
CAKE DESIGN NIVEAU 2 –
SIGNATURE ARTISTIQUE &
PREMIUM

Durée & Horaires
Durée : 4 jours (28h)
Horaires : 9h30 – 17h00

Objectif de la formation

Passer au niveau supérieur avec des compétences artistiques recherchées :
fleurs en sucre, modelage, peinture sur gâteau et couverture en pâte à sucre.

Cake Design avancé (montée en gamme)

Ce que tu vas réaliser pendant la formation

Fleurs en sucre : pivoine & rose 
Gâteau thème jungle (3 modelages) 
Dummies 2 étages + peinture sur gâteau 
Couverture en pâte à sucre 

Compétences que tu vas maîtriser

Fleurs en sucre réalistes : pivoine & rose (pétales, mouvement, assemblage) 
Modelage (3 sujets — thème jungle) 
Peinture sur gâteau (dégradés, nuances) 
Couverture en pâte à sucre (lissage, arêtes nettes)

Pour qui ?

Intermédiaires
Cake designers
Entrepreneurs souhaitant monter en gamme

Dream Pastry | 1 rue des polyanthas ROSNY SOUS BOIS 93110 | 01 48 54 29 89 I contact@dream-pastry.fr
Numéro de déclaration d'activité: 11930890193 I Organisme certifié Qualiopi

tel:0148542989
mailto:contact@dream-pastry.fr


Tu repars avec

Méthodes avancées
Recettes & techniques premium
Créations vitrine

Résultat final

Des compétences signature pour créer des pièces impressionnantes et
facturer plus cher.

Pré-requis

Avoir déjà réalisé le Niveau 1 ou un wedding cake.

Dream Pastry | 1 rue des polyanthas ROSNY SOUS BOIS 93110 | 01 48 54 29 89 I contact@dream-pastry.fr
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PRÊT(E) À PASSER AU
NIVEAU SUPÉRIEUR ?

Rejoignez l'élite de la pâtisserie
moderne.

Lien de notre site : www.dream-pastry.fr 
Contact : contact@dream-pastry.fr

Pour t’inscrire à la
formation, il te suffit de
scanner le QR code.

tel:0148542989
mailto:contact@dream-pastry.fr
http://www.dream-pastry.fr/
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