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 Vous êtes toutes et tous les bienvenus,  



 ce monde gourmand et sucré est désormais le vôtre !  



 Élodie Martins est une pâtissière amatrice française, styliste culinaire et créatrice de  



 délices, qui a découvert ses dons de conception gastronomique il y a trois ans déjà et qui,  



 portée par sa curiosité et ses aspirations artistiques, confectionne de somptueux gâteaux  



 aux empreintes diverses, alliant les décorations américaines aux saveurs françaises  



 inspirées par le XVIIIe siècle, l'univers de la haute couture ainsi que le monde enfantin et girly.  



 Cuisinant pour ses proches, qui apprécient ses univers hauts en couleur, elle a été repérée  



 par M6 pour l'émission Le Meilleur Pâtissier qui lui a permis d'exposer ses talents et de  



 proposer au plus grand nombre ses incroyables créations ainsi que son univers décalé  



 et ses dons de cake designer.  



 Retrouvez les si emblématiques macarons Badou Badou, l'unique et magique  



 Cage à oiseaux, le Camée médaillon, signature du Palais d'Élodie, les merveilleuses  



 architectures de roses ou sa Magic Touch avec l'incroyable Eat Me !  
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 dans le palais d'Élodie…  



 Attirée par la beauté de toutes choses, je fus touchée, quand, âgée de 8 ans, je  



 découvris la grâce et la puissance du lit de Marie-Antoinette lors d'une visite  



 au château de Versailles. De là est née ma passion pour l'histoire de France, ses  



 royaumes, ses apparats et ses couloirs. Depuis ce voyage ma fibre artistique s'est  



 révélée et exprimée au travers de toutes mes créations.  



 Passionnée, voire habitée, j'essaie d'éblouir et de faire voyager mon entourage  



 avec l'art de la table, la décoration d'intérieur, la mode, le maquillage, et la  


 pâtisserie.


 Je suis attachée à l'authenticité des choses et j'aime partir à la découverte de  



 terres inconnues, toujours en quête d'objets anciens qui m'inspirent dans mon  


 quotidien.


 Quand je pâtisse, je désire la perfection et brode dans le  



 jeu des couleurs, le sens du détail, dans cet art que j'aborde  



 comme de la haute couture, pièces uniques toujours signées  



 de ma sincérité et véracité.  



 Mes créations doivent être comme les tableaux peints par  



 Fragonard aux jeux de couleurs chaudes et rassurantes,  



 trouvant l'accord parfait entre le fond et la forme, et enfin  



 prendre votre main et vous transporter au cœur du musée  



 du Louvre, ici pâtisseries, moments sacrés et orfèvreries  



 gustatives, et toujours en édition limitée.  



 Pour l'élaboration de ce livre je me suis attachée à faire  



 voyager le lecteur en restant fidèle à mon univers, pour  



 pouvoir à la suite y déposer dans chaque création une  



 part d'âme afin que le gourmand impatient s'y retrouve  


 complètement.


 Rêve ultime, juste discuter et partager émotions avec les  



 sublimes créateurs qui m'inspirent, tels Jean-Paul Gaultier  



 ou Chantal Thomass, serait alors comme un divin cadeau.  



 Vraies sensations et sentiments purs, toujours en perpétuelle  



 quête spirituelle (le Graal), Humaniste, je cherche le  



 meilleur chez chaque être humain et œuvre à leur apporter  



 une vision différente du monde avec des personnalités et  



 grands auteurs exemplaires qui m'ont indiqué le chemin à  



 suivre, telles ces figures imposantes que sont Ghandi, Paulo  



 Coelho, Aung San Suu Kyi, le Dr Moody, le Dalaï Lama,  



 Khalid Gilbran, Eric-Emmanuel Schmitt, Brigitte Bardot,  



 Marcel Pagnol et tant d'autres…  
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