαθµίζουν την κλασική τάρτα, θα πα-
ρουσιάσει ο pastry chef Γιώργος Πότσης. Ένα εξειδι-
κευµένο σεµινάριο µε όλα όσα χρειάζεται να γνωρίζει 
κανείς για τη σωστή παρασκευή της τάρτας που θα µας 
βοηθήσει να εξασφαλίσουµε άριστα γευστικά και αισθη-
τικά αποτελέσµατα.

Εισηγητής: Γιώργος Πότσης 

fp

Τετάρτη 
29/04/2020 
14.10-16.35

50€



ΜΑΪΟΣ / MAY 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1
ΠΡΩΤΟΜΑΓΙΑ

2 3

4 5
ΘΩΜΑΣ, ΕΙΡΗΝΗ, 
ΕΦΡΑΙΜ

fp

6 7 8 9 10
ΓΙΟΡΤΗ ΤΗΣ ΜΗΤΕΡΑΣ

11 12

fp

13
ΓΛΥΚΕΡΙΑ

fp

14
ΙΣΙ∆ΩΡΟΣ, 
ΑΡΙΣΤΟΤΕΛΗΣ

ff

15
ΑΧΙΛΛΕΑΣ

wf

16 17
ΑΝ∆ΡΟΝΙΚΟΣ

18 19

fp

20
ΛΥ∆ΙΑ

21
ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ & 
ΕΛΕΝΗΣ

22
ΑΙΜΙΛΙΟΣ

23 24
ΖΩΗ, ΠΗΓΗ

25 26

fp

27 28 29
ΘΕΟ∆ΟΣΙΑ

30 31



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Pâtisserie française
H επιστροφή
Εφαρµόζοντας την τεχνογνωσία και τη φινέτσα της υψη-
λής γαλλικής ζαχαροπλαστικής, ο executive pastry chef, 
δάσκαλος και συγγραφέας, Τάσος Ζησόπουλος, µας συ-
στήνει κλασικά γαλλικά γλυκά. Φίνες, αριστοκρατικές 
γεύσεις από το παρελθόν που επανέρχονται δυναµικά 
στο προσκήνιο, επιβεβαιώνοντας για µια ακόµη φορά τη 
µεγάλη ζαχαροπλαστική παράδοση της Γαλλίας.

Εισηγητής: Τάσος Ζησόπουλος 

fp

Τρίτη 
05/05/2020 
17.35-20.00

60€



Nouvelle collection 
2020
Συνδυάζοντας άριστης ποιότητας ελληνικές πρώτες 
ύλες µε γαλλικές τεχνικές, ο chef pâtissier και επιτυ-
χηµένος απόφοιτος της LE MONDE, Κρίτωνας Πουλής, 
µάς παρουσιάζει τα γλυκά αποτελέσµατα της έρευνάς 
του για το 2020, σε µια ολοκαίνουρια συλλογή. Γλυκά 
µε εκλεπτυσµένη γεύση και τεχνική αρτιότητα που συ-
µπυκνώνουν τη γαστρονοµική προσέγγιση και φιλοσο-
φία του εισηγητή µας.

Εισηγητής: Κρίτων Πουλής 

fp

Τρίτη 
12/05/2020 
17.35-20.00

60€



Finger food cocktails
Καλωσορίζοντας 
µε έµπνευση & 
δηµιουργικότητα
Μικρά κοµψοτεχνήµατα που συνοδεύουν αρµονικά ένα 
cocktail και αποτελούν ένα «καλωσόρισµα» έµπνευσης 
και δηµιουργικότητας. Η µαεστρία στον συνδυασµό των 
γεύσεων και η γαστρονοµική προσέγγιση του chef, θα 
εκπλήξουν γευστικά και τον πιο απαιτητικό ουρανίσκο. 
Μια γευστική περιήγηση που θα ανοίξει νέους δρόµους 
στην απόλαυση. 

