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Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : Boulangerie
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MATIERES

PRODUITS FABRIQUES

PREMIERES Viennoiserie Décor

Pain spécial

Poids total
eng

Créme cuite

Farine T.55
Pate fermentée

6,0 kg
3,0 kg

Farine de force T.45
(gruau)

1,5 kg

Farine de seigle T.130 0,9 kg

Farine de gruau

Farine complete

Sel 0,210 kg 0,030 kg

Levure 0,160 kg 0,080 kg

Cacao

Sucre glace

Sucre en grain

Sucre 0,180 kg

0,100 kg

Poudre a créme

0,050 kg

Beurre péte levée 0,750 kg

Beurre (Pur Beurre)

lait

0,500 kg

Eau 39kg

(Eufs: 16
Dorure 4

Raisins secs

Pralines 10

Fruits confits

0,200 kg

Fécule

Alcool (kirsch, rhum)

0,050 kg
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