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Examen : CAP Patissier

Epreuve : EP2 - Fabrication de patisseries

Code : 50022136

SUJET 4
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Durée : 7 heures
Coefficient : 11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Viennoiserie (pate levée feuilletée)

Recette (a titre indicatif)

16 croissants

Progression

Détrempe :
Farine T55
Farine de Gruau
Sel

Sucre

Beurre

Levure biologique
Eau

Poudre de lait

Tourage :
Margarine croissant

Croquis

250 g

250 g POINTER : a température ambiante
10 g
509 | ROMPRE: la pate
50g

209 | RESERVER : au froid (positif ou négatif)

250 g
259 BEURRER, TOURER :

250 g
DETAILLER : 16 croissants

FACONNER
APPRETER : a I'éfuve

DORER, CUIRE

RESERVER : sur grille

ABAISSER : au rouleau ou au laminoir

Pate levée feuilletée

REALISER : la détrempe (pétrissage mecanique)