Εισηγητής: Κωνσταντίνος Αθανασίου 

fp

Τετάρτη 
13/05/2020 
17.35-20.00

60€



Frozen & semi frozen 
desserts
Η απόλυτη καλοκαιρινή τάση είναι δροσερή, λαχταριστή 
και δύσκολα µπορεί κανείς να της αντισταθεί. Για τα πα-
γωµένα επιδόρπια ο λόγος! Έχουν δικό τους χαρακτήρα 
και κλείνουν µε τον πιο γευστικό τρόπο ένα γεύµα. ∆ηµι-
ουργικές, γευστικές και απολαυστικές προτάσεις που θα 
καλύψουν πλήρως τις γλυκές απαιτήσεις σας.

Εισηγητής: Ζαφείρης Κλωνάρης

Πέµπτη
14/05/2020
13.15-16.35

60€

ff



Κρασί & ρεµπέτικο
Ακούγοντας µουσική, ενεργοποιούνται ακουστικές πε-
ριοχές και µεγάλα νευρικά δίκτυα του εγκεφάλου, ενώ 
συγχρόνως ενεργοποιούνται συναισθηµατικές, κινητι-
κές και δηµιουργικές πτυχές του. Με δεδοµένο πως οι 
αισθήσεις (όραση, όσφρηση, γεύση), τα εργαλεία δηλα-
δή µιας γευσιγνωσίας κρασιού, είναι το αποτέλεσµα ερ-
µηνείας των ερεθισµάτων που φτάνουν στον εγκέφαλο, 
µήπως διαφορετικοί ήχοι µάς κάνουν να δοκιµάζουµε 
και να κρίνουµε µε άλλο τρόπο ένα κρασί; Και µήπως το 
κάθε κρασί χρειάζεται τις δικές του νότες και τα δικά του 
µουσικά ακούσµατα; Ρεµπέτικα ακούσµατα και τι κρασί 
λοιπόν; Ένα πολιτιστικό, οινικό σεµινάριο, µε οδηγό στο 
ταξίδι, τους ήχους της ρεµπέτικης µουσικής.

Εισηγήτρια: Mαρία Τζίτζη

wf

Παρασκευή 
15/05/2020
17.35-20.00

∆ΩΡΕΑΝ



Τούρτα
Ο κυρίαρχος  
της βιτρίνας
Πώς συνθέτουµε µία τούρτα; Με τι κριτήρια επιλέγουµε 
τις γεύσεις; Πώς εκσυγχρονίζουµε παραδοσιακές γεύ-
σεις και πώς τις µεταµορφώνουµε σε νέες και πιο ιδιαί-
τερες; Ποιο είναι το κατάλληλο γλασάζ για κάθε τούρτα 
και ποια είναι η διακόσµηση που ανταποκρίνεται στη βι-
τρίνα µας;
Μοντέρνες τούρτες µε εντυπωσιακά γλασάζ, ξεχωριστά 
ντεκόρ και ιδιαίτερες γεύσεις, που κλέβουν τις εντυπώ-
σεις στη βιτρίνα του ζαχαροπλαστείου.

Εισηγητής: Γιώργος Πότσης 

fp

Τρίτη 
19/05/2020 
13.15-15.45 

50€



Sweet anniversary
Τη γλυκιά διαδροµή των δέκα χρόνων διδασκαλίας της 
ζαχαροπλαστικής τέχνης στη σχολή LE MONDE , παρου-
σιάζει ο pastry chef, Χάρης Ψιλόπουλος, µε συνταγές 
που αγαπήθηκαν, τόσο από τον ίδιο, όσο και από τους 
µαθητές του, για την εξαιρετική τους γεύση και τις ιδιαί-
τερες τεχνικές τους.

Εισηγητής: Χάρης Ψιλόπουλος 

fp

Τρίτη 
26/05/2020 
17.35-20.00

60€





ΙΟΥΝΙΟΣ / JUNE 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1 2
ΝΙΚΗΦΟΡΟΣ

3 4
ΜΑΡΘΑ

5
∆ΩΡΟΘΕΑ, 
ΑΠΟΛΛΩΝΑΣ

6 7

8
ΑΓΙΟΥ ΠΝΕΥΜΑΤΟΣ 
ΚΑΛΛΙΟΠΗ

9 10 11
ΖΑΦΕΙΡΗΣ

12 13 14
ΤΩΝ ΑΓΙΩΝ ΠΑΝΤΩΝ

15
ΑΥΓΟΥΣΤΙΝΟΣ

16 17 18 19 20 21

22 23 24 25 26 27 28

29
ΠΕΤΡΟΣ, ΠΑΥΛΟΣ

30
ΑΠΟΣΤΟΛΟΣ



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



ΙΟΥΛΙΟΣ / JULY 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1
ΑΝΑΡΓΥΡΟΣ, 
∆ΑΜΙΑΝΟΣ, ΚΟΣΜΑΣ

