





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				Le cakedesign  

				expliqué pas à pas

				  

				

				  

				 

				Gâteaux 

				parfaits

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						Gâteaux 

						parfaits

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						Yasmine Lemire

						+ DE 2 MILLIONS

						D’ABONNÉS

						sur les réseaux

						Gâteaux 

						parfaits

						Le cake design expliqué pas à pas

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						4

						

							

								

							

							

								POUR

								 

								BIEN

								 

								DÉMARRER

							

						

						

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

							Bienvenue

						

						Bienvenue 

						 

						dans mon univers sucré !

						Je suis Yasmine, cake designer passionnée, 

						pâtissière diplômée et formatrice dévouée 

						dans le domaine du cake design. Originaire 

						d’Algérie, j’ai grandi bercée par les saveurs 

						ensoleillées et les parfums épicés de mon en

						-

						fance, entourée des délices concoctés avec 

						amour par ma mère. Animée par une curiosité 

						naturelle et un désir constant d’apprendre, j’ai 

						poursuivi mes études à Paris, où j’ai obtenu un 

						master en biologie moléculaire et un diplôme 

						universitaire en hématologie. C’était la suite 

						évidente de mon amour pour les sciences 

						biologiques, entamé en Algérie avec mon di

						-

						plôme d’ingénieur en immunologie.

						Cependant, c’est à Strasbourg, après mon 

						mariage et la naissance de mes deux merveil

						-

						leux enfants, que ma vie a pris une tournure 

						délicieuse et inattendue avec la découverte 

						d’une nouvelle passion : la pâtisserie créative. 

						Entre la préparation des goûters et les anniver

						-

						saires familiaux, j’ai commencé à confection

						-

						ner des gâteaux simples pour répondre aux 

						demandes personnalisées de mes proches. 

						Rapidement, chaque gâteau est devenu une 

						véritable œuvre unique, un projet passionnant 

						qui me permettait d’exprimer pleinement ma 

						créativité et mon amour du détail.
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						SOMMAIRE

						Grâce au bouche-à-oreille et aux réseaux 

						sociaux, j’ai obtenu la conance de mil

						-

						lions de personnes, et ce, bien au-delà de 

						toutes mes attentes ! Chaque commande 

						devenait une occasion de repousser mes 

						 

						limites et de perfectionner mes techniques. 

						Heureusement, j’ai toujours pu compter sur 

						mon mari, véritable pilier, qui a cru en moi dès le 

						départ. Malgré des ressources modestes, il n’a 

						pas hésité à investir dans mon premier robot 

						pâtissier performant pour assurer mes com

						-

						mandes et, de l en aiguille, j’ai pu me procu

						-

						rer du matériel adapté pour répondre aux exi

						-

						gences croissantes. Son soutien indéfectible 

						m’a permis non seulement de continuer, mais 

						aussi de grandir et d’armer mon style.

						Depuis que j’ai créé mes comptes Instagram 

						et TikTok entre 2020 et 2021, je reçois de nom

						-

						breuses questions chaque jour, témoignant 

						de votre curiosité et de votre intérêt pour le 

						cake design. An d’y répondre ecacement 

						et de vous accompagner au mieux dans cette 

						aventure pâtissière, j’ai décidé d’écrire ce 

						livre, le premier dans son genre, qui va très loin 

						dans l’apprentissage des diérentes tech

						-

						niques, avec des explications claires et illus

						-

						trées, en détaillant pas à pas chaque étape : 

						 

						de la préparation des biscuits au montage 

						avec ma technique exclusive du tapis anti-dé

						-

						rapant, jusqu’à la décoration nale pour obte

						-

						nir un gâteau digne d’une vitrine de pâtisserie.

						 

						Mon souhait le plus cher est que chacun, quel 

						que soit son niveau, puisse découvrir le plaisir 

						du cake design avec aisance et conance.

						Pensé comme un véritable compagnon de 

						route, ce livre regorge de conseils concrets, 

						d’astuces approuvées et de techniques dé

						-

						taillées pour faire éclore votre créativité. Que 

						vous débutiez tout juste ou que vous ayez déjà 

						un peu d’expérience, vous y trouverez tout ce 

						qu’il faut pour avancer à votre rythme et trans

						-

						former chaque gâteau en une œuvre d’art 

						gourmande.

