€XPLICATIFS DE€S DIFFERENTS ATELIERS FORMATIONS

Apprenez a réaliser des patisseries originales ou traditionnelles en compagnie d’un professionnel passionné de son métier.
Un moment inoubliable...

LéS MAdCARONS
Réalisation de 4 sortes de Macarons avec 4 garnitures différentes.
De la réalisation du biscuit jusqu’a la dégustation. Tous les secrets et les techniques pour réussir de beaux macarons.

AUTOUR DE...
Réalisation de 4 desserts différents sur le theme de I’ Atelier... Surprises garanties !

LéS DESSERTS TOUT CHOCOLAT
Réalisation :
D’une tarte Chocolat Noir fondante
De Macarons Chocolat Noir
De Mini Cakes Chocolat & Fruits Secs
Trois Desserts tout chocolat pour les vrais Amateurs de Chocolat.

FEERIE De 3 TARTES ORIGINALES
Réalisation de 3 tartes de professionnels variant a chaque atelier.

Le PAIN A Ld MAISON
Fabrication de différentes Pates a Pain dans une machine ou un batteur.
Comprendre le pétrissage. Faconnage simple ou original.
Cuisson en four traditionnel.

Les aPERITIFS DINATOIRES
Concevoir un Apéritif Dinatoire original.
Réalisation de 2 canapés, 2 mini verrines salées, 2 cuilléres japonaises, I salé chaud.
Présentation & Dégustation.

AUTOUR DeS ECLAIRS
Réalisation de 4 variétés d’éclairs différentes. Variant saveur, texture et présentation. ..
Réalisation de la pdte a choux, dressage, cuisson et garniture.

REALISER SA PROPRE PIECE MONTEE.
Réalisation de choux, garniture.
Fabrication et détaille de la nougatine.
Montage d’une piéce montée originale et décoration.

AUTOUR DU SUCRE €T DES FRIANDISES
Réalisation de pdte de fruits, guimauve, caramel mou, nougatine.

La BUCHe De NOéL
Réalisation d’une biiche de noé¢l de patissier, tout en originalité et en légereté.
Fabrication du biscuit, des mousses, coulis, et décoration de la biiche comme un professionnel.
Chaque année une nouvelle recette !
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Le Grenier a Pain - 38 avenue Patton - 49000 Angers
02 41 77 29 02 - contact@atelier-formations.com



