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Dire de l'art des Jardins

du mot « Jardin » :

blement a un mot gallo-romain

s actuel, un jardin comprend 3
osantes :

otion d'ameénagement durable de |’espace
> La notion de culture des végétaux

> La notion d'un jardin organisé
Source Wikipédia



eau de synthese des deux styles retenus :

Parterres, topiaires, bassins. Jardins de Vaux-le-
Axe central avec ligne de fuite sur Vicomte
l'infini, symétrie, nombres pairs,

lignes droites, régularité. i e VisEelles

Francais

Lac, pelouses, grands arbres, ruines. Stourhead Garden
Symétrie, nombres impairs, lignes

Anelais oy i
& courbes, irrégularité.

Stowe Landscape
Garden

Exemple : Les Jardins départementaux Albert-Khan,

Boulogne-Billancourt



selardins du Grand Siecle

5 « ala Francaise »

s D



ise » sont un prolongement de

aboration entre un architecte et un

re André Le Notre, avec la conception des
rdins de Vaux-le-Vicomte puis des jardins de
ersailles.



ssins, fontaines et statuaire prirent place sur
es superficies au terrain remodelé et aplani.

| a étudié la peinture a I'atelier de

ort de la perspective comme fil

: axe centrale, puis des axes obliques
rpendiculaires.
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La perspective centrale devait porter au-dela du jardin,
aussi loin que possible a travers les bois et les champs.



développé en France a la fin du
son tour constitué d’un dessin,
deries effectuées sur les riches tissus




est un élément tres important du décor au
e que la végétation.

——t—

Les pe?telrres d’eau doivent refléter la lumiere et éclairer la
facade.

Les fontaines avec ses sculptures représentent différents
épisodes de la vie du souverain a travers la mythologie
grecque et romaine.



wstransition des jardins

Marie-Antoinette ordonne la création
is, & Versailles.

1t jardin botanique de Louis XV,
e, la mode est au jardin

ille charge donc son architecte Richard Mique de créer un
jardin pittoresque , au Petit Trianon avec son Hameau.






oout a I'autre de I"Europe,
et poetes, aristocrates et politiciens se
sion pour les jardins.

e va maitre un style : « Le

rouve ses sources d'inspiration dans la peinture, et
le théatre. Mais c’est surtout I’amour des anglais
pour la nature qui joua un réle déterminant.



>laise est en complete opposition au
rancaise, par son agencement et ses

refus de la symétrie, il devient un symbole
ncipation vis-a-vis de la monarchie et de ses
tants, notamment sous la révolution francaise.

f n'était plus de controler la nature, mais d’en
jouir lors de « promenade », avec un point de vue
ordonné sur des objets architecturaux (Betvéderes, statues...).



NGERIE

ploitation du theme

Par Nicolas VENET
Coach Monsieur BRETON, professeur



lspiece artistique

2 croquis afin d’y apporter un esprit florale

anglaise,
francaise.

retenus :

e ou tronc d’arbre
vallonnement

- Grande fleur, feuillage

- Coloration, peinture

- La faune, la nature, la vie

- Symbole royaliste




écidé d’apporter sur la piece :

r I’élancement des arbres.

ler le coté colline des jardins anglais.



—

Piece finale

Papillon

- Fleur exotique

Lys royale

Noeud



jessabrications boulangeres

D11

Disi pout 1 spécial de partir
foin », représentant I'herbe fauchée
ins.

Une infusion de foin de Crau, vient
hydrater ce pain au levain, a la
farine Bise, et a la crotite épaisse
et caramélisée.



Il a eté choisi un fromage de vache
100% breton, a I’andouille de

Guémené : « le Ti"Guémené »
de la ferme de Lintan, a Bréhan.

‘_-—

Une baguette de Tradition,
garnie de Ti'Guémené ,
d’andouille de Guémené,
de pomme de terre, creme
et moutarde.




ories

‘apiculteur :

andes a été élaborée.

Ir en récolter le
latant de la 18eme gjecle, ce

luit a été mis en avat

La viennoiserie feuilletée aux pommes :

“& Une pate a couque garnie d'une créme
3 brtlée aux pommes granny et manzana.
4% Les vergers du potager du roi, étant le jardin

aan
0

&  des délices voulu par Louis XIV.



ploitation du théme

Par Camille GROS
Coach Monsieur BRE TON, professeur
Monsieur LAURENT, professeur



jece artistique

ur le croquis afin d’y apporter un esprit florale
a I'anglaise, en alliant le coté rigoureux des tailles des
buissons de jardins, et la symétrie

des formes.

Eléments retenus :

- Buisson, arbre taillé en boule
- Symétrie

- Grande fleur, feuillage

- Fleurs d’époque

- Coloration, peinture anglaise




dé d’apporter sur la piece :




Piece finale

Arabesques

Arum

Orchidées

Renoncule

..........



oUX COCO
aise hibiscus

e montée zéphyr
1 velours rouge

- La forme ronde sculptée, voulant rappeler les
~ buissons des jardins a la Francaise.



e conservee pour @
est la ganache
2 cacao etant ’ @

de luxe au @

emets compose :

Dacquoise amandes

Insert péche/verveine
Ganache montée zéphyr

» Finition velours jaune/rouge

/7 /7
L X4 L X4

>

La forme représentant les roses que I'on retrouvait au petit
Trianon a cette époque.



