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* a.Qui a un gott trés agréable.

1. Caramélisé, e + b.Conforme a une tradition, a des coutumes établies
2. Célébre » depuis longtemps.
3. Délicieux, euse ® * . Qui a une texture tendre et douce au toucher ou en bouche.
4.Fondant, e * * d.Qui dégage un ar6me agréable ou une odeur agréable.
5.Imbibé, e * e. Recouvertes ou imprégnées de caramel, qui est un sucre

6. Incontournable ° fondu et durci.

7. Mélangsé, e * « f. Ayant une forme circulaire.

8. Moelleux, euse * * g.Qui se dissout ou se ramollit facilement dans la bouche.
9. Parfumé, e * h.Qui est connu et reconnu par beaucoup de gens.
10. Populaire * i. Qu’on ne peut pas éviter ou ignorer, essentiel.
11.Rond, e * * j. Trempé ou saturé de liquide.
12. Traditionnel, elle « * k.Combiné ou uni en un ensemble.

* 1. Qui est apprécié par un grand nombre de personnes.

Vous avez été chargé de créer une nouvelle patisserie francaise unique et innovante.
Donnez un nom a votre création, décrivez les ingrédients que vous utiliserez,
expliquez la méthode de préparation et détaillez le gofit et la présentation de cette nouvelle patisserie.

REPONSES
1. 1.-E2.-H;3.-A;4.-G;5.-;6.-1;7.-K;8.-C;9.-D; 10.- L; 11.-F; 12. - B.
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