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Préparer les tissus, les présentoirs, la pièce montée. Livre 
de recettes, fiche descriptive de l'entremets, fiche 
explicative de l'entremets 

 

Les outils de travail, les moules, les intérieurs de pralinés, 
les recettes, les ganaches, les crèmes, les biscuits, les 
gants plastiques, les couleurs en poudre. Les décors 
pâtisseries, entremets, spécialités et pralinés. Les 
vêtements et les chaussures de travail 

 

Remplir l’entremet et les pâtisseries et les congeler 
Mouler les pralinés à l’absinthe 
Remplir les pralinés à l’absinthe 

 

Fermer les pralinés à l’absinthe 
Fabrication et finition des mignardises 
Trempage des pralinés 

 

Gicler l’entremet et les pâtisseries. Démouler les pralinés à 
l’absinthe. Finition des pralinés 

 

Décorer l’entremets et les pâtisseries 

 
 

Présentation finale : pralinés, spécialités, mignardises, 
entremets et pralinés à l’absinthe sur les plateaux pour la 
présentation finale. Pâtisseries pour la dégustation 
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