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MASTERCLASS PÂTISSERIE
Fruits et racines de La Réunion : pâtisserie péi revisitée pour Noël

	Intervenant
	Julien LEVENEUR, Champion de France 2022 du dessert à l'assiette

	Public concerné
	Entreprises de moins de 50 salariés. Sont éligibles les salariés et apprentis des entreprises relevant du champ d'OPCO EP. Les Dirigeants Non Salariés (DNS) ne sont pas éligibles.

	Prérequis
	Maîtriser les bases techniques de la pâtisserie

	Durée / Modalité
	14 h - 2 jours - Présentiel

	Effectif
	Places limitées, 2 participants maximum par entreprise.

	Lieu de formation
	5 Rue Marius et Ary Leblond, Saint-Pierre 97410, La Réunion

	Évaluation
	Évaluation pratique des réalisations en atelier

	Validation
	Attestation de fin de formation (compétences acquises)


Objectifs
1. Concevoir une gamme festive d'entremets, de bûches et de petits gâteaux de Noël à partir des fruits et racines de La Réunion
1. Revisiter les classiques péi en version fêtes de fin d'année
Méthodes et moyens pédagogiques
Masterclass en présentiel, axée sur la pratique en atelier, autour de la création d'une gamme festive valorisant les produits du terroir réunionnais. Démonstrations de l'intervenant et réalisations encadrées.
Programme - 14 h (2 jours)
1.  Travail des fruits et racines péi en pâtisserie
2.  Réalisation des bases : appareils, biscuits et croustillants
3.  Mousses, crémeux, inserts et glaçages aux fruits péi
4.  Montage et finition d'une bûche et d'un entremets de Noël
5.  Petits gâteaux et bouchées de fêtes
6.  Revisite des classiques réunionnais en version Noël
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