						Alors, n’hésitez plus : relevez le dé, amusez-

						 

						vous pleinement, et surtout… régalez-vous ! 

						 

						Ensemble, créons des gâteaux aussi beaux 

						que délicieux, qui émerveilleront vos proches 

						et feront de chaque occasion un souvenir 

						inoubliable.

						Avec toute ma douceur,

						Yasmine Lemire
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						CAKE DESIGN

						LES ORIGINES DU 

						Le cake design, c’est bien plus qu’une simple 

						décoration de gâteau, c’est un véritable art culinaire 

						qui transforme une pâtisserie en chef-d’œuvre. 

						 

						Ses racines remontent au 

						

							xviii

						

						e

						 siècle en Angleterre, 

						à une époque où les progrès dans le ranage du 

						sucre ont permis aux pâtissiers de se lancer dans 

						des décorations toujours plus sophistiquées. 

						 

						Mais c’est surtout au 

						

							xix

						

						e

						siècle, en France, que cet 

						art a pris une toute nouvelle ampleur, grâce à Marie-

						Antoine Carême. Ce chef visionnaire a révolutionné 

						la manière de décorer les pièces montées avec des 

						techniques inédites.

						Puis, dans les années 1920, les Américains ont 

						apporté leur touche en inventant la pâte à sucre et 

						en développant des ustensiles spécialement dédiés 

						au cake design. Depuis, cette discipline a conquis 

						le monde entier ! Aujourd’hui, elle est synonyme de 

						créativité et de gourmandise, sublimant les plus 

						belles occasions avec des gâteaux aussi beaux que 

						délicieux.

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				

					

						CAKE

						 

						BOARD

						 

						(

						semelle

						 

						à

						 

						gâteau) :

						 

						plaque

						 

						sur

						 

						laquelle

						 

						un

						 

						gâteau 

						est construit et présenté. Il peut être recouvert de papier 

						d’aluminium ou de papier décoratif pour correspondre  

						au thème du gâteau. 

						CRÈME

						 

						AU

						 

						BEURRE

						 

						:

						 

						un

						 

						type

						 

						de

						 

						glaçage

						 

						riche

						 

						et

						 

						crémeux

						 

						utilisé 

						pour fourrer et recouvrir les gâteaux. Elle est généralement 

						faite de beurre, de sucre, et parfois d’œufs, et peut être  

						aromatisée de diverses manières.

						DRIP CAKE : 

						gâteau

						 

						caractérisé

						 

						par

						 

						un

						 

						glaçage

						 

						coulant

						  

						appliqué de manière à dégouliner le long des bords  

						du gâteau, souvent coloré ou complété par des garnitures.

						GANACHE : 

						mélange de crème et de chocolat utilisé comme 

						garniture ou couverture pour les gâteaux. La ganache peut 

						être ajustée pour être plus ferme ou plus uide en modiant 

						les proportions de chocolat et de crème.

						LAYER CAKE :

						 

						si vous avez déjà assisté à un anniversaire  

						ou à un mariage, vous avez forcément croisé un layer cake ! 

						 

						Ce gâteau emblématique se distingue par ses couches  

						de biscuit moelleux, généreusement garnies de crème,  

						ganache ou conture. Chaque étage s’imbrique parfaitement 

						avec le suivant pour orir une texture fondante et un visuel 

						spectaculaire.

						Recouvert d’un glaçage en pâte à sucre, chocolat ou crème 

						au beurre, le layer cake est LA star des grandes occasions. 

						 

						Son design élégant et son goût irrésistible en font un 

						incontournable pour émerveiller et régaler tous vos invités !

						NAKED

						 

						CAKE 

						gâteau nu :

						 

						gâteau

						 

						où

						 

						les

						 

						couches

						 

						sont

						 

						partiel-

						lement exposées, avec peu ou pas de glaçage sur les côtés, 

						mettant en valeur la texture naturelle et les couches du gâteau. 

