EP2
PRODUCTION ET VALORISATION DES FABRICATIONS
DE CHOCOLATERIE, CONFISERIE ET PATISSERIES SPECIALISEES
A BASE DE CHOCOLAT

. MASSE DE BASE

o A particde 150 g de eréme liquide réaliser une ganzehe chocolat couverture [it/hum.
e Cette ganache servira pour garir une plague de bonbons,

1. CONFISERIE
o A partir de 200 g d*amandes réaliser une nougatine.
#  Déiller en deux formes différentes
= ume forme ronde déwillée i I'empone pigce :
= une farme carrde détaillée au coulem,
3 TREMPAGE
= A partir des intérieurs que vous aurez réalisés en nougatine :
= Tremper 15 bonbons en méthode retourmée décor fourcherte 3 dents.
= Tremper 135 autres en méthode glissée décar libre.
4. MOULAGE
= Réaliser une plaque de bonbons moulds en ¢hocolat noir que vous garnirez avee de |u ganache
chocolat couverture laivthum.
«  Obrer la pleque @ présenter les bonbons,
o Realiser un moulage simple (2 demi-lormes © presenter une & Pendroit et 1" autre 3 Ienvers),
5. PIECE COMMERCIALE
= Confectionner une pitce commerciale sur le théme de la « SAINT VALENTIN » (400 g
[ BRI TH
6, PRODUIT AL CHOIX DU CANDIDAT
®  Surune base de 300 g de masse base, réaliser une confiserie de sucre ou de choeolar,
7. PATISSERIE
o A partir de 250 g de créme réaliser un entremets o giwnduja, feercle de 20 cm de diamibtre)
*  Fonds fournis par le centre,
e Cilaeer et décorer "emremels enticrement {glagage fourmi par le centre).
* Les décors doivent &ire 4 dominante chocolat sur le théme de Iz « SAINT VALENTIN »
¢ ensemble de votre production devee éire présentde et mis en valeur.
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