ANNEXE 4

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
VIENNOISERIE A BASE DE PATE LEVEE

8 brioches tétes et 8 brioches longues (forme navette)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Pate a brioche REALISER la pate a brioche (pétrissage mécanique)
Farine 500 g

Sel 10g |POINTER

Sucre 60 g

Levure biologique 20 g |ROMPRE la pate

CEuf entier 200 g

Eau 100 g |RESERVER au froid (positif ou négatif)

Poudre de lait 129

Beurre 250 g |DETAILLER

Finition

Sucre grain ou casson

100 g

EACONNER 8 brioches a téte et 8 brioches longues
APPRETER a I'étuve

Dorure
RESERVER sur grille
Brioche Sucre casson
) oboo ©
Brioche ,\o/\o/o\b%
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EXAMEN : CAP Patissier SUJET N°37 Durée : 7 heures
EPREUVE : EP2 - Fabrication de patisseries Coefficient : