Mention Complémentaire Cuisinier en Dessert de Restaurant Le bon - le beau - le bien
Designer : Anne Claire Turbé

BALADE EN FORET - MAXENCE

RACONTER, A TRAVERS UN DESSERT, CE QUE M'EVOQUE UNE BALADE

GRANOLA PIGNON DE PAIN - NAMELAKA AU CHOCOLAT - CREMEUX CITRON - CREME
GLACEE BOURGEON DE SAPIN - SPONGE CAKE - CARAMEL BEURRE SALE - INFUSION
SAPIN MIEL

s SE CHALLENGER ET PARTIR DU FROMAGE DE BREBIS POUR CREER UN
.~ DESSERT A L’ASSIETTE EN JOUANT SUR DES ACCORDS INATTENDUS.

POMME AU FOUR DE 7H - SIPHON BREBIS ROMARIN - CARAMEL WISKEY - STREUSEL
NOISETTE - SORBET POMME ROMARIN - GEL POMME CITRON - INSERT GENEPI - TUILE
CORAIL VERTE

INFUSION KEFIR CITRON VERT ET MIEL



lere Bac Pro Boulangerie Patisserie
En quoi le design culinaire permet-il de redonner du sens aux créations de paques ? Designer : Sonia Vergué

Réflexion - Idéation - Réalisation - Présentation - Sélection

Exercice difficile que de s’exprimer face a un public et de donner a entendre sa
démarche.

Des titres et visuels évocateurs qui accrochent le jury : Un truc qui cloche -
Renaissance - Retour en enfance - La téte dans les nuages - Eggnime - Ovipaques...

Souvenir d’enfance Renaissance



Mention Complémentaire Cuisinier en Dessert de Restaurant Comment s'inspirer sans recopier ?
Designer : Anne Claire Turbé
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Stromae

Avant /aprés - lumiére - couleurs
pastels - sombre - contrdle - chaos -
géométrie - engagement - dualité

Yayoi Kusama

Obsession - répétition - hopital psychiatrique
hallucinations - nappe - fleurs -point - asie

Alexande
Calder

Q

Baba au rhum




Mention Complémentaire Cuisinier en Dessert de Restaurant Designer : Marion Chatel Chaix
“Café minier inspiré du café minier” Céramiste : Seija
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Echanges avec la céramiste sur les techniques et les possibles, au regard du
budget / Explication des éléves sur leur projet et souhaits.

Arrét de formes et de couleurs pour les prototypes.

Découverte des prototypes Préhension, taille, ergonomie, sonorité, texture,
émaillage, technique, buvant, couleur, esthétique, proportions... voici les
réflexions menées par les éléves, afin de réajuster, proposer, s’accorder et définir
comment seront les piéces finales.

Réalisation finale et présentation du dessert lors de la finale du championnat du
concours national des desserts de restaurant 2023.




lere Bac Pro Boulangerie Patisserie une galette pour la prochaine épiphanie Designer : Marion Chatel Chaix

Travailler sur Uensemble des éléments constitutifs de la galette : féve, couronne, packaging, dans le but que le tout
participe a une méme histoire afin de mettre en place une véritable expérience client.

‘GALATLEE
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