'école de

patisserie

CHOCOLATERIA Y CONFITERIA

Duracion: 3 dias

Traer de preferencia filipina, mandil o bata.
Incluye recetario, materia prima, diploma, porciéon de degustacién para llevar.

. Praliné de avellana.

. Trufas al cognac.

. Rocas de almendra.

. Framboisine. (ganache de frambuesa)

. Croustine. (relleno de praliné y ralladura de limén)
. One, two, te.

. Ardilla. (pasta sucre y caramelo suave de avellana)
. Turrén de chocolate y almendra.

. Turréon de Montelimard.

. Malvavisco de chocolate y frambuesa.

. Gomita de frambuesa.

Calle Arquitos #510, Col Arquitos, Querétaro, Querétaro, México.
www.lecoledepatisserie.com / ecolepatisserie@hotmail.com
FB/benoitgaillot.ecoledepatisserie