						POCHAGE

						 

						:

						 

						technique

						 

						de

						 

						décoration

						 

						utilisant

						 

						une

						 

						poche

						  

						à douille pour appliquer un glaçage, une crème ou un autre 

						garnissage en formes diverses et design sur les gâteaux.

						QUELQUES

						DÉFINITIONS
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						•

						Œufs

						•

						Farine

						•

						Sucre (blanc ou de canne)

						•

						Fécule de maïs

						•

						Huile de tournesol

						•

						Chocolat (blanc, noir, au lait)

						•

						Beurre

						•

						Cacao en poudre amer

						•

						Levure chimique

						•

						Vanille

						•

						Sucre glace

						•

						Colorants alimentaires

						•

						Poudres d’amandes 

						et de noisettes

						•

						Amandes, noisettes, 

						pistaches

						•

						Fruits congelés

						•

						Coulis de fruits

						•

						Lait et crème liquide

						•

						Pâte à sucre

						•

						Miel

						•

						Gélatine ou agar-agar

						•

						Fromage à la crème

						LES

						INDISPENSABLES

						Rappelez-vous, ces ingrédients ne sont pas juste des denrées, ce sont vos 

						meilleurs alliés pour transformer une idée en une splendeur sucrée. Gardez-les  

						à portée de main et vous trouverez que pâtisser est presque aussi amusant que 

						de manger. Enlez votre tablier, rassemblez ces essentiels et préparez-vous 

						 

						à devenir un vrai chef pâtissier. L’aventure ne fait que commencer, et elle promet 

						d’être délicieuse !

						12

						Bienvenue dans le cœur battant de ma cuisine, où chaque étagère et chaque tiroir renferment les secrets  

						de mes succès pâtissiers (et quelques délicieuses catastrophes !). Pour tous ceux qui se demandent comment 

						je réussis à improviser une séance de pâtisserie à minuit, voici mes complices de toujours, mes indispensables,  

						sans lesquels ma cuisine ne serait qu’un triste lieu de préparation de salades.

						POUR BIEN DÉMARRER
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						CAKE DESIGN

						LES OUTILS DU MAÎTRE PÂTISSIER POUR LE 

						Bienvenue dans l’atelier des créateurs de gâteaux extraordinaires ! 

						Si vous êtes prêt·e à transformer vos rêves sucrés 

						 

						en réalité, voici les instruments magiques qu’il vous faut. Un bon ouvrier a toujours de bons outils, et en cake design, 

						c’est le secret pour des gâteaux qui ressemblent plus à des œuvres d’art qu’à de simples desserts.

						LES BASES DE LA PÂTISSERIE

						Robot pâtissier :

						 

						le bras droit de tout pâtissier, 

						capable de battre, pétrir et mélanger avec une 

						précision d’orfèvre.

						Plateau tournant :

						faites pivoter vos créations,  

						pas votre colonne vertébrale. Un indispensable 

						pour le lissage et la décoration.

						 

						Moules

						 

						:

						de diérentes formes (ronds 

						 

						de 12/15/18/20 cm de diamètre, carré de 15 cm).  

						Parce que la variété est la cerise sur le gâteau.

						Spatule

						 

						coudée 

						:

						votre meilleure alliée pour étaler  

						les ganaches et les crèmes avec aisance.

						Maryse

						 

						:

						parce que pas une goutte de ganache  

						ne doit être perdue.

						POUR DES FINITIONS PARFAITES

						Lisseur de ganache métal ou acrylique :  

						pour que vos gâteaux soient aussi lisses que  

						vos meilleures blagues.

						Poche à douille et douilles variées 1M, 2D, 

						rondes lisses et cannelées, à froufrou,  

						à pétales, et

						 

						rose

						 

						16/11

						 

						:

						 

						pour dessiner, écrire  

						et sculpter en crème comme Picasso en peinture.

						Cake

						 

						board/semelle

						 

						:

						

						le podium sur lequel votre gâteau va briller.

						Papier

						 

						sulfurisé

						 

						et

						 

						lm

						 

						alimentaire

						 

						:

						

						les gardiens de la fraîcheur et de la propreté.

						OUTILS COMPLÉMENTAIRES

						Bols verre, plastique, métal :  

						pour préparer et conserver vos mélanges.

