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Fabrications

€ PATES LEVEES

mﬁﬁﬁm enf?}jet;r?se '-m‘gﬂﬁn‘?.

vuau CFA | fajt au CFA

Mousseline / Louis XV

Tresse a trois brins

Tresse a quatre brins

Brioche Nanterre

Brioche Parisienne

Pain au lait

Sujets fantaisie

Boules sucre

Pain aux raisins

Gros savarin

Petit savarin

Kougloff

Pain de mie

Pain de seigle

Pite & beignet

PATES LEVEES FEUILLETEES

Croissant

Pain au chocolat

Brioche feuilletée

Cougques danoises

Brioche feuilletée

Pite a couques
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Fabrications

Feuilletage classique
Feuilletage inversé

Feuilletage rapide
Feuilletage viennois

© PATESFEUILLETEES

O irEsaarrues

Eclairs

Saint-Honoré

Puit d'Amour

Noix japonaise
Duchesse

Paniers
Cygnes
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Fabrications

Religieuses
Saint-Honoré
Tarte Martine
Croquembouche

© GATEAUX DE WEEK END
Pite  cake
Pite a madeleine
Pite a pain d'épices
Pain de génes
Quatre-quarts.

@ PATES BATTUES
Biscuit cuiller / Biscuit savoie
Génoise
Biscuit joconde

@ PATES (SEM) LIQUIDES
Péte a crépes
Pate 3 gauffres
Pate 3 frire
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Fabrications

© rAtES FRIABLES
‘Péte a foncer
Péte sablée
Pate a Lintzer

© MERINGUES
Meringue ordinaire
Meringue suisse
Meringue italienne

APPAREILS MERINGUES
Succas / progrés
Dacquoise

Russe

Soufflé / Soufflé aux fruits
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Fabrications

@ roursskcs
Macarons lisses
Macarons hollandais
Macarons de Nancy
Eponges
Bétons de maréchaux
Miroir
Cigarette
Financier
Fours pochés
Langues de chats
Tuiles coco
Sablés panachés
Sablés diamant

@ CREMES AUX GEUFS
Créme au beurre au sucre cuit
Créme au beurre a I'anglaise
Créme au beurre a I'appareil 3 bombe
Créme a flan
Créme caramel
Créme brillée
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Fabrications

CREMES BATTUES
Créme d’amandes s | =
Frangipane A
Créme de marrons - -
Créme mousseline - -_
Crime paris Brest — I
Y- Bl B
Saint-Honoré - |
Chantlly ] I
Diplomate | B y |
Bavarolse | L | &
Mousses aux ceufs - ]
Mousses au lait et aux jaunes ] [
Mousses aux aunes I |
= [ |
=
& e o H B
Entremets montés en cercle Nl e
et st —
Petits fours I e
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