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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Sorce : Yann Arthus Bertrand

« LA JOURNEE MONDIALE DE L’EAU »

Contexte professionnel :

A l'occasion de la 35 journée mondiale de I'eau, journée de sensibilisation & une gestion durable
des ressources en eau, le Mucem de Marseille (Musée des Civilisations de I'Europe et de la
Méditerranée) organise une féte sur le port de Marseille et vous sollicite pour un projet de décor

d’entremets chocolat (carré de 20 x 20 cm, hauteur de 4,5 cm).
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

lere partie : FABRICATION TRADITIONNELLE OU SPECIALISEE

Vous devez réaliser un entremets chocolat carré 20 x 20 cm, hauteur 4,5 cm ainsi que 4 desserts

individuels de 7 cm &, hauteur 4,5 cm montés a I'identique composés de :

- Glacage miroir intégral obligatoire sur 'entremets et les petits gateaux,

Un biscuit dacquoise noisette,
Un croustillant praliné,
Un crémeux vanille,

Une mousse au chocolat noir sur pate a bombe,
Un glacage miroir noir,
Un décor chocolat (noir, lait ou ivoire).

- Motifs et décors en chocolat de couverture (au choix) obligatoire,

- Inscription au cornet « Journée Mondiale de 'Eau » obligatoire,

- Les quatre petits gateaux serviront pour les desserts a I'assiette.

Montage a suivre pour I’entremets et les petits gateaux :

Crémeux
vanille

Décors

Inscription

« Journée Mondiale de I'eau »

Finition glacage miroir

noir
/
\ \ Mousse
chocolat

/

Croustillant praliné

Biscuit dacquoise noisette
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2éme partie : DESSERT SUR ASSIETTE OU EN COUPE

Vos quatre desserts sur assiette seront composés de :

Un géateau individuel glacé miroir noir
Un coulis de fruit de la passion (fourni par le centre d’examen),
Une boule ou quenelle de créme glacée vanille,
Une tuile a I'orange,
Fruits frais mis a disposition.

- Dresser les quatre desserts a I'identique sur des assiettes mises a disposition par le centre

d’examen,

- La décoration est laissée au libre choix du candidat tout en respectant le theme, mais la
fabrication de décors en couverture chocolat est obligatoire.

Exemple de montage pour les desserts a I'assiette :

Tuile a 'orange

Creme glacée vanille

Glagage miroir noir et décors chocolat

Gateau individuel

Fruits frais

Coulis passion
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Fiche technique ENTREMETS et PETITS GATEAUX

Biscuit dacquoise noisette

Ingrédients Quantité Progression
Blancs d’ceufs 250 g
- Réaliser votre appareil a dacquoise,
Sucre semoule 100
. d - Dresser 2 carrés de 18 x18 cm et 8
Poudre de noisette 2004 disques de 5 cm de diamétre,
Sucre glace 200 g - Cuire a +180 °C.
Fécule 40 g
Croustillant praliné
Ingrédients Quantité Progression
Praliné 250 g
Brisures de crépes 100 Réaliser un croustillant praline,
dentelles g - Répartir sur les fonds de dacquoises.
Couverture chocolat
lacté 40 g
actée

Crémeux vanille

Ingrédients Quantité Progression
Lait 459 aliser | ) "
Créme 35 % MG 3309 Egﬁllasrei (?aﬂzrggul)évf TS%m et 4 inserts
Sucre semoule 609 de 5 cm de diamétre.
Jaunes d’ceufs 90g
Vanille gousse Yo
Gélatine 200 Blooms 60
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Mousse au chocolat (appareil a bombe)

Ingrédients Quantité Progression
Sirop a 1.2624 d (fourni 375
par le centre d’examen) 9 Réaliser une pate a bombe au sirop,
Jaunes d’ceufs 255 g Incorporer la créme fouettée a la pate a
Chocolat de couverture bombe, o
noire 3009 Ajouter la couverture noire a +50 °C.
Creme fouettée 375¢

Glagage chocolat

Ingrédients Quantité Progression
Sirop a 1.2624 d (fourni 150
par le centre d’examen) 9 Porter le sirop a ébullition avec la creme
Créme 35 % MG 190 g etle glucose,
Glucose 60 g Verser sur la pate a glacer et le chocolat
— de couverture,
Pate a glacer brune 37549 Tempérer et glacer.
Chocolat de couverture
: 90g
noire

Finition et décor

Ingrédients Quantité
Sgi(r)é:olat de couverture 250 g
l(;kg;)écglat de couverture 250 g
Chocolat ivoire 250 g
Beurre de cacao QS
Nappage neutre 100 g
Framboises 20 g
Fruits de la passion 2 unités
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Fiche technique DESSERTS SUR ASSIETTES

Creme glacée vanille

Ingrédients Quantité Progression
Lait entier 250 g
Créeme 35 % MG 95 g - Réaliser la recette de la creme glacée
- suivant le guide de bonnes pratiques
Poudre de lait 0 % MG 159 d’hygiéne.
Jaunes d’ceufs 10g
Sucre semoule 659
Glucose atomisé DE40 20 g
Vanille gousse Yo
Stabilisateur émulsifié 15¢9

Tuiles dentelle orange

Ingrédients Quantité Progression
Beurre 13 ¢ - Mettre le beurre en pommade et blanchir
Sucre semoule 25 g légérement avec le sucre,

Amandes hachées

Jus d’orange

Farine

Ajouter les amandes hachées,

259 Ajouter le jus d’orange,
13 g - Finir le mélange avec la farine,
79 - Dresser sur plague graissée et cuire.

Finition et décor

Ingrédients

Quantité

Décors chocolat réalisés par le candidat

Framboises

Coulis fruit de la passion

100 g
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