2 3 4 5

6 7
ΚΥΡΙΑΚΗ, Ο∆ΥΣΣΕΑΣ

8
ΘΕΟΦΙΛΟΣ,
ΠΡΟΚΟΠΗΣ

9 10
ΑΜΑΛΙΑ

11
ΟΛΓΑ

12
ΒΕΡΟΝΙΚΗ

13 14 15 16 17
ΜΑΡΙΝΑ

18 19
ΓΑΡΥΦΑΛΛΙΑ

20
ΗΛΙΑΣ

21 22
ΜΑΓ∆ΑΛΗΝΗ, 
ΜΑΡΚΕΛΛΑ, 
ΜΕΝΕΛΑΟΣ

23 24 25 26
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ

27
ΠΑΝΤΕΛΕΗΜΩΝ, 
ΠΑΝΤΕΛΗΣ

28
ΧΡΥΣΟΒΑΛΑΝΤΗΣ
ΕΙΡΗΝΗ

29 30 31



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



ΑΥΓΟΥΣΤΟΣ / AUGUST 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1 2

3 4 5 6
ΣΩΤΗΡΗΣ

7 8
ΤΡΙΑΝΤΑΦΥΛΛΟΣ

9

10 11 12 13 14 15
ΚΟΙΜΗΣΙΣ ΤΗΣ 
ΘΕΟΤΟΚΟΥ

16
ΓΕΡΑΣΙΜΟΣ, 
ΑΛΚΙΒΙΑ∆ΗΣ

17 18 19 20 21 22 23

24
ΕΥΤΥΧΗΣ

25 26
ΝΑΤΑΛΙΑ

27
ΦΑΝΟΥΡΙΟΣ

28 29 30 
ΑΛΕΞΑΝ∆ΡΟΣ

31



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



ΣΕΠΤΕΜΒΡΙΟΣ / SEPTEMBER 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1 2 3
ΠΟΛΥ∆ΩΡΟΣ, ΦΟΙΒΟΣ

4 5
ΖΑΧΑΡΙΑΣ

6

7
ΣΩΖΩΝ

8 9 10 11
ΕΥΑΝΘΙΑ, ΒΙΟΛΕΤΤΑ

12 13
ΑΡΙΣΤΕΙ∆ΗΣ

14
ΥΨΩΣΙΣ ΤΙΜΙΟΥ 
ΣΤΑΥΡΟΥ

15
ΝΙΚΗΤΑΣ

16 17
ΣΟΦΙΑ, ΑΓΑΠΗ, ΠΙΣΤΗ, 
ΕΛΠΙ∆Α

18
ΑΡΙΑ∆ΝΗ

19 20
ΕΥΣΤΑΘΙΟΣ

21 22 23
ΠΟΛΥΞΕΝΗ

24
ΜΥΡΤΩ

25
ΕΥΦΡΟΣΥΝΗ

26 27
ΠΑΓΚΟΣΜΙΑ ΗΜΕΡΑ 
ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ

28 29
ΚΥΡΙΑΚΟΣ

30



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ / OCTOBER 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1 2 3 4

5 6 7
ΣΕΡΓΙΟΣ

8 9 10
ΕΥΛΑΜΠΙΟΣ

11

12
ΑΝ∆ΡΟΜΑΧΗ

13 14 15
ΛΟΥΚΙΑΝΟΣ

16 17 18
ΛΟΥΚΑΣ

19 20
ΑΡΤΕΜΗΣ

21 22 23 24 25
ΧΡΥΣΑΝΘΗ

26
∆ΗΜΗΤΡΙΟΣ

27 28
ΕΘΝΙΚΗ ΕΟΡΤΗ
ΕΠΕΤΕΙΟΣ ΤΟΥ ΟΧΙ

29
ΜΕΛΙΝΑ

30 31



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ / NOVEMBER 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1
ΑΝΑΡΓΥΡΟΣ, 
∆ΑΜΙΑΝΟΣ, ΚΟΣΜΑΣ

