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Le meilleur patissier...
en papier




Le meilleur patissier...
en papier



Gateau du printemps !
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Le giteau Opéra a
&té invents en 1955
par le patissier
Cyriague Gavillon.
Le pére de Cyriaque
Gavillon était chef
patissier au Ritz, le
il dirigeait la maison
Dalloyau. Cyriaque était
un artisan de la
modernisation
des giteaux de
I"épogue.
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Une boite surprise

(cube)

& Une génoise vanille chocolat
: (cylindre)

Un moelleux chocolat
blanc et noir
(prisme hexagonal)

‘Un présentoir festif
(pave droit)

Des gateaux et une
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-6 : Faire le calcul ' 56,9 x6x7,58.

-7 : Découper une bande de la longueur que vous avez trouver et de largeur 8cm.
-8 : Coller les deux cercles d'un coté et de I'autre a bande

-9 : Tracer un cercle de rayon * cm le découper

- : Faire le calcul ?x6x7,58

-1 :Découper une bande de la longueur que vous avez trouvé et de largeur 9 cm
-% :Coller les deux cercles d'un coté et de I'autre de la bande

-3 : Tracer un cercle de rayon 8,9 puis le découper

-54 : Faire le calcul ' 8,9x6x7,58

-55 :Découper une bande de la longueur que vous avez trouveé et de largueur
9cm

-56: Coller les cerclesd’'un c Coté et de I'autre de la bande
-57 : Metire vos accessoires préférésgéométrique 111111
-14 - Colorier le giteau comme vous voulez

recette.. mathématiques
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Le meilleur patissier.. en papier

Des gateaux a profusion !



Le meilleur patissier.. en papier

Des gateaux
a profusion !



Navettes 4 I'eau de fleur d'oranger et a I'huile d'olive
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Réalisation d'un gateau en vidéo !
College André Brouillet

L/~ Surprise apres cuisson |
Sahsfachon des patissiers Mise au four !
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Le meilleur patissier...
en papier

Des gateaux a profusion !
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— REPUBLIQUE PATISSIERE

CARTE NATIONAL D'[DENTITE

NOM
Madelaine
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