						Disque de ganache :  

						pour des couches régulières et professionnelles.

						Couteau

						 

						pointu

						 

						et

						 

						pique

						 

						en

						 

						bois

						 

						:

						 

						pour tester  

						la cuisson et ajouter des détails ns.

						Gardez v

						o

						tre espace de tra

						v

						ail organisé et v

						os outils  

						à por

						t

						ée de main. Une bonne organisa

						tion est la clé  

						pour é

						vit

						er les c

						a

						t

						astrophes culinaires et pour s’assurer  

						que chaque gâ

						t

						e

						au est aussi agré

						able à f

						aire qu’à regarder

						.

						

							PETIT CONSEIL DU CHEF

							Un dernier mot  

							pour les apprentis pâtissiers

							N’ayez pas peur de vous salir les mains et de faire 

							quelques erreurs. Chaque gâteau est une leçon, 

							chaque couche une expérience. Avec ces outils  

							et votre créativité, vous êtes prêt·e à conquérir  

							le monde, un gâteau à la fois !
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						Ah, la température ! Ce détail qui peut transformer une 

						simple gourmandise en un triomphe culinaire. Chaque 

						fois que vous allumez votre four, vous orchestrez une 

						série de réactions chimiques délicates qui peuvent 

						faire ou défaire vos créations. Pour vous guider à travers 

						ce ballet thermique, voici un tableau de conversion 

						entre les températures en degrés et le thermostat.

						POURQUOI CELA COMPTE-T-IL AUTANT ?

						Réactions chimiques :

						la magie commence ici.  

						La caramélisation sucrée et la coagulation  

						des œufs ne se produisent qu’à des températures 

						précises.

						Texture et volume :

						 

						une génoise qui s’élève  

						avec grâce ou un fondant qui fond parfaitement  

						en bouche, c’est le pouvoir d’un four bien réglé.

						Cuisson

						 

						égale

						 

						:

						 

						dites adieu aux gâteaux brûlés  

						ou pas assez cuits. Une température adéquate 

						permet à la chaleur de danser harmonieusement 

						autour de votre pâtisserie.

						Préchau

						age : 

						un bon début est essentiel. Préchau

						ez

						 

						t

						oujours v

						o

						tre f

						our pour accueillir v

						o

						tre cré

						a

						tion dans

						 

						 

						un en

						vironnement chaleureux.

						V

						ériez la t

						empéra

						ture : 

						utilisez un thermomètre de f

						our pour

						 

						v

						ous assurer que v

						o

						tre thermost

						a

						t ne v

						ous joue pas des t

						ours.

						Placement stra

						t

						égique : 

						centrez v

						os gâ

						t

						e

						aux pour une

						 

						e

						xposition égale, et é

						vit

						ez de trop remplir le f

						our

						, pour

						 

						 

						que chaque gâ

						t

						e

						au ait sa chance de briller

						.

						

							ASTUCES POUR MAÎTRISER VOTRE FOUR

							PETITSPLUSPOURLESCAKEDESIGNERS

							Patience

							 

							pour

							 

							les

							 

							gros

							 

							gâteaux

							 

							:

							une cuisson 

							lente à basse température peut prévenir bien 

							des maux de tête, comme les dessus fendillés.

							 R

							efroidissement avant déco :

							un gâteau 

							chaud est un terrain glissant pour le glaçage. 

							Laissez-le respirer et refroidir avant de  

							le décorer.

							CAKE DESIGN

							VOS COMPLICES EN 

							THERMOSTAT ET TEMPÉRATURE

							

								Température 

								(°C)

								Thermostat

								30

								1

								60

								2

								90

								3

								120

								4

								150

								5

								180

								6

								210

								7

								240

								8

								270

								9

								300

								10

								En résumé

								Prenez le temps de connaître votre four, ce dèle compagnon de votre créativité. Un peu de technique, un zeste 

								 

								de patience, et beaucoup d’amour pour le détail feront de vous un véritable maître en la matière. Alors, prêt·e à jouer  

								avec le feu (du four) ? Vos gâteaux vous remercieront, et vos invités aussi !
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