2 3 4 5 6
ΛΕΟΝΑΡ∆ΟΣ

7 8
ΑΓΓΕΛΟΣ, ΓΑΒΡΙΗΛ, 
ΜΙΧΑΗΛ, ΡΑΦAΗΛ, 
ΣΤΑΜΑΤΗΣ, ΤΑΞΙΑΡΧΗΣ

9
ΝΕΚΤΑΡΙΟΣ

10
ΟΡΕΣΤΗΣ

11
ΜΗΝΑΣ, ΒΙΚΤΩΡΑΣ

12 13
ΧΡΥΣΟΣΤΟΜΟΣ

14
ΓΡΗΓΟΡΗΣ, ΦΙΛΙΠΠΟΣ

15

16
ΙΦΙΓΕΝΕΙΑ, ΜΑΤΘΑΙΟΣ

17
ΕΠΕΤΕΙΟΣ ΤΗΣ 
ΕΞΕΓΕΡΣΗΣ ΤΟΥ 
ΠΟΛΥΤΕΧΝΕΙΟΥ

18 19 20 21
ΤΑ ΕΙΣΟ∆ΙΑ ΤΗΣ 
ΘΕΟΤΟΚΟΥ

22
ΒΑΛΕΡΙΑ

23 24 25
ΑΙΚΑΤΕΡΙΝΗ

26
ΣΤΥΛΙΑΝΟΣ, ΣΤΕΡΓΙΟΣ

27 28 29
ΦΑΙ∆ΡΑ

30
ΑΝ∆ΡΕΑΣ
ΑΝ∆ΡΙΑΝΗ

Επισκεφθείτε το www.lemonde.edu.gr 
για να δείτε το νέο πρόγραµµα σεµιναρίων 2020-2021



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Επισκεφθείτε το www.lemonde.edu.gr 
για να δείτε το νέο πρόγραµµα σεµιναρίων 2020-2021

∆ΕΚΕΜΒΡΙΟΣ / DECEMBER 2020
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1
ΑΡΕΤΗ

2
ΜΕΡΟΠΗ

3 4
ΒΑΡΒΑΡΑ, ΣΕΡΑΦΕΙΜ

5
ΣΑΒΒΑΣ

6
ΝΙΚΟΛΑΟΣ

7 8 9
ΑΝΝΑ

10 11 12
ΣΠΥΡΙ∆ΩΝ

13
ΕΥΣΤΡΑΤΙΟΣ, ΟΡΕΣΤΗΣ

14 15
ΕΛΕΥΘΕΡΙΟΣ, ΑΝΘΗ

16 17
∆ΙΟΝΥΣΗΣ

18
ΣΕΒΑΣΤΙΑΝΟΣ

19
ΑΓΛΑΪΑ

20
ΙΓΝΑΤΙΟΣ

21
ΘΕΜΙΣΤΟΚΛΗΣ

22
ΝΑΤΑΣΑ

23 24
ΕΥΓΕΝΙΑ

25
ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΑ

26
ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ

27
ΣΤΕΦΑΝΟΣ

28 29 30 31



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
Φαγητό / Food Προϊόντα / Products Κρασιά-Cocktails / Wines-Cocktails



Επισκεφθείτε το www.lemonde.edu.gr 
για να δείτε το νέο πρόγραµµα σεµιναρίων 2020-2021

ΙΑΝΟΥΑΡΙΟΣ / JANUARY 2021
∆ΕΥΤΕΡΑ / MONDAY ΤΡΙΤΗ / TUESDAY ΤΕΤΑΡΤΗ / WEDNESDAY ΠΕΜΠΤΗ / THURSDAY ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ / FRIDAY ΣΑΒΒΑΤΟ / SATURDAY ΚΥΡΙΑΚΗ / SUNDAY

