Guide de la

Avoir de |I'organisation, c’est
essentiel !

Savoir décorer un gateau c’est bien ! Mais il ne faut pas
oublier I'essentiel et la base. Dans ce guide, vous
pourrez devenir autonome et faire entierement vos
préparations maison. Vous pourrez maintenant avoir
une méthode de travail simple et efficace. Des grilles
pratiques seront a votre disposition pour vous faciliter
la vie tout au long de votre cheminement.




Le guide de la preparation et de la
décoration libre

La grille auto-évaluation de vos besoins
Dans cet onglet, vous aurez la chance de voir quels sont vos besoins et vos objectifs. Vous saurez concrétement ce

que vous devrez travailler et améliorer pour renforcer les points majeurs d'un bon apprenti décorateur.

Les recettes nécessaires
Vous y retrouverez ici toutes les recettes dont vous aurez besoin afin de faire les bons choix, peu importe le type de

gateau aréaliser.

L'assemblage, la conservation et les grilles pratiques

Vous aurez, encore une fois, tous les outils nécessaires afin de créer un gateau. Les outils de conservation ainsi que

des grilles pratiques a l'unité et hebdomadaires vous seront également fournis.
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LE GUIDE DE LA PREPARATION ET DE LA
DECORATION LIBRE

Vous venez tout juste de faire 1’acquisition du guide de 1’autonomie et de la préparation d’un
gateau. Vous entrez maintenant dans un tournant de votre vie ou tous les outils sont un moyen
d’avancement pour vous. J’ai monté ce guide afin de vous faire progresser, et surtout, pour que vous
puissiez vous retrouver en tant qu’apprenti décorateur. Vous serez en mesure d’évaluer vos besoins,
selon ce que vous voulez faire de cette passion. Je vous donne la possibilité de faire vos choix
personnels sur les différentes étapes de la conception et de la préparation d’un gateau. Vous aurez
tous les outils et les informations nécessaires, afin de démarrer sur les chapeaux de roues et
connaitre les bonnes bases, selon les diverses techniques. Ce guide est un outil incroyablement
puissant si vous le lisez attentivement. Ne faites pas seulement que le survoler : prenez une petite
heure de votre temps, et lisez-le attentivement. Au besoin, repassez par les passages, selon les étapes
de la conception de votre gateau, se sera un outil INDISPENSABLE si pour vous tout est nouveau.

Bonne lecture et que la passion soit au rendez-vous ! ©
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La grille d’auto-évaluation
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EVALUER VOS CAPACITEES D’APPRENTI
DECORATEUR

[’ auto-évaluation des désirs et des besoins

EVALUER SES BESOINS

Que vous soyez débutant ou expert dans la décoration, vous devez définir vos besoins. Cet outil
vous aidera a évaluer vos besoins et le gain potentiel de développement sur vos désirs. C’est un outil
puissant de prise de conscience concernant vos fagons de faire et de penser qui vous distinguent. Les
questions suivantes ont ét¢ adaptées afin de voir si vos objectifs sont réalisables, selon vos besoins

et vos attentes.

Notez chaque énoncé en utilisant I'échelle suivante : VRAI ou FAUX

EVALUER SES BESOINS VRAI | FAUX

J’ai un esprit créatif, j’ai besoin de développer mon potentiel

Je veux décorer pour combler mes temps libres

Je veux décorer pour mes enfants / amis / famille etc.

J’ai besoin d’une nouvelle passion afin de me ressourcer

Je désire apprendre pour mon plaisir personnel et non pas pour en faire de 1’argent
absolument

Je doute toujours de mes capacités, j’ai besoin d’aide pour m’améliorer

J’aime découvrir de nouvelles choses et expérimenter

J’ose, j’essaie et je mets en pratique mes apprentissages

J’essaie toujours de m’améliorer




J’ai besoin d’un guide pour m’aider a progresser

J’ai envie de m’améliorer

J’ai envie de connaitre les bases de la décoration

J’ai I’équipement de base

M’¢équiper convenablement m’est difficile (je ne connais pas les outillages
nécessaires)

M’¢équiper convenablement m’est difficile (je n’ai pas les moyens nécessaires)

Je suis visuel, j’ai besoin de voir pour comprendre les différentes techniques

J’ai besoin de lire pour comprendre le pourquoi des choses

J’essaie d’aller a I’encontre de ce que les gens pensent de moi- méme si ce n’est pas
toujours facile

J’essaie toujours de m’adapter aux changements

Je suis prét a essayer de nouvelles techniques, autres que les miennes

Comptabiliser le total de chacune des réponses obtenues.