Scientifique

cientifique

Par Camille GROS
Coach Madame CAUBET, professeur



leptiques de I'ceuf : Quels sont les pouvoirs,

Z

rietés et actions de 1'ceuf entier dans la réalisation
d’une pate a choux ?



xpérimentation :

témoin (ma recette de base) :

J'expérimente (je teste):

SRédlisation de ma pate a choux :

Ma pate a choux est de couleur jaune clair, souple, au bon
goiit d'eeuf, une odeur agréable.

>Dressage de ma pdte a choux :

Ma pdte est facile a dresser, sa texture est souple. elle a

une belle couleur jaune claire et une odeur d'ceufs agréable.
Je constate (couleur, odeur, texture...):

= Aprés cuisson (35 mins a 180°C):

Les choux sont bien développés et réguliers, la couleur est
dorée. Les choux sont croustillants et moelleux a
Fintérieur. Les choux ont un goiit et une odeur agréables

d'ceuf.

J'interpréte :
L'ceuf entier a des propri¢ctés diverses :
- C'estun agent de coloration, de liaison,
coagulant.
Il permet &galement le foisonnement de la
préparation. (augmentation du volume)




¢ expérimentation :

velle hypothese ( que je change et pourquoi ?) :

que les jaunes.

st-ce que l'absence

ma pate a choux ?

Est-ce que la lécithine

ecette et technique de base
sant varier un produit : I'ceuf :

décide de n’incorporer

d’albumine va avoir
es conséquences sur

seule va intervenir de
facon différente dans la
réalisation de ma pate

a choux ?

J'expérimente (je teste):

SRédlisation de ma pate a choux :

Ma pate a choux est peu souple, la texture est peu
homogéne. la couleur est jaune prononcée et Fodeur et le
goiit de l'eeuf sont trés présents.

SDressage de ma pate a choux :

Ma pate est difficile & dresser a cause du manque de
souplesse de ma péte, elle ne tiens pas et s'étale
immédiatement,

Je constate (couleur, odeur, texture...):

= Aprés cuisson (25 mins a 180°C):

Les choux sont bien développés mais plus en largeur quen
hauteur. Les choux sont assez plats. La couleur est dorée.
Les choux sont trés moelleux autant a Fextérieur qua
Fintérieur,

Le goiit est peuagréable car f'czuf ressort trop (golt
d'omelette).

J'interpréte :

- Lalécithine permet la coloration dorée de notre
préparation (voir un jaune en peu trop prononcé)

- Il coagule beaucoup plus t6t car il n'est pas dilué
(temps de cuisson réduit)

- L'agent de saveur présent dans le jaune d'ceuf est
trop fort quand il n'est pas dilué et dénature le
goit des choux.

L'absence de blanc d'ceuf n'a pas permis un
développement aussi important de ma pate &
choux




E 3°m¢ expérimentation :

Je pose ma nouvelle hypothese ( que je change et pourquoi ?) :
Je conserve ma recette et technique de base
en faisant varier un produit : 'ceuf :

Je décide de n’incorporer T expériments (je feste):
h : = Réalisotion de ma pite a chousx :
cette fOlS C1 que deS Ma pite d choux est souple, la fexture est homogéne. la
blanCS couleur gst blanche, le goiit pewagréable, aucune odeur
1 significative.
=Dressage de ma pite d chows :
Ma pite est facile d dresser, la pite est trés souple et

Est-ce que l’absence de agréable, la couleur est blanche et elle se tient trés bien
lors du dressage.

lécithine va avoir des - Je constate (couleur, odeur, texture..):
= Aprés cuisson (B0 min a 180°C):
Les chows sont pew développés et sont assez plats. La

conseéquences
Sur ma péte a ChOllX ? couleur gt trés lEgérement dorée.

Les chows sont trés moellews & lintérieur et peu
croustillants.

c Le goiit est peu agréable, le chou est sans saveur.
Est-ce que la I’albumine Tinterprate :

seule va intervenir de facon : Méme on absence de Iécithine, le chou s'ost

- coloré lagerement

dlfférente Le temps de cuisson a &té triplé en absence de
2 710 0 A lécithine

dans la réalisation de ma pate 2 L'albumine prézents dans lo blanc d'csuf n'est

S 2 abzolument pas un agent de saveur

d Choux y L'albuming est un agent de foisonnement




lusion: La premieére recette sera retenue

Propriétés physico-

Les choux sont plus homogénes. La réaction de Maillard a lieu plus rapidement et est
homogéne avec une couleur dorée appréciable.

On s'apergoit que lorsque |'ceuf n'est pas entier le temps de cuisson est bien plus long.

organoleptiques

chimiques
L'ceuf entier permet un intérieur tres alvéolé. On s'apergoit également que malgré
I'absence du blanc les choux gonflent.
L'ceuf entier permet un équilibre au niveau de la dégustation des choux. Le jaune est un
" agent de saveur contrairement au blanc, mais seul il est trop prononcé et donne un arriere
Qualités golit d'omelette.

On note aussi que malgré |'absence de lécithine les choux ont coloré Iégerement. L'ceuf
n'est donc pas le seul agent de coloration dans la préparation.

Présentation de la
qualité nutritionnelle
du produit

Le jaune d'ceuf est riche en lipides et le blanc d'ceuf est riche en protéines.

L'association des deux apporte donc un équilibre intéressant des deux constituants
alimentaires.

Colit de revient

Le prix de revient de la 1 ére préparation est Iégerement plus couteux a conditions de
réutiliser dans les deux autres préparations les blancs et les jaunes pour d'autres
réalisations.




générale :

lifférentes recettes en jouant sur un
le role de I'ceuf et en particuliers du

qué les choux qui avaient le plus gonflé
donc moins d’humidité.
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