1
ΠΡΩΤΟΧΡΟΝΙΑ

2 3

4 5 6
ΘΕΟΦΑΝΕΙΑ

7
ΙΩΑΝΝΗ ΤΟΥ 
ΠΡΟ∆ΡΟΜΟΥ

8 9 10

11 12 13 14 15 16 17
ΑΝΤΩΝΙΟΣ, 
ΘΕΟ∆ΟΣΙΟΣ

18
ΑΘΑΝΑΣΙΟΣ

19 20
ΕΥΘΥΜΙΟΣ

21
ΑΓΝΗ, ΕΥΓΕΝΙΟΣ, 
ΝΕΟΦΥΤΟΣ, ΠΑΤΡΟΚΛΟΣ

22 23 24

25
ΓΡΗΓΟΡΗΣ, 
ΜΑΡΓΑΡΙΤΑ 

26
ΞΕΝΟΦΩΝ

27 28 29 30
ΤΩΝ ΤΡΙΩΝ ΙΕΡΑΡΧΩΝ 

31
ΕΥ∆ΟΞΙΑ



Αυτόν τον µήνα δοκίµασα και µ’ άρεσε... This month I tasted and enjoyed...
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∆ελτίο συµµετοχής στα σεµινάρια fp  ff  wf  

Θα ήθελα να δηλώσω συµµετοχή στο/α παρακάτω σεµινάριο/α:
(παρακαλώ συµπληρώστε στο αντίστοιχο πεδίο το σεµινάριο/ τα 
σεµινάρια που επιθυµείτε να παρακολουθήσετε).

Οι εν ενεργεία σπουδαστές και οι απόφοιτοι του Εκπαιδευτικού 
Οµίλου LE MONDE δικαιούνται έκπτωση 50% στην αναγραφόµε-
νη τιµή. Τα σεµινάρια µε την ένδειξη ∆ΩΡΕΑΝ απευθύνονται 
µόνο σε εν ενεργεία σπουδαστές του Εκπαιδευτικού Οµίλου 
LE MONDE.

 επιθυµώ να παρακολουθήσω από 5 – 14 σεµινάρια,  
µε έκπτωση 10% για το έτος 2019-2020.

 επιθυµώ να παρακολουθήσω από 15 – 24 σεµινάρια,  
µε έκπτωση 20% για το έτος 2019-2020.

 επιθυµώ να παρακολουθήσω πάνω από 25 σεµινάρια,  
µε έκπτωση 30% για το έτος 2019-2020.

Ονοµατεπώνυµο ..............................................................................................................................................................................................................................................

Οδός ...................................................................................................................................................................................................Αριθµός ................................................

Περιοχή ....................................................................................................................................................................................................... Τ.Κ. ................................................

Τηλέφωνο ..........................................................................................................................................................................................................................................................

Ηλεκτρονική διεύθυνση (e-mail)................................................................................................................................................................................................................

ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΚΟΣΤΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ✓

Τετάρτη 08/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Αυτοάνοσα νοσήµατα & διατροφή. Υπάρχει σχέση; fp

Πέµπτη 09/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Το σύγχρονο bartending fp



ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΚΟΣΤΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ✓

Πέµπτη 09/01/2020 60 € Sous vide fp

Παρασκευή 10/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Άρτος, αρτοσκεύασµα, αρτοπαρασκεύασµα fp

Τρίτη 14/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Brigade. Επιλογή & αξιολόγηση fp

Τρίτη 14/01/2020 50 € Η κουζίνα της Νάπολης ff

Τετάρτη 15/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Culinary marketing fp

Τετάρτη 15/01/2020 60 € Γευστική µνήµη ff

Πέµπτη 16/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Από την αγορά στο πιάτο µας fp

∆ευτέρα 20/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Managing a Michelin* restaurant fp

Τρίτη 21/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Η αξία του κρασιού & του σταφυλιού στη διαιτητική wf

Τρίτη 21/01/2020 60 € Conceptual επιδόρπια fp

Τετάρτη 22/01/2020 30 € From bean to bar fp

Τετάρτη 22/01/2020 50 € Food waste management fp

Πέµπτη 23/01/2020 30 € Ελαιόλαδο. Παραγωγή & γευσιγνωσία fp

Παρασκευή 24/01/2020 60 € Sushi | 12.20-14.55 fp

Παρασκευή 24/01/2020 60 € Sushi | 15.00-18.20 fp



ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΚΟΣΤΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ✓

∆ευτέρα 27/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Η κουζίνα της Κορέας fp

