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CAKE DESIGN

Le cake design est une discipline patissiére artistique et artisanale
anglo-saxonne. A partir d’'une simple thématique, je peux vous créer
une oeuvre gourmande personnalisée, unique et spectaculaire qui
épatera vos convives.

Parce que le beau ne se fait jamais au détriment du bon, mes
créations patissieres sont faites de biscuits moelleux et de cremes
onctueuses et légeres sans additifs, colorants et conservateurs.

Le cake design requiert une formation professionnelle spécifique. La
maitrise des différentes techniques de décorations patissiéres est un
gage de qualité.

www.mattsbakery.fr/evenements
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FORMATIONS PROFESSIONNELLES

Matt’s Bakery c’est aussi une école de patisserie cake-design pour les
professionnels des métiers de bouche (boulanger, traiteur, patissier,
...) ou les personnes en reconversion.

Ma mission est d’enseigner la péatisserie cake design, permettre
'apprentissage des différentes techniques de décoration patissieres
et développer le potentiel de créativité de mes éléves.

Matt’s Bakery est un organisme de formation professionnelle
immatriculé auprés du Préfet de la région Pays de la Loire sous le
numéro détenteur d’une attestation de conformité qualité Pole Emploi
et d’une certification qualité QUALIOPI délivrée par AFNOR.

En 2020 et 2021, 85% des éléves ayant participé au programme
Cake Designer Expert ont créé ou sont en cours de création de leur
propre entreprise.

www.mattsbakery.fr/formations




LES FORMATIONS PROFESSIONNELLES
Pour se former et développer son potentiel de créativité

Les formations sont destinés aux professionnels des métiers de
bouche ou personnes en reconversion souhaitant développer ou
approfondir leur connaissances et leurs techniques par un savoir-faire
patissier qualitatif et innovant.

Une formation de plusieurs semaines tres compléte sur son contenu pédagogique
pour un bon rapport qualité prix. Julie, Nouvelle-Aquitaine.

A P'issue de la formation, j’ai obtenu facilement un accord de prét et créé ma propre
entreprise et démarrée mon activité la méme année. Laurie, Puy-de-Dome.
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MATTHIEU BEAUMONT, PATISSIER CAKE-DESIGNER

Elevé dans une famille d’artistes et de professionnels de la cuisine,
jai depuis mon enfance toujours été fasciné par la culture anglo-
saxonne. Mon parcours professionnel a essentiellement été marqué
dans les métiers de bouche ou, pendant plusieurs années, j'ai exercé
les postes de responsable qualité et process, manager des ventes et
garant de la formation opérationnelle en restauration.

Diplémé en pétisserie traditionnelle francaise et de I'école Briochine
Cake Design School par Marion Delaunay, jai mis a profit mes
compétences pour créer une gamme patissiere créative, gourmande
et unique. « Le beau ne doit jamais se faire au détriment du bon »,
telle est ma devise. Mon savoir-faire et mon engagement auprées de
mes clients sont mon gage de qualité.

www.mattsbakery.fr/a-propos
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GLOSSAIRE

Pate & sucre: A base de sucre glace et de glucose, la pate a sucre est
une pate de couverture qui sert a recouvrir le layer-cake.

Dummy: Piece en polystyréne de la forme d’un layer-cake qui permet
I’exposition des géateaux factices.

Layer-cake: Le layer-cake est un gateau composé de couches
successives de biscuits et de cremes.

Gumpaste: A base de sucre glace et de tylose (épaississant), la
gumpaste est une pate de modelage utilisée pour la fabrication des
décors en cake-design.
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