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Les fétes de fin d’année

Les biiches et les galettes des rois

Obijectifs Réaliser les cremes, appareils, masses, pates et éléments de décor des
bdches et galettes des rois.

Programme Matin
Préparation des bases de patisserie

Apres-midi
Montage et décoration de plusieurs blches et galettes des rois

Exemples
- Vésuve poire gingembre, chocolat
- Galette parisienne au pralin
- Galette des rois aux coings confits et fruits d’Apte
- Dame blanche Masséna
- Bdche pétissiere et creme nougat

Lieu CRET Effectif min. 5 personnes
Tarif Nous consulter Validation Attestation consulaire
Pré requis Intervenant (e) Formateur spécialisé

CRET- 36 avenue de la Républiqgue — 05100 BRIANCON
Tel. 04 92 21 27 33 — Fax. 04 92 20 10 56 - www.cret-cci.com — formation@cret-cci.com