Τρίτη 28/01/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Ιntroduction to the italian pasta culture fp

Πέµπτη 30/01/2020 60 € Όλο σοκολάτα fp

Παρασκευή 31/01/2020 40 € Premium street food fp

∆ευτέρα 03/02/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Ρύζι & όσπρια fp

Τρίτη 04/02/2020 50 € Grilling. Το τέλειο ψήσιµο ff

Τετάρτη 05/02/2020 60 € Signature dishes fp

Πέµπτη 06/02/2020 90 € Βιτρίνα ζαχαροπλαστείου fp

Τετάρτη 26/02/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Yachting fp

Τετάρτη 26/02/2020 60 € Σοκολατάκι fp

Πέµπτη 27/02/2020 50 € The burger project fp

Παρασκευή 28/02/2020 40 € Πολίτικα γλυκά ff

Τετάρτη 04/03/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Ετικέτες τροφίµων fp

Τετάρτη 04/03/2020 60 € Comfort dining for seaside restaurants fp

Πέµπτη 05/03/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Executive chef σε ξενοδοχείο 5* fp



ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΚΟΣΤΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ✓

Παρασκευή 06/03/2020 60 € Food & wine pairing wf

∆ευτέρα
9, 16 & 

23/3/2020
150 € HACCP στην επαγγελµατική κουζίνα  fp

Τρίτη 10/03/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Μέλι & περίεργα µέλια του κόσµου fp

Τετάρτη & Πέµπτη 11 & 12/3/2020 90 € Τα εποχικά λαχανικά στα καλύτερά τους fp

Τετάρτη 11/03/2020 60 € Γεύσεις & χρώµατα fp

Παρασκευή 13/03/2020 60 € Παγωτό fp

Τρίτη 17/03/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Coffee flavours fp

Τετάρτη 18/03/2020 20 € Fishing, cooking, dining fp

Πέµπτη 19/03/2020 60 € Menu για δεξιώσεις υψηλών προσδοκιών fp

∆ευτέρα 23/03/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Κρέµα γάλακτος fp

Πέµπτη 26/03/2020 50 € H κουζίνα της Τοσκάνης ff

Παρασκευή 27/03/2020 60 € Fishing, cooking, dining fp

Παρασκευή 27/03/2020 50 € Γλυκιά Ελλάδα στο Παρίσι fp

∆ευτέρα & Τρίτη 30 & 31/03/2020 120 € Μοριακή γαστρονοµία fp

Παρασκευή 03/04/2020 40 €
Εξελικτική γαστρονοµία. Παραδοσιακές γλυκές συνταγές 
κάθε µέρα

fp



ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΚΟΣΤΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ✓

∆ευτέρα 06/04/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Αρνί. Τεµαχισµός & αξιοποίηση fp

∆ευτέρα 06/04/2020 40 € Ροζέ wf

Τρίτη 07/04/2020 20 € Ελληνικά τυριά fp

Τρίτη 07/04/2020 40 €
Comfort food. Μια τάση που µας οδηγεί στο µέλλον µε 
άρωµα Ελλάδας

fp

Τετάρτη 08/04/2020 20 € ∆ιεθνή τυριά fp

Τετάρτη 08/04/2020 60 € Functional desserts fp

Τρίτη 28/04/2020 60 € Ψάρια Μεσογείου fp

Τετάρτη 29/04/2020 50 € Μοντέρνες τάρτες fp

Τρίτη 05/05/2020 60 € Pâtisserie française. H επιστροφή fp

Τρίτη 12/05/2020 60 € Nouvelle collection 2020 fp

Τετάρτη 13/05/2020 60 €
Finger food cocktails. Καλωσορίζοντας µε έµπνευση  
& δηµιουργικότητα

fp

Πέµπτη 14/05/2020 60 € Frozen & semi frozen desserts ff

Παρασκευή 15/05/2020 ∆ΩΡΕΑΝ Κρασί & ρεµπέτικο wf

Τρίτη 19/05/2020 50 € Τούρτα. Ο κυρίαρχος της βιτρίνας fp

Τρίτη 26/05/2020 60 € Sweet anniversary fp



∆ελτίο συµµετοχής στα Masterclasses & Workshops m   w

Θα ήθελα να δηλώσω συµµετοχή στο/α παρακάτω  
Masterclass ή/και Workshop:
(παρακαλώ συµπληρώστε στο αντίστοιχο πεδίο το Masterclass ή/
και Workshop που επιθυµείτε να παρακολουθήσετε).