+ de 12 VRALI : Si vous avez obtenu plus de 12 réponses > VRAI’’ , vous avez le potentiel pour

devenir un bon décorateur. Vous avez les atouts nécessaires afin de progresser sur la bonne voie et

ce, rapidement.

Moins de 11 VRALI : Si vous avez obtenu un résultat de moins de 11 ¢ VRAI ©’, ne vous inquiétez

pas. Ce n’est pas pour autant que vous ne serez pas un bon décorateur ou que cette passion n’est pas

pour vous. Vous devrez seulement voir les points auxquels vous avez coché > FAUX’’ afin de les

modifier au fil du temps.

Tous droits réservés © Sabrina Potvin ¢ www.formation-deco-gateaux.com

|00


http://www.formation-deco-gateaux.com/

Que dois-je avoir en main pour débuter ?

Maintenant que vous avez rempli le formulaire, vous €tes un peu plus en mesure de savoir ce que
vous recherchez exactement : quels sont vos objectifs cibles ? Ce que vous voulez réaliser et ce que

vous voulez atteindre.

Maintenant, que devez-vous savoir pour partir sur les chapeaux de roues ?

Voila les différents points fondamentaux qui devront étre passés en revue, un par un :

1- Avez-vous les outils nécessaires ?

2- Quel type de gateau devez-vous réaliser ?

Quelle sera la saveur du gateau ? Devez-vous mettre une garniture ?

Que devrez-vous savoir au niveau des cuissons ?

Ensuite, quelle est la base que vous devrez connaitre pour €tre en mesure de monter votre
gateau ?

Pour ce qui est de la conservation, que devrez-vous savoir ?

whn B W
T A

(@)
1

Vous retrouverez I’ensemble de ces réponses dans les différentes rubriques aux pages suivantes. Il
sera bien important de lire I’ensemble de ce guide afin de bien progresser et de connaitre les bases
nécessaires. Une fois que vous I’aurez lu en entier, vous serez en mesure de vous poser les questions
qui restent vagues. N’oubliez pas que chaque création reste unique et demande un esprit vif. Tous
les gateaux n’ont pas forcément de tutoriels sur le net, il sera alors impératif de savoir décoder

quelques bases. Néanmoins, certaines bases sont de mise, c’est ce que vous verrez dans ce guide.
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L’'outillage de base
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LES OUTILS DE BASE

Ce que vous devez avoir entre les mains

Les outils de base

Afin de faciliter la navigation de ce guide, j’ai créé un tout autre fichier regroupant les principaux
outils que vous devez avoir entre les mains. Ici, bien entendu, nous parlons des outils que vous
devez avoir a portée de main et de ce que vous devrez acheter une seule fois dans votre vie. Les
plateaux boites etc. ne se sont pas inclus, puisque vous devez les racheter a chaque création que

vous ferez.

1- Vous pouvez retrouver le guide des outils indispensables 1ci

I1 n’est pas nécessaire d’avoir des outils de grande qualité. Cependant, dites-vous bien que, ce que
vous achetez maintenant, vous n’aurez pas a le racheter plus tard. Selon le budget que vous avez
entre les mains, je vous recommanderais d’acheter tout de suite de bons outils et d’avoir la téte
tranquille pour la suite. Vous n’aurez plus qu’a vous soucier des différents éléments a racheter au fil

des créations.
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Le choix du theme
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QUE DEVEZ-VOUS REALISER ?

Trouver I’1dée de projet

Les outils pour trouver votre idée de projet

Avant de commencer la cuisson de votre gateau, vous devrez avoir une idée en téte : le theme et
I’aspect de votre gateau. Si vous €tes serré dans les délais, vous aurez deux choix : faire un gateau
rond de type standard et trouver I’idée une fois la cuisson terminée, ou mieux encore, trouver votre
idée avant. Voila I’un des articles que j’ai écrit afin de trouver vos idées de base. Celui-ci vous

aidera fortement a bien déterminer ce que vous recherchez concrétement.

1- Trouver mes idées ici
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Le choix des saveurs
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QUELLES SERONT LES RECETTES DE BASE ?

