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Classées en quatre rubriques (patisserie les bases, patisserie ventes additionnelles, chocolaterie-confiserie et glacerie), les notions abordées sont
éclairées par des pictogrammes Les patisseries s’élaborent grice a des produits (Produits), achetés en quan-tité (importance des poids et des
mesures) et qualité nécessaires, puis transfor-més avec I'aide de matériels et d’ustensiles dans des lieux précis (Généralités, Ingénierie), souvent
appelés laboratoires Ce livre met & votre disposition pres de techniques et préparations de base détaillées en pas a pas et plus de fiches
techniques. Rendez-vous sur le site de la Cit¢ du Les patisseries s’élaborent grace a des produits (Produits), achetés en quan-tité (importance des
poids et des mesures) et qualité nécessaires, puis transfor-més avec Astuce du patissier Réalisez la recette en verrine, en inversant le montage.
INGREDIENTS Pourparts Le sabl sarrasin g de Beurre Gastronomique % sel PRESIDENT Ce tour de France de la pétisserie passe par les
grands classiques inspirants, de belles propositions revisitées, des viennoiseries, des giteaux de voyage, des biscuits, des Je vous propose donc
ma sélection deslivres de patisserie qu’il faut avoir chez soi. Diplomes: Bac Pro Métiers de l'alimentationCAP PatissierBac Pro Alimentation Bac
Pro CAP Hotellerie Restauration Je te Nous mettons a votre disposition plus delivres sur la patisserie au format PDF, afin que vous puissiez
apprendre et avoir les informations dont vous avez besoin a portée de main Ainsi que le respect du client, la mise en valeur du savoir-faire artisanal
et le plaisir du partage. Conforme au référentiel, ce livre est le fiuit d'une étroite collaboration entre Enseignants et Professionnels du monde la
Patisserie. Ce livre est illustré de photos et vidéos accessibles par QR codes ou URL Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du
Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de pétisserie. Ce livre met a votre disposition pres de vous. “Patisserie” 7 recettes
de base pour réussir en patisserie. Nous allons découvrir ensenble a travers ce mini-guiderecettes essentielles a connaitre quand on débute en
patisserie. «Patisserie» de Christophe Felder: le livre de patisserie indispensable. Niveauxde prore proTle proCAPBEPMC MANBPBTM Lycée
professionnel et CFA. Disciplines: Technologie culinaire CuisinePratiques professionnelles. Congu par des formateurs patissiers de I'INBP qui ont
le gotit du savoir technologique, la passion du laboratoire et la connais-sance des pratiques en entreprise Venez vivre une expérience gourmande a
la Cit¢ du Chocolat a Tain 'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie. Le livre du patissier. Rendez-vous sur le site de la Cité du
Chocolat Valrhona: ValrhonaTain I'HermitageFrance Forét noire (suite) MONTAGE Découperbandes de biscuit recettes incontournables de la
patisserie frangaise sont proposées enniveaux de difficulté: un niveaupour les débutants, un niveaupour les pétissiers confirmeés, et un niveaupour se
challenger en réalisant les recettes des grands chefs patissiers Les livres de patisserie indispensables pour connaitre les bases de la patisserie et vite
progresser tout en prenant du plaisir et en régalant sa famille!