Οι εν ενεργεία σπουδαστές και οι απόφοιτοι του Εκπαιδευτικού Οµί-
λου LE MONDE δικαιούνται έκπτωση όπως αναγράφεται στον τιµο-
κατάλογο του παρόντος.

Ονοµατεπώνυµο ..............................................................................................................................................................................................................................................

Οδός ...................................................................................................................................................................................................Αριθµός ................................................

Περιοχή ....................................................................................................................................................................................................... Τ.Κ. ................................................

Τηλέφωνο ..........................................................................................................................................................................................................................................................

Ηλεκτρονική διεύθυνση (e-mail)................................................................................................................................................................................................................

ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ΚΟΣΤΟΣ ΚΟΣΤΟΣ ΣΠΟΥ∆ΑΣΤΗ/

ΑΠΟΦΟΙΤΟΥ ✓
Τετάρτη & Πέµπτη

29 & 
30/01/2020

Pizza passionata w 210 € 150 €

∆ευτέρα & Τρίτη
10 & 

11/02/2020
The beef series w 250 € 190 €

Τρίτη, Τετάρτη & 
Πέµπτη 

11,12 & 
13/02/2020

Sweet iN2spirations m 340 € 250 €

Τετάρτη & Πέµπτη
12 & 

13/02/2020
Από τον κήπο στα αστέρια m 160 € 90 €



ΗΜΕΡΑ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΤΙΤΛΟΣ ΤΥΠΟΣ
ΣΕΜΙΝΑΡΙΟΥ ΚΟΣΤΟΣ ΚΟΣΤΟΣ ΣΠΟΥ∆ΑΣΤΗ/

ΑΠΟΦΟΙΤΟΥ ✓
∆ευτέρα & Τρίτη

17 & 
18/02/2020

Pasta & risotto w 210 € 150 €

Τετάρτη, Πέµπτη & 
Παρασκευή

19, 20 & 
21/02/2020

Entremets & tartes collection ’20-21 m 340 € 250 €

Πέµπτη & Παρασκευή
05 & 

06/03/2020
Sugar paste modelling w 240 € 150 €

∆ευτέρα 09/03/2020 The sea series w 180 € 150 €

Τρίτη 10/03/2020 The poultry series w 130 € 90 €

Παρασκευή 20/03/2020
High end desserts for hospitality & 
events

m 110 € 70 €

Τετάρτη & Πέµπτη
01 & 

02/04/2020
Ελληνικός µαύρος χοίρος. Ο εκλεκτός w 120 € 90 €



Γενικοί Όροι
Κρατήσεις θέσεων γίνονται στη γραµµατεία της σχολής στα τηλέφωνα: 210 4811001 & 210 8211700 µε την καταβολή του αντίστοιχου πο-
σού. Εναλλακτικά, στο info@lemonde.edu.gr κατόπιν συνεννόησης µε τη Γραµµατεία και µε την καταβολή του αντίστοιχου ποσού στο λογα-
ριασµό του φορέα διεξαγωγής.
Ακύρωση, λόγω υπαιτιότητας του συµµετέχοντα, συνοδεύεται από επιστροφή χρηµάτων, µόνο όταν ανακοινώνεται 10 ηµέρες πριν 
