Sujet n°7

Vous disposez de 15 minutes pour la préparation du sujet.
Attention : ne pas écrire sur le sujet

1) A quoi faut-il veiller pour obtenir un résultat parfait du chocolat ?
(brillant, cassant...)

2) Différencier le sucre inverti et le sirop de glucose dans leurs
utilisations en Chocolaterie, Glacerie, Confiserie, et quelle en est la
raison principale ?

3) Expliquer le procédé de fabrication du nougat de Montélimar.

4) Dans quelles conditions et ou doit-on stocker les confiseries de
chocolat pour en assurer leur conservation ?
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