Déterminez les saveurs que vous devrez utiliser

Les recettes de gateaux

Une fois que vous aurez trouvé votre idée de décoration, vous devrez déterminer les recettes que vous
devrez faire. Pour commencer, faire votre choix de gateau. Plusieurs choix s’offrent a vous, peu importe

votre origine:

Pour les bases a la vanille :

- La génoise
Le sublime a la Vanille
L.e Molly Cake

Pour les bases au chocolat :

Le Sublime au Chocolat
Le Mud Cake

Il existe plusieurs autres recettes. Cependant, pour la décoration, celles-ci restent les plus utilisées a travers

le monde. Il est également possible de recouvrir de pate a sucre plusieurs autres saveurs. Vous pouvez en

retrouver plusieurs au besoin dans mon livre,*> 20 recettes indispensables pour débuter la

décoration’’ .
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Les recettes de recouvrement

N’oubliez pas que vous devrez mettre un recouvrement sur votre gateau, peu importe la fagon dont il sera

décoré. Demandez-vous ce que vous voulez utiliser ;

- La créme au beurre : américaine, meringue italienne, meringue suisse
- La Ganache de recouvrement : chocolat noir, au lait ou blanc
- La créme Chantilly Mascarpone

Vous pouvez lire ici mon article complet concernant le choix des 3 types de

créeme au beurre

Attention !

Vous devez savoir que SEULES les crémes au beurre et les ganaches (non montées) peuvent se retrouver
sous la pate a sucre. Il est trés important de ne pas garder, entre les étages ou en recouvrement, des

garnitures avec base de créme ou tout ce qui est périssable hors du frigo.

Pourquoi ? : Dans la plupart des cas, nous parlons de toxicité lorsque nous travaillons avec la pate a

sucre. Nous passons généralement de longues heures sur la décoration et dans ces cas, les crémes pourraient
tourner rapidement. Dans le cas de la ganache montée, c’est la méme base que la ganache mais fouettée. Le
simple fait de la monter la rend instable, vous ne pouvez donc pas 'utiliser si elle doit rester un long
moment hors du réfrigérateur. Vous verrez plus bas, dans ce guide, les différentes méthodes de conservation

possibles.
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Les garnitures

Pour les garnitures, plusieurs choix s’offrent a vous. Pour les recettes, vous pouvez consulter aussi bien le

net que mon livre des 20 recettes indispensables 3

- Garniture a tarte type Smith (vendue aux Etats-Unis et au Canada)
- Dulce de leche

- Caramel

- Ganache réguliere

- Différentes crémes au beurre

- Confitures

- Etc.

- Vous pouvez en savoir plus également en consultant mon article : ¢’ les

fruits frais et les gateaux
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Si vous devez utiliser la pdte a sucre...

Lorsque vous devrez utiliser la pate a sucre, je vous recommande de tester quelques échantillons de diverses
compagnies. Selon les différents pays, les marques de fabricant différent, il me sera donc impossible de bien
vous guider a ce sujet. Cependant, je sais que le Satin Ice obéit a des critéres de sélection tres stricts et nous

le retrouvons dans plusieurs pays, en exportation dans quelques-uns des cas. Si vous voulez y aller avec

celui fait maison, vous pouvez aussi télécharger le guide de la pate a sucre maison directement ici ;

- Guide et recette compléte de la pate a sucre maison (lien direct a copier / coller )
- http://sabrinapotvin.com/wp-content/uploads/2016/12/Guide-Pite-a-Sucre-maison-
nouveauPDF.pdf

- Formation pour la pate a sucre maison

Comme elle est faite de marshmallow, j’ai pensé a ceux qui ne peuvent pas I’utiliser, a cause de la gélatine a
I’intérieur. Je vous laisse ici ma recette de marshmallow maison, vous pourrez I’adapter selon vos besoins et

restrictions. Utilisez-1a ensuite pour faire votre pate a sucre maison, ce ne sera pas un probléme ©

- Recette de marshmallow (guimauve) maison
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L’'information sur les cuissons
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QUE DOIS-JE SAVOIR SUR LES CUISSONS ?

Les outils pratiques sur la cuisson

Tout ce que je dois savoir sur les cuissons et ce qui les

entoure

Pour la cuisson du gateau, c’est souvent quelque chose de simple. Cependant, pour plusieurs d’entre nous,
c’est totalement le contraire. Vous pourriez éprouver des problémes avec des gateaux qui ne gonflent pas,
des mesures inexactes, une recette de base qui a mal réagi lors de la cuisson, un résultat peu concluant. Bref,

vous aurez compris le topo.

Gardez en téte que cuisiner, c’est s’amuser. Certes, vous avez une recette de base mais ne vous cassez pas la
téte a essayer de trouver la science du pourquoi et du comment dans tous les cas. Si vous suivez bien les
recettes de base et que vous appliquez les conseils donnés, vous aurez, a coup str, des résultats
exceptionnels. Je vous laisse quelques liens d’articles que j’ai écrits concernant les cuissons et tout ce qui les

entoure.

