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Semaine 1 : Boulangerie

>  Baguette tradition 

Techniques apprises

Pétrissage à la main baguette tradition, 
explication gluten

>  Brioche,  poire au sirop, pain 
de mie, pain viennois, baguette 

tradition, tarte bourdaloue

Techniques apprises
Façonnage et cuisson baguette, 

façonnage brioche, cuisson brioche, 
pâte sucrée à la main, 

pochage des poires



Semaine 2 : Entremets

> Tartelette coco-vanille

Techniques apprises
Pâte sucrée coco, crème d’amande 
coco, insert vanille, mousse coco, 
glaçage

> Fraisier 

Techniques apprises
Génoise, crème mousseline



Semaine 3 : DESSERTS à L’ASSIETTE

> Fondant chocolat

Techniques apprises
Appareil fondant, cuisson crème 
anglaise, pâte à sablé, 
travail au cornet

> Pavlova / nougat glacé

Techniques apprises
Meringue framboise, appareil 

montblanc / meringue au miel



Semaine 4 : CHOCOLATS

> Praliné fleur de sel, sésame / 
muscadine, pâte 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 pâte de fruit, bonbon 
moulé, pochage, réalisation 
ganache, pochage sablé



Semaine 5 : Boulangerie

> Croissant, pain chocolat, pain aux raisins, 
kouglof, chouquette, financier, pain burgers 
et bunes, pain feuilleté persillé, ciabatta et 
foccacia, pain abricot et curcuma, baguette 
tradition, baguette campagarde

Techniques apprises

Pétrissage, tourage, pâte à choux, dressage, 
pétrissage et fermentation sur pousse lente, 
pain traditionnel et façonnage, pâte levée 
feuilletée

> Croissant, pain chocolat, pain au raisin, 
kouglof, chouquette, financier,burgers and 
buns, garlic and persil puff bread, ciabatta 
and foccacia, apricot tumeric country bread, 
tradition french baguette, whole wheat 
baguette

Techniques apprises

kneading, folding, choux paste, piping, 
kneading and low fermentation, traditionnal 
bread et shaping, croissant dough



Semaine 6 : Entremets

> Cheese-cake cassis

Techniques apprises

Sablage, appareil cheese-cake

> Tarte au citron meringuée

Techniques apprises
Pâte sucrée, fonçage, crème citron, 

cuisson meringue italienne 
et dressage



Semaine 7 : DESSERTS à L’ASSIETTE

> Pomme tatin, sablé pécan, crème 
mascarpone, sauce caramel et 
émulsion pomme

Techniques apprises
Cuisson tarte tatin, sablé pécan, 
poche douille saint honoré, émulsion 
avec lecithine

> Carré fromage blanc, citron vert 
et fruits rouge

Techniques apprises
sablé croustillant, mousse blanc



Semaine 8 : CHOCOLATS

> Barre bicouche praliné noisette-
pistache, barre riz soufflé caramel

Techniques apprises

Barre bicouche praliné,  
cuisson caramel mou

> Bonbon moulé bicouche 
cerise amande

Techniques apprises
Moulage et pochage en 2 textures


