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Nos Themes

Nous vous proposons sous forme d' atelier ou de démonstrations différents thémes:
Macarons: 1a folie macaron

La saison: Théme suivant la saison Galettes des rois, Mi-caréme, Paques, Fétes des
meres,Printemps-¢été,Noél.

Verrines: 1La folie des verrines sous toutes ses formes

Entremets: Des textures, des parfums, des formes suivant la saison

Dessert traditionnels: 1.a patisserie pure (pate a choux,tartes,millefeuille etc...)

Piece montée: De la petite a la grande sous différents thémes de votre choix
Sucré salé: Réalisons de petits canapés sucrés salés

Conﬁserie chocolat: Bonbon, sucettes, guimauve, petits chocolat, meringues etc...

Enfants: Apprentissage ludique de la patisserie a I'aide de verrines sous plusieurs textures
assemblage ainsi que des sucettes

Gdteaux de voyage: 1es cakes, petits gateaux individuels

Tous nos thémes sont personnalisable suivant vos gouts et la saison.




Quelques photos

Entremet
Le Macacara

Base de macaron, caramel au beurre salé, mousse chocolat lait
caramel,glacage caramel.

Piéces montées

Piéces montées individuelles
sur présentoir nougatine

N'hésitez pas a contacter LM La Patisserie pour tout renseignements!