την ηµεροµηνία διεξαγωγής του σεµιναρίου. Σε περιπτώσεις πακέτων, το ποσό της επιστροφής υπολογίζεται βάσει της αρχικής τιµής 
του καταλόγου για το συγκεκριµένο σεµινάριο, µειωµένης κατά της αντίστοιχης έκπτωσης του πακέτου.
Ακύρωση, λόγω υπαιτιότητας του συµµετέχοντα, που ανακοινώνεται σε διάστηµα µικρότερο των 10 ηµερών από την ηµεροµηνία 
διεξαγωγής του σεµιναρίου δεν συνοδεύεται από επιστροφή χρηµάτων. Εναλλακτικά, σε συνεννόηση µε τη Γραµµατεία κι εφόσον υπάρχει 
διαθεσιµότητα, τοποθετείται σε άλλο σεµινάριο ίσης αξίας και το παρακολουθεί χωρίς επιπλέον κόστος. Σε κάθε άλλη περίπτωση, ο υπο-
ψήφιος συµµετέχοντας δεν έχει καµία απαίτηση σχετικά µε το συγκεκριµένο σεµινάριο.
Για τα σεµινάρια που ακυρώνονται µε υπαιτιότητα της σχολής, οι υποψήφιοι συµµετέχοντες λαµβάνουν πίσω το ποσό που έχουν καταβάλ-
λει και αντιστοιχεί στο ακυρωθέν σεµινάριο, κι εκεί εξαντλείται όποια άλλη υποχρέωση της σχολής. Σε περιπτώσεις πακέτων, το ποσό της 
επιστροφής υπολογίζεται βάσει της αρχικής τιµής του καταλόγου για το συγκεκριµένο σεµινάριο, µειωµένης κατά της αντίστοιχης έκπτωσης 
του πακέτου. Η σχολή δεν έχει καµία άλλη υποχρέωση απέναντι στον υποψήφιο συµµετέχοντα για όποια άλλα επιπλέον έξοδα που σχετίζο-
νται µε το ακυρωθέν σεµινάριο, ενδεικτικά αναφέρουµε έξοδα µεταφορικά, διαµονής, εκπαιδευτικού υλικού κ.ά.
Για τα σεµινάρια που ακυρώνονται λόγω ανωτέρας βίας ή υπαιτιότητας τρίτων, ενδεικτικά αναφέρουµε απεργίες, στάσεις εργασίας, και-
ρικά φαινόµενα, πορείες διαµαρτυρίας κ.ά. η σχολή όποτε είναι δυνατόν θα µεριµνά να τα επαναπρογραµµατίζει µέσα στο ίδιο ακαδηµαϊ-
κό έτος, ενηµερώνοντας όλους τους συµµετέχοντες. Στις περιπτώσεις που οι συµµετέχοντες αδυνατούν να παρευρεθούν στη νέα επαναπρο-
γραµµατισµένη ηµεροµηνία του σεµιναρίου, τότε τους επιστρέφεται το ποσό που κατέβαλαν για το συγκεκριµένο σεµινάριο, µειωµένο κατά 
20%. Όποτε δεν είναι δυνατός ο επαναπρογραµµατισµός του ακυρωθέντος σεµιναρίου, η σχολή θα επιστρέφει την αξία του συγκεκριµένου 
σεµιναρίου στους συµµετέχοντες. Η σχολή δεν έχει καµία άλλη υποχρέωση απέναντι στον υποψήφιο συµµετέχοντα για όποια άλλα επιπλέον 
έξοδα σχετίζονται µε το ακυρωθέν σεµινάριο, ενδεικτικά αναφέρουµε έξοδα µεταφορικά, διαµονής, εκπαιδευτικού υλικού κ.ά. 
Τα σεµινάρια που πραγµατοποιούνται παρά τις όποιες ιδιαίτερες συνθήκες που µπορεί να επικρατούν τη συγκεκριµένη ηµέρα, ενδεικτικά 
αναφέρουµε λόγους ανωτέρας βίας ή υπαιτιότητας τρίτων (βλ. πιο πάνω), θεωρούνται καλώς πραγµατοποιήσιµα και οι απόντες δεν δικαιού-
νται καµιάς επιστροφής ή / και επιπλέον αποζηµίωσης λόγω πραγµατοποιηµένων σχετικών εξόδων, όπως ενδεικτικά αναφέρουµε έξοδα µε-
ταφορικά, διαµονής, εκπαιδευτικού υλικού κ.α.
Οι ειδικές εκπτώσεις δεν ισχύουν σε συνδυασµό µε τις ειδικές προσφορές του κάθε καταλόγου.
Τα αναµνηστικά παρακολούθησης αποδίδονται στους συµµετέχοντες που παρακολούθησαν το σύνολο των διδακτικών ωρών της αντίστοι-
χης ενότητας από τον φορέα που διεξήγαγε την αντίστοιχη ενότητα.




