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Comment utiliser cette formation : chaque fiche fruit est indépendante — tu peux piocher
directement le fruit qui tintéresse. Mais je te conseille fortement de lire les chapitres 1a 10 en
entier avant de te lancer : ce sont les fondations techniques communes a tous les fruits.



CHAPITRE 01

L'art du trompe-l'ceil en patisserie

Le fruit sculpté en trompe-I'ceil n'est pas un fruit en péte damande peint & la main comme on
le voyait autrefois. C'est un entremets a part entiére — biscuit, croustillant, insert, mousse ou
crémeux — moulé dans une empreinte en forme de fruit, puis coloré & 'aérographe pour
reproduire fidélement la peau, les reflets et les irrégularités du fruit réel.

C'est cette technique, popularisée en France par des pdtissiers étoilés dans la derniére
décennie, qui a changé la perception du dessert individuel : on ne présente plus un gateau,
on présente une illusion comestible. Le client croque dans un “citron” et découvre un crémeux
citron, un croustillant et une mousse légére.

Pourquoi se former sur cette technique

« Valeur pergue trés élevée : un entremets trompe-I'ceil individuel se vend 2 & 4 fois plus
cher qu'une patisserie classique de méme taille.

- Effet "waouh" immeédiat — extrémement viral sur les réseaux (Instagram, TikTok), donc
excellent pour la visibilité d'un laboratoire ou d'une marque.

- Technique transférable : une fois la méthode maitrisée (biscuit / insert / mousse / coque /
aérographe), tu peux décliner n'importe quel fruit, a l'infini.

- Différenciation forte face & la concurrence classique — peu d'artisans maitrisent
réellement l'aérographe alimentaire.

"Le trompe-l'eeil, ce n'est pas tromper le client — c'est lui offrir une double surprise : celle
des yeux, puis celle du palais."

Ce que tu vas savoir faire a la fin de cette formation

Construire un entremets en couches, le mouler dans une empreinte silicone en forme de fruit,
réaliser un glacage ou un effet velours adapté, colorer au pistolet pour un rendu
photoréaliste, fagonner queues et feuilles, et dresser le produit fini comme une piéce de
vitrine.



CHAPITRE 02

Matériel indispensable

Le matériel non négociable

L. Niveau de
Mateériel

priorité

Moules silicone forme fruit (demi-sphéres, Moulage de la coque de I'entremets Indispensable
formes spécifiques citron/pomme/poire)

Aérographe + compresseur alimentaire Application du beurre de cacao coloré  Indispensable
pour l'effet peau de fruit

Beurre de cacao Mycryo ou pistoles Base de la peinture alimentaire (fait Indispensable
fondre, mélangé aux colorants)

Colorants liposolubles (poudre ou gel Coloration du beurre de cacao Indispensable
spécial cacao)

Thermometre & visée laser ou sonde Controle précis des températures de Indispensable
glacage / velours [ beurre de cacao

Congélateur puissant (-18°C ou moins) Surgélation de I'entremets avant Indispensable
démoulage et pulvérisation

Mixeur plongeant Lissage des glagages, crémeux et Indispensable
compotées

Pinceaux fins alimentaires Retouches, détails, nervures Recommandé

Spatules coudées + petites Assemblage, lissage des inserts Recommandé

Masque de protection + cabine de Sécurité et propreté lors de l'usage de Indispensable

pulvérisation (ou carton + hotte) laérographe

Ou trouver les moules spécifiques

Les grandes marques d'ustensiles patissiers (types moules silicone professionnels) proposent
des empreintes dédiées : demi-citron, demi-pomme, demi-péche, coque de marron. A
défaut, des demi-sphéres lisses de tailles variées permettent déja de réaliser citron,
mandarine, péche ou fraise stylisée avec un bon travail & 'aérographe.

Astuce budget : démarre avec un set de demi-sphéres de 3 diamétres différents (3,5 et 6,5 cm).
Cela couvre déja citron, mandarine, péche, pommme et permet de rentabiliser linvestissement
avant d'acheter des moules d formes spécifiques.
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