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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Sujet

Le musée de l'illusion a Paris rassemble des ceuvres illustrant la thématique de l'illusion des sens.
Afin d'étayer son offre, le restaurant du musée souhaite ajouter a sa carte de desserts, une
création pour tromper le visiteur, également, dans l'assiette.

Dans cette perspective, vous réalisez un entremets et des petits gateaux pour répondre aux
attentes du client, le restaurant du museée.

Les réalisations :

- 1 entremets de 8 personnes de diametre 20 cm et hauteur 4,5 cm
- 4 petits gateaux identiques a lI'entremets présentés a I'assiette (diamétre 6,5 cm et
hauteur 4,5 cm)

Ces réalisations sont composées des préparations suivantes :

- Biscuit pain de Génes chocolat parsemé de noisettes concassées
- Creme diplomate vanille
- Palet gélifié fruits rouges

La décoration

Pour I'entremets de 8 personnes sur le théme de l'illusion :

- Des éléments de décors sur le theme en chocolat de couverture
(Chocolat de couverture noir, lait ou blanc)

- Un travail a la poche avec une creme Chantilly

- Des noisettes

Pour les desserts a l'assiette :

- Un petit gateau individuel diamétre 6,5 cm et hauteur 4,5 cm

- Une quenelle ou boule de creme glacée vanille

- Un coulis de framboise

- Un glagage blanc fourni par le centre d'examen

- Des noisettes

- Des éléments de décors selon le théme a base de pate a cigarette
- Des éléments de décoration réalisés en chocolat de couverture.

La décoration est a l'initiative du candidat en rapport avec le theme, en tenant compte des matieres
premieres mises a disposition par le centre d'examen.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE |

Fiche technique de fabrication de ’entremets

1) Biscuit pain de Génes :

Pate d'amandes 50 % 320 g| Chauffer la pate d'amandes au micro-onde.
CEufs entiers 315 g | Détendre avec les ceufs graduellement.
Beurre doux 100 g | Monter jusqu'a refroidissement.
Farine 60 g | Incorporer le beurre fondu.
Poudre a lever 4 g | Incorporer les poudres tamisées.
Poudre de cacao 30 g| Etaler sur la plague 40 cm sur 60 cm.
Noisettes brutes concassées 150 g | Parsemer de noisettes brutes concassées
Cuire a 180°C au four ventilé.
2) Creme diplomate vanille :
Lait entier 450 g| Réaliser une creme patissiere.
Sucre semoule 124 g | Ajouter la gélatine préalablement réhydratée.
Jaunes d'ceufs 90 g| Incorporer la creme fouettée.
Poudre a creme (a flan) 38¢g
Vanille (gousse) 1/2
Beurre doux 38¢g
Gélatine poudre (200B) 109
Eau de réhydratation 60 g
Creme liquide 35 % mg 500 g
3) Palet gélifié fruits rouges :
Purée de framboise 375 g | Chauffer la pulpe et le sucre.
Sucre semoule 50 g| Incorporer la gélatine préalablement réhydratée.
Gélatine poudre (200B) 8 g| Couler des inserts.
Eau d'hydratation 45 ¢
4) Chantilly:
Creme liquide a 35 % mg 200 g | Monter I'ensemble a la consistance souhaitée.
Sucre 209
Vanille liquide 29
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Coulis de framboise :

Purée de framboise 100 g | Réaliser le coulis.
Sirop a 16°Brix 100 g | (sirop fourni par le centre)

Pate a cigarette :
Beurre 70 g | Faire un beurre pommade.
Sucre glace 70 g |Crémer avec le sucre.
Blancs d'ceufs 70 g | Ajouter les blancs et la farine.
Farine 70 g | Lisser et utiliser.
ANNEXE I

Fiche technigue de fabrication de glacerie

Créeme glacée vanille :
Lait entier 250 g
Poudre de lait 15 g | Réaliser un mix de créme glacée vanille.
Creme liquide 30 % mg 95 g | Pasteuriser a 85°C a cceur.
Jaunes d’ceufs 10 g | Mixer
Sucre 65 g | Refroidir rapidement a coeur a 4°C.
Glucose atomisé 20 g
Vanille gousse Yo La creme glacée seraturbinée par le centre.
Stabilisateur 15¢9

ANNEXE : Il

Montage de I'entremets et des petits gateaux :

Creme diplomate vanille

Décors
Chocolat, Chantilly, noisettes

Pain de Génes chocolat
noisette

Palet gélifié fruits rouges
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