1- L’anti-adhésif pour moule de cuisson

2- Mes 10 astuces pour obtenir un gateau moelleux a tous les coups

3- (Vidéo) mes 8 astuces pour réussir la cuisson de votre gateau

4- Le chemisage du moule

5- Leclou de cuisson

6- Tout savoir sur les grosseurs de moule, la hauteur des cuissons et le nombre de portions
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Maitriser I'assemblage
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QUELLES BASES DOIS-JE MAITRISER POUR
MONTER UN GATEAU ?

Les points cruciaux sur I’assemblage

Tout ce que je dois savoir sur I’assemblage

LA CONGELATION APRES CUISSON

Lorsque vous vous installez pour décorer un gateau, vous devez avoir quelques outils entre les mains et
quelques notions de base. Vous le savez sans doute d¢€ja, mais pour ma part, je congele toujours mes gateaux
des la sortie du four, pendant au moins 12-24 heures. Vous pourrez voir dans cet article pourquoi je procéde

de cette fagon ;

- Article sur la congeélation du gateau avant decoration

LE PLATEAU DE BASE

Ensuite, il sera impératif d’avoir le bon plateau de base entre les mains afin de pouvoir décorer et glacer

directement dessus. Encore une fois, un article complet a été mis en place pour vous simplifier la tache :

- Article sur les plateaux de base a utiliser
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LA COLLE ALIMENTAIRE

Avant de commencer quoi que ce soit, je vous recommande de faire votre colle maison. Ce sera un atout
indispensable si vous devez travailler avec la pate a sucre. Ce sera [’un des principaux outils que vous

utiliserez tout au long des différents montages.

- Article videéo sur la colle comestible maison
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Les 3 principales étapes a maitriser

Pour la décoration, il y a 3 principales étapes qui doivent étre bien maitrisées ;

1- La coupe du gateau
2- Le lissage de la créme ou de la ganache de recouvrement
3- Le recouvrement de pate a sucre et la décoration

Pour cette premiére étape de la décoration, il sera IMPERATIF de bien maitriser ces 3 étapes
convenablement. Vous devez savoir que si la coupe n’est pas bien faite, le lissage ne le sera pas et du méme
coup, le recouvrement de pate a sucre non plus. Vous ne pouvez pas passer d’une étape a I’autre sans les
appliquer correctement. Comme je le dis toujours : ce sont les 3 principales étapes qui sont le plus souvent
redoutées des décorateurs novices. Plusieurs tentent de les esquiver, de passer par un autre chemin pour
détourner le principal probléme. Moi, je vous dis : affrontez vos peurs ! Les premiéres fois, ce ne sera pas
parfait, mais avec beaucoup de pratique, ce sera votre meilleur alli¢ pour la vie. Pendant que vos techniques
sont encore fraiches, c’est le moment de tester, de peaufiner vos techniques, et surtout, de les maitriser. En
fait, c’est comme le vélo : ¢’est difficile au début, mais quand on le maitrise, ¢’est pour la vie ¢a ne se perd

pas.

1- Coupe du Gateau :

Dong, voila la premiére étape. A mon avis, I'une des plus importantes étapes, c¢’est la coupe du gateau. Vous
aurez sans doute remarqué que, selon le type de recettes que vous ferez, certains giteaux cuits auront un
dessus peu ou trés bombé. Certains seront plus longs a cuire donc, ils seront plus foncés, plus secs aussi.
C’est ceux-ci que vous devrez couper. Pas enlever la moitié¢ du gateau, mais juste une mince couche pour

[

enlever le ©* sec *’, ce qui est plus foncé et surtout pour égaliser le gateau. N’essayez pas d’avoir tout de
suite un angle droit de 90 degrés entre le dessus et le coté, ce serait un énorme gachis. Je vous laisse le lien

d’une de mes vidéos qui vous sera bien utile pour la suite des choses.

- Video sur la coupe du gateau
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2-Le lissage de la creme au beurre ou ganache :

Pour le lissage de la créme au beurre ou de la ganache, vous devrez la maitriser a 100%. Autrement, votre
pate a sucre sera bosselée et n’aura pas un bel aspect. Vous devrez idéalement la faire en 3 étapes :
commencer par le dessus, faire ensuite les cotés et finaliser le lissage du dessus une seconde fois. Je vous
laisse deux liens de vidéos pour maitriser cette technique. Ce n’est pas une formation en soit, mais vous
pourrez voir, par contre, rapidement comment cette technique s’applique. Une formation, uniquement sur la

créme au beurre, sera bientot disponible également.

