Durée

Dessert a I'assiette
P

Tarif

Maitriser la création de desserts a I'assiette en une journée !
Pré-requis

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES : o
Profil du stagiaire

— 7> Diversifier et dynamiser sa carte de desserts par
la realisation de nouvelles recettes a base de

roduits de saison.
P Délai d'acces

——= Travailler I'originalité et la présentation.

Equipe pédagogique

PROGRAMME
Moyens pédagogiques et

1.LES SABLES techniques

* Sablé Breton fraise — rhubarbe, mousse fromage blanc
e Sablé Breton, crémeux et chantilly caramel caramel

2. LE CHOCOLAT
e Brownie au blé noir, crémeux chocolat

e Moelleux au chocolat, coeur coulant passion

3. LES FRUITS

Evaluation de la formation
e Verrine creme vanille, crumble « gavottes » et fruits frais
e Pavlova aux fraises, Vacherin
e Eton Mess aux fraises

4. LES DECORS

e Les tuiles, décors divers, etc.....
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Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin 2026)






