1. PAIN DE TRADITION FRANCAISE

Vous devez réaliser la commande suivante :
Pétrissage amélioré, poolish de la veille, pesage et fagonnage manuel.

- 6 pains fendusa 550 g

8 baguettes pesées 4350 g

6 formes libres pesés a 550 g

- 4épispesésa3sOg
- 6 painspesésa S50 g
Ingrédients de base Coefficient Total de la Poolish Reste a pétrir
pétrissee

Farine de Tradition

Eau

T® de Base :

T° de la farine :

T° du fournil

T° Eau de coulage :

2. AUTRES PAINS

Pain Farines diverses Pain Enrichi ou Aromatique Pain Régional ou Européen
Commande : Commande : Commande :

12 pains complet pesés a450¢g 12 pains au lard pesés 350 g 12 pains Brié pesés 4 450 g
Ingrédients Base | Coef| Masse Ingrédients Base | Coef Masse Ingrédients Base Coef Masse

Masse
T° Base : T° Farine : T° Base : T° Farine : T° Base : T® Farine :
T° Fournil : T° Eau: T° Fournil : T° Eau : T° Fournil : T° Eau: J

IMPORTANT

Le candidat est autorisé i utiliser son carnet personnel de recettes pour réaliser sa fiche technique
La créme patissiére et la créme d'amande sont fournies par le centre d'examen
Aucune pite fermentée n’est fournie
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3. VIENNOISERIE

Pite a Brioche Pate Levée Feuilletée
Vous devez réaliser : Vous devez réaliser :
10 brioches a téte de 40 g de péte 8 Pains au Chocolat
30 viennoiseries garnies 30 Couques garnies avant cuisson
3 variétés différentes de 10 pieces 3 variétés différentes de 10 piéces
(environ 60 g en pite)
Ingrédients de base Quantités Ingrédients de base Quantités
4. PAIN DECORE

A partir d’un kilogramme minimum de pate prélevée ou pétrie, vous devez réaliser un pain décoré :
Théme libre, tressage, fagonnage et écriture au cornet obligatoires

Ingrédients pour la pite morte :
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