1- Premiere étape du lissage
2- Finaliser le lissage

Soutien de base d’un gateau étageé ou non :

Si votre gateau dépasse les 4 pouces (8-10 cm) de hauteur, méme en un simple étage, vous devrez mettre un
support dans celui-ci. Dans le méme cas, le layer cake pourrait facilement tomber sur le c6té si vous n’avez

pas mis de soutiens adéquat.

- Soutien dans un gateau
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3- Recouvrement en pate a sucre :

Pour ce qui est de cette derniére étape, je n’ai actuellement pas de vidéo explicative comment faire le
recouvrement puisqu’elle se retrouve dans 1’'une de mes formations. N’ayez crainte, vous pourrez bientot
vous y joindre si vous le désirez. Je tiens cependant a vous donner quelques outils que je juge nécessaires
afin de vous faire évoluer avec de bonnes bases. Certes, je pourrais vous donner un amas d’articles a ne plus
finir, mais sans pour autant étre indispensables. Utilisez-les a bon usage, ils vous seront utiles plus d’une

fois !

- Travailler avec de la pate a sucre maison fraichement faite
- Travailler avec le CRISCO ou le shortening végétal

- Les différences entre les pdtes de modelage

- La coloration du rouge et du noir

- Le plan de match pour bien répartir son temps

- Comment laver le colorant alimentaire sur les mains

- Les 8 astuces pour que la pdte a sucre ne craque pas
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La conservation
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BIEN MAITRISER LA CONSERVATION

Les inédits de la conservation

Tout ce que je dois savoir sur I’ensemble de la conservation

Tous ne sont pas du méme avis quant a la conservation de votre piéce montée. Ici bien entendu, nous parlons

des pieces avec un recouvrement de pate a sucre. Autrement, allez-y avec la logique des choses...

Dans cet article, vous y retrouverez I’ensemble des questionnements tant rapportés par la plupart des
apprentis décorateurs. Je vous laisse aussi le lien pour le tempérage de votre gateau, qui est, en fait, le

complément de I’article de conservation. Faites-en bon usage, il est INDISPENSABLE !!

- Conservation de votre piece montee
- Temperage de votre gateau
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Les grilles de taches
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C’est presque terminé...

Vous avez maintenant en main tous les outils nécessaires afin de préparer vos premiers gateaux décorés.
Méme si ce n’est pas les premiers, sachez bien que les différentes techniques de bases resteront
indispensables pour progresser tout au long de vos apprentissages. Comme je I’ai déja mentionné, ce sont
vraiment les bases et non pas le * fignolage’’. N’oubliez pas que vous pouvez poser vos questions sur notre

groupe Facebook en tout temps, mais svp, lisez attentivement ce guide avant. Il est complet et on y retrouve

tous les outils si, toutefois, vous y portez réellement attention ©

Pour conclure le tout, je vous laisse en prime la ©* check list ©* de tout ce que vous devrez faire lors de la
préparation. Vous pourrez I’imprimer au besoin et I’utiliser comme bon vous semble. Enregistrez-la dans

votre ordinateur et vous serez prét pour décorer a votre rythme.

1- Télécharger la grille pratique pour la préparation

d’un gateau occasionnel

http://sabrinapotvin.com/wp-content/uploads/2016/12/Tableau-tache-pour-gateau-unique.pdf

En prime, je vous laisse aussi les plans de préparation d’une semaine si vous devez faire plus d’un gateau.
Vous ne serez peut-&tre pas dans cette position actuellement, mais lorsque vous le serez ou si c’est déja le

cas, ce sera un outil redoutable pour vous simplifier la vie ! ©

2- T¢lecharger la grille pratique pour la répartition

des taches hebdomadaires

http://sabrinapotvin.com/wp-content/uploads/2016/12/2x-Tableau-de-tiches-hebdomadaire.pdf
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Pour des informations supplémentaires concernant mes produits et
formations, vous pouvez me joindre directement par courriel :

sabrina@sabrinapotvin.com
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*** N'oubliez pas également de vous abonner a l'infolettre du blog "
Formation Déco-Gateaux ‘' pour recevoir chaque semaine les nouveautés,

les cadeaux et les inédits GRATUITEMENT ! ***

Vous pouvez y adhérer directement ici

Sabrina Potvin

Formatrice des Apprentis Décorateurs
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