CALENDRIER
MONS FORMATION
2026

FEVRIER

B B Les Fondamentaux en Affinage
4 jours - du 10 au 13 février

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

Cheesemonger Fundamentals
5 jours - du 16 au 20 février

I

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

Formation Vente

5 jours - du 23 au 27 février

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Débora De Carvalho Pereira & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici
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MARS

11 Fare & Affinare
3 jours - du 03 au 05 mars
Accademia Internazionale dell’ Arte Casearia -
Vittorio Veneto, Italia

Michela Bianco Prevot & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

B B Les Fondamentaux en Fabrication
5 jours - du 09 au 13 mars

Laiterie de la Cote Roannaise - St Haon le Chatel,

France
Ivan Larcher & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici
e CheeseMaking : Level 1, Fundamentals
in Artisan Cheese
5 jours - du 16 au 20 mars

Laiterie de la C6te Roannaise - St Haon le Chatel,

France
Ivan Larcher & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

=E=2 Affinage: the Art & Science of Maturing

21N
gi— Cheese

— 5 jours - du 23 au 27 mars

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

AVRIL

l J] Formation Vente
5 jours - du 30 mars au 03 avril

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Catherine Van Coppenolle & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

B 0 Forum “Formaggio di Pecora”
3 jours - du 14 au 16 avril

Cau e Spada - Sassocorvaro, Italia
Michela Bianco Prevot & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
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JUIN

] | Formation Affinage
3 jours - du 01 au 03 juin
Il Fienile - Cheese Academy - Calitri, Italia
Michela Bianco Prevot & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

CheeseMaking : Level 1, Fundamentals in
Artisan Cheese

5 jours - du 08 au 12 juin

Laiterie de la Cote Roannaise - St Haon le Chatel,
France
Ivan Larcher & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

CheeseMaking : Level 2, Soft and Lactic
Cheese

5 jours - du 15 au 19 juin

Laiterie de la Cote Roannaise - St Haon le Chatel,
France
Ivan Larcher & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

N Za

=i Affinage: the Art & Science of Maturing
eese

5 jours - du 22 au 26 juin

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

MAI

Formation Affinage
5 jours - du 11 au 15 mai

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Débora De Carvalho Pereira & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

S Bespoke Taiwanese Training
5 jours - du 18 au 22 mai

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
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JUILLET

The Big Cheese : A Manager’s Toolkit

5 jours - du 29 juin au 03 juillet

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

ke

Inscription: cliquer ici

N\ 7]
25 Cheesemonger Fundamentals
=

5 jours - du 20 au 24 juillet

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
N 2 . . .
St Bespoke english Training

5 jours - du 27 au 31 juillet

?-UK
Emma Young & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

CLOSED
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CTOBRE

EI= Affinage: the Art & Science of Maturing
= Cheese

5 jours - du 05 au 09 octobre
Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici
] |} Formation Affinage
5 jours - 12 au 16 octobre

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Catherine Van Coppenolle & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
|  Fare & Affinare
3 jours - du 19 au 23 octobre

Accademia Internazionale dell’ Arte Casearia -

Vittorio Veneto, Italia
Michela Bianco Prevot & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

N2

SF= Cheesemonger Fundamentals
L = 5 jours - du 19 au 23 octobre

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

SEPTEMBRE

E&3 Formation Vente
5 jours - du 07 au 11 septembre

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Débora De Carvalho Pereira & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

== Bespoke english Training
= 5 jours - du 14 au 18 septembre
Tunnel de La Collonge - Ambierle, France

Emma Young & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

ﬁCheeseMaking : Level 2, Blue and Hard
Cheese
5 jours - du 21 au 25 septembre
Laiterie de la Cote Roannaise - St Haon le Chatel,

France
Ivan Larcher & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici

CheeseMaking : Level 3, Affinage and
Troubleshooting
5 jours - du 28 septembre au 02 octobre

Laiterie de la COte Roannaise - St Haon le Chatel,

France
Ivan Larcher & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
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NOVEMBRE

SE=2Affinage: the Art & Science of Maturing
Cheese

5 jours - du 02 au 06 novembre

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Emma Young & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
Formation Affinage
5 jours - du 09 au 13 septembre

Tunnel de La Collonge - Ambierle, France
Débora De Carvalho Pereira & Laurent Mons
Inscription: cliquer ici

Bespoke english Training
5 jours - du 23 au 27 novembre

France
Ivan Larcher & Laurent Mons

Inscription: cliquer ici
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