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centro.

PROYECTO TERMINAL:

MADAME BODETTE

Que para obtener el titulo de Licenciado en Diseno Textil y Moda
con Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios numero 20160721
de fecha 30 de septiembre de 2016.
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Ciudad de México, a 5 de junio de 2017.

El Acuerdo 20150096 de fecha 09 de abril de 2015, es antecedente del presente Acuerdo 20160721 de fecha 30 de septiembre de 2016, por cambio de titular.
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jUn festin se organiz6 en la maison Bodette!, donde
los postres fueron las piezas centrales de la noche. Esta
vez deleit¢ a mis invitados con el espléndido  charlotte
russe; los macarons y los soufflés danzaron por todas las
habitaciones, mientras el baba au rhum y les opéra coronaron
al majestuoso croquembouche. Fue entonces cuando los
invitados caeyeron en la cuenta de que la gran cena fue en
realidad la presentacion de mi siguiente coleccion de moda.
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AU RHUM



Le délicieux baba au rhum es un postre dulce y esponjoso,
es por eso que los acanalados del vestido simulan la
forma del pastel de vainilla, mientras que los holanes y el

mofio te remiten a la crema batida que remata al panqué.
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Madame Bodette Baba au rhum
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La  romantique  charlotte  russe. El  conjunto  hace
referencia especificamente a la corona de soletas que
adorna al postre, simulando sus figuras de azlcar
historié  por medio del capitonado y los mofos.

Charlotte russe



22 23

Madame Bodette Charlotte russe
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Les petits macarons, son los bocados perfectos de merengue de
almendra. Los lunares del vestido recrean las tapas de los
macarrones, mientras que el tul simula al relleno de crema.
La segunda version esta inspirada en la repeticion de estos

cuando se presenta.n en una torre como el croquembouche.
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Madame Bodette Macarons
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Madame Bodette Macarons
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Lopéra es el postre mas contemporaneo de los seis, por lo que su
silueta debia de expresar su elegancia, como la de un vestido d
la frangaise con una estructura de panniers y su iconico nombre
escrito en la espalda por medio de un bordado ponchado.

Opéra
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Lesouffléesun postre dulce y delicado, porlo que labase de menta

simula su tradicional molde con acanalados, mientras que la
siguiente capadetulrepresentalaligereza ydelicadezadel postre.
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Madame Bodette Soufflé
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iEl majestuoso croquembouche! El talle simula el volimen
en una especie de

de los profiteroles acomodados
torre; mientras que el tul hace alusion al cabello de

angel de caramelo que cubre por completo al postre.

Croquembouche
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Madame Bodette Croquembouche
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Madame Bodette Croquembouche
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