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Mention Complémentaire Patisserie, Glacerie,
Chocolaterie, Confiserie Spécialisées

Epreuve : E 1 : Partie Pratique professionnelle

Session 2013

Durée : 4h00
Coefficient : 8

Le sujet se compose de 4 pages, numérotées de 1/4 a 4/4. Dés que le sujet
vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.

L’usage de la calculatrice est autorisé.

Objectifs de I'épreuve :

Cette épreuve vise 3 s’assurer que le candidat est capable :
d’organiser et de conduire une production a partir d’'une commande comprenant des
produits de péatisserie, de glacerie, de chocolaterie et de confiserie,
- de présenter sa production en rapport avec un théme imposé,
- de faire état de ses connaissances technologigues.
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Sujet

Premiére partie : Fabrication traditionnelle ou spécialisee

Un client, artiste peintre, habitué de votre entreprise, vous commande un entremets pour 6
personnes (180 mm de diamétre et 4,5 cm de hauteur). Il voudrait un entremets décoré a la
maniére de « Miré ». Il vous fait entiérement confiance & ce sujet.

A partir de la fiche technique ci-jointe, vous réaliserez donc cette commande.

Deuxieéme partie : Confiserie et desserts sur assiette

Il vous demande également de décliner I'entremets en realisant 4 desseris sur assieltes selon

une forme bien précise (voir schéma de montage).
La décoration des assieties sera portée égaiement sur le théme du « Mir6 » (en référence a

Iépreuve d'arts appliques).

Il vous demande aussi de réaliser des pates de fruits framboise, sa confiserie prétérée.

o L'entremets et les desserts a I'assiette seront composés de:
- Biscuit Joconde imprimé (pate a cigarette fourni)

1

et décorés :

Mousse citron
Palet gélifié Abricot
Mousse framboise

pour 'entremets :

D'un disque en pate d’'amandes blanches sur le dessus.

Travail du cornet sur le théme « Miré » {Chocolat fondu + un coulis de
framboise + un coulis d’abricot + un coulis de citron). (Les coulis seront
fournis).

Possibilité de réaliser des éléments de décors en sucre et/ou en
chocolat.

pour les desserts a I'assiette :

D'une spirale en pate & cigarette (comme indiqué sur le schema de
montage).

Travail du cornet sur le théme « Miré » (Chocolat fondu + un coulis de
framboise + un coulis d’abricot + un coulis de citron).

Possibilité de réaliser des éléments de décors en sucre et/ou en
chocolat.

La décoration est laissée a linitiative du candidat tout en tenant compte des matiéres premieres
disponibles et du théme de « Mir0 ».
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Fiche technique

Entremets Citron Framboise Abricot
Schéma de montage

Mousse framboise

Coulis gélifié abricot

Biscuit Joconde imprimé

Mousse citron

Pate a cigarette fournie - R/!ettre I? beurre en p9mmz|:1de.él
our I'imprimé - Ajouter le sucre et cremer le melange.
g:;urre P ) 1009 | Ajouter le blanc d'ceuf et émuisionner 'ensemble.
Sucre 100g | " Ajouter ia farine et lisser.
Blancs crus 100g | Incorporer quelgues gouttes de colorants.
Farine 1000 |” Dresser la pate a cigarette en réalisant le motif de
Call i Q Sg votre choix (cornet, peigne, boisette etc...)
oloran "= | - Congeler les motifs en vue d’appliquer le biscuit
Joconde par-dessus.
Biscuit Joconde - Monter le sucre glace, les ceufs et la poudre
CEufs 150 g | d'amandes.
Poudre d’amandes 120 g | - Monter les blancs d'ceufs serrés avec le sucre
Sucre glace 120 g | semoule. _
Farine 3091 Mélanger délicatement les blancs, la farine avec
Blancs crus 150 g | Fautre appareil. .
Sucre semoule 50 g Dregser sur feuilie (imprimée) et cuire & 180°C au four
ventilé.
Mousse citron - Hyc!rgter la gé{latine. .
Purée de fruit citron 400 g | - Gélifier la purée de fruit.
Gélatine 200 Bloom 13 g | - Monter la creme fouettée avec le sucre glace.
Créme liguide 35% 400 g | - Incorporer la créme fouettée sucrée a la _pur_é_e de fruit.
Sucre glace 60 g hDﬂ;et?;e; 3?2)?0: entremets 180 mm et les individuels.
Cm:llls gelllfle gbrlcot ) - Hydrater la gélatine avec I'eau.
Puree de fruit abricot 50 9 | _ Faire chauffer la purée d'abricot avec le sucre.
Sucre 12591 _ Fondre la gélatine dans la purée de fruit et couler
Gélatine 200 Bloom 6 | immadiatement
Flles ‘)
- Mettre au froid.
Eau 125 g
Mousse framboise - Hyc!r‘ater la géllatine. .
Purée de fruit framboise 400 g | - Gélifier la purée de fruit.
Gélatine 200 Bloom 13 g | - Monter la créme fouettée avec le sucre glace.
Crame liquide 35 % 400 g | - Incorporer la creme fouettée sucrée a la purée de fruit.
S | 60 o | - Dresser I'entremets 180 mm et les individuels.
uore giace 9). Mettre au froid.
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Fiche technique

Petits gateaux (dressage a I'assiette)
Schéma de montage

Réaliser 4 entremets de méme composition gue Pentremets a I'aide de cercles individuels en
respectant les schémas ci-dessous.

Vous réaliserez ces petits gateaux selon le schéma de montage et & partir des recettes citées

précedemment. (Les quantités de la fiche technique "Entremets Citron Framboise Abricot" sont
suffisantes pour cette réalisation supplémentaire).

Finition Pate & cigarette

Mousse framboise

Coulis gelifié abricot

Biscuit Joconde

Mousse citron

Présenter les individuels a 'assiette :

- Spirale en pate a cigarette obligatoire.

- Deécors a base de fruits (framboise, abricot, citron)

- Travail du cornet sur le théme « Miro » (Chocolat fondu + un coulis de framboise +
un coulis d’abricot + un coulis de citron).

- Possibilité de réaliser des éléments de décors en sucre et ou en chocolat.

Fiche technique
Péate de fruit Framboise

Recette - Bouillir la purée de fruit.

Purée de framboise 250 g | - Mélanger la pectine et le sucre et incorporer le tout
Pectine 5¢ dans la purée de fruit.

Sucre semoule 25 ¢ | - Faire bouillir en remuant.

Glucose 200 g |- Ajouter le sucre et le glucose.

3gl° Cuire a 104c.
- Incorporer I'acide citrique.
- Débarrasser rapidement entre des régles.
- Refroidir.
- Découper en formes géométriques de votre choix.
- Passer dans du sucre cristal.

Acide citrique
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