N° CANDIDAT :

Le centre d'examen met & votre disposition de la créme patissiére, de la creme d'amandes. La
pate fermentée et la pate morte ne sont pas fournies.

- Pain de tradition francaise -

Pétrissage amélioré sur poolish de la veille.

Pesage et faconnage manuel.

Réaliser la commande de pain cuits suivants :

12 baguettes de 250 g

2 baguettes épis de 250 g

2 couronnes de 500 g

4 pains courts polkas de 400 ¢

7 pains longs de 400 g

6 formes et poids libres au choix du candidat

Levure

---------------

--------------------

--------------------

-------------------

Sel e

--------------------

-------------------

Masse

................

------------------

--------------------

--------------------

T° fournil :

T° farine :

T° eau de coulage
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- AUTRES PAINS -
(les pates fermentées ne sont pas fournies)

A partir d'une pate a brioche, réalisez :

- 10 brioches atéte de 40 g

- 20 fantaisies autres formes de 60 g dont 10
piéces garnies avant cuisson - 10 croissants

- 2 couronnes avec le reste de la pate

Pains farines diverses Pains enrichis ou aromatiques Pains régionaux ou
européens

Commande : (en pate) Commande : (en pate) Commande : (en pate)

8 pains complet de 400 g 6 pains de campagne aux noix 20 petits pains BUN'S

de 320 g de 100 g
Ingrédients Base Coef | Masse Ingrédients Base |Coef|Masse| Ingrédients | Base [ Coef | Masse
Masse : Masse Masse
T° farine : T° base : T° farine : T° base : T° farine : T° base :
T fournii : T°eau: T° fournil : T° eau : T° fournil : T° eau :
- Viennoiseries -
Pate a brioche au beurre Pate levée feuilletée

A partir d'une pate levée feuilletée, réalisez .
- 10 pains au chocolat
- 20 couques garnies avant cuisson

Ingrédients de base Quantités ingrédients de base Quantités
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- PAIN DECORE -

A partir d'un kilogramme minimum de pate prélevée ou pétrie, réaliser un décor.

ingrédients pour la pate morte :
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