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Brioche, poire au sirop, pain
de mie, pain viennois, baguette
tradition, tarte bourdaloue

Techniques apprises

Faconnage et cuisson baguette,
faconnage brioche, cuisson brioche,
pate sucrée a la main,

pochage des poires

Baguette tradition

Techniques apprises

Pétrissage a la main baguette tradition,
explication gluten
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Tartelette coco-vanille

Techniques apprises
Pate sucrée coco, creme d’amande
coco, insert vanille, mousse coco,

glacage

Fraisier

Techniques apprises
Génoise, creme mousseline
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Pavlova / nougat glacé

Techniques apprises
Meringue framboise, appareil
montblanc / meringue au miel

Fondant chocolat

Techniques apprises

Appareil fondant, cuisson creme
anglaise, pate a sablg,

travail au cornet
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Praliné fleur de sel, sésame /
muscadine, pate de fruit passion,
bonbon moulé cassis, sablé chocolat

Techniques apprises

Mise au point du chocolat, courbe
de température, technique de
décoration, praliné maison, tablage
ganache, bonbon enrobé, cuisson
et enrobage pdte de fruit, bonbon
moulé, pochage, réalisation
ganache, pochage sable



