	Repos 1 heure voir 10 à 15h


                               8 H            9 H          10 H            11 H         12 H           13 H          14 H            15 H         16 H           17 H            18H
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	Pâte à choux
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	Tarte aux pommes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Quiche lorraine
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Biscuit
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Appareil de garniture
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Entremets montage
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Petits fours secs
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	PA pointage retardé avec autolyse (tradition)
	Pains de Campagne
	Pâte levée feuilletée
	Produits autres à réaliser
Carnet de recettes autorisé

	Farine de tradition

Sel

Levure

Eau (TH= 64%)
Levain (bassinage)

	7000 g

125 g

70 g

4380 g

700 g
	Farine T55 

Farine de seigle

Farine complète

Sel

Levure

Pâte fermentée

Eau
	1700 g

255 g

255 g

45 g

15 g

850 g

1360 g
	Farine rouge

Sel 

Sucre

Levure

Poudre de lait

Beurre doux

Eau

Beurre tourage
	500 g

10 g

50 g

25 g

10 g

100 g

240 g

250 g
	Pâte à choux : A partir de 250 g de liquide, réaliser 2 sortes de produits dont 1 glacé au fondant.

Fabriquer la crème en conséquence.



	
	
	
	
	
	
	Pâte brisée : A partir de 250 g de farine, réaliser 2 tartes.

· Une tarte aux pommes.

· Une quiche lorraine.
Garniture à votre initiative.

	TDF :

T°B : 58 °c

Pétrissage : 10 en 1ère 

                   8 + 2 en 2ème 

Bassiner dans les 2 dernières minutes avec le levain
	TDF :

T°B : 60 C°

Pétrissage : 6 en 1ère 

                   6 en 2ème 


	TDF :

T°B : 50 °c

Pétrissage : 4 en 1ère 

                   6 en 2ème
	

	
	
	
	Un entremets suivant

la fiche technique.

	
	
	
	Des petits fours secs : A partir de 50g d’œufs, fabriquer des tuiles aux amandes.

	Commande :

12 pains de 400 g dont un saucisson.

12 baguettes de 250 g dont 1 épi

21 petits pains de 55g (3 formes)
	Commande :

Réaliser 10 pâtons de 450 g pour façonner 3 formes autres que les précédentes et une boule réservée à la préparation d’un pain surprise.
	Commande :

1 pâton de mini viennoiserie 

Détailler 3 sortes de produits de taille et de nombre  proche. 
	

	
	
	
	Traiteur :
A partir des produits à disposition garnissez le pain surprise.

	Cette fabrication devra être cuite entre la 2ème et 3ème heure de la 2ème journée.
	Cette fabrication pourra être cuite entre la 2ème et 3ème heure de la 2ème journée.
	Cette fabrication pourra être cuite entre la 2ème et 3ème heure de la 2ème journée.
	Thème :   « La Chasse »
Deux produits devront le rappeler obligatoirement l’entremets 


