Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun eas engager Ia
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



N° CANDIDAT :

Le centre d'examen met & votre disposition de la creme patlsszere de la creme d' amandes.

La pate fermentée et la pate morte ne sont pas fournies.

- Pai:n de tr.adition-frangaise -

Petnssage amellore sur poollsh de la vellle
Pesage et fagonnage manuel.
Réaliser la commande de pams cuits suivants ;. -

-16 baguettes de 250 g dont 2 formes libres
- 2couronnes de 800g

- 4 pains courts polkas de 400 g

- 10 pains longs de 400 g

- 4 formes libres de300 ¢

Farine TKG | coiriiiiiieen, | 10,300 kg | i

Eau 660g | ... e O UBBIIres | v | e
Levure. - 15g | .eieennn. 2579 | cveereeeens T
Sel - - 20g | ... PO 342G | iy | e
Masse 1695 g RTTTITTToN crerra 17,100 kg | oo | e,
T° fournil : ~ |T°farine ;. ~ |TB :60°C | T° eau de coulage :
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- AUTRES PAINS -

(les pates fermentées ne sont pas fournies)

- 2 couronnes de 300 g
- 1tressede 350 g

et/ ou des fruits.

oche

A partir'd'_une pate a brioche, réalisez
- 10 brioches atétes de 40 g

- reste au choix dont 2 brioches avec de la créme

Pains farines diverses Pains enrichis ou aromatiques Pains régionaux ou.
: ' _ . européens
Commande : (en pate) Commande : (en pate) Commande : (en pate)
6 pains de sonde 400 g 6 pains gruyére de 350 g pains de Lodéve de 400 g
Ingrédients Base |Coef] Masse | Ingrédients Base [ Coef| Masse |Ingrédients |. Base |Coef| Masse
Farine T55 840 gt 1 840 g | Farine T55 1000g, 1 |1000g|Farinede |[1000g! 1 (1000¢g
: : tradition : '

Son fin bio 160g| 1 160 g | Sel 20g| 1 20 g | Sel 20g] 1 . 20g|
[ Sel 20g| 1 20 g | Sucre 40g| 1 40 g| Levure " 5g| 1] 5¢g
‘| Levure 20g| 1 20 g | Levure 30g| 1 30 g | Levain 700g| 1 700¢g|

Eau 700g| 1 700 g | Beurre . 30g| 1 30 g|Fau 450a| 1 450 a

- 500g| - | 5009
Eau 600g| 1 600 g
Gruyere en 700g| 1 700 g
morceaux -
Gruyére rdpé 200g! 1 200g|.
Poudre de lait 20g| 1 20

Masse ; Masse : 2640 g 2640g|Masse: |2225¢g 2225¢g

T° farine : T° base : T° farine : T° base : | T° farine : T° base : -

T° fournil ;. T° eau: T¢ fournil : T° eau: T° fournit : T° eau ;

- Viennoiseries -
Pate a bri Pate levée feuilletée

A partir d'une pate levée feuilletée, réalisez :
- 10 pains au chocolat o
- 10 roulés aux pépites de chocolat
- 20 couques garnies créme + fruits

Ingrédients de base Quantités Ingrédients de base Quantités
Farine gruau 1000g Farine T45 1000¢g
Sel 209 Sel 20g
1 Sucre 140 g Sucre 120a 140 g
Levure 30a40g Levure 30a40g
CEufs 14 a 16 unités | (Eufs (facultatif) 2 unijtés
Péte fermentée (facultatif) 200g Poudre de lait (facultatif) 50g
Eau (facultatif) 50a100g Pate fermentée (facultatif) 200g
Beurre 600 g Eau : 500 a 600 g
Lait (facultatif) : Beurre ou MG croissant Y poids de la pate
Malt (facultatif) pour le tourage 450a 5509
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- PAIN DECORE -

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

Ingrédients pour la pate morte :

Farine tradition T55
Sel

MG feuilletage fondue
Fecule ou glucose
Eau chaude

1 kg
50 g
200g
- 90g
400 g

Farine tradition T55
Farine seigle T85

Sel -

MG feuilletage fondue
Fécule ou glucose
Eau chaude

5009
500 g
- 40g

200g -

50 g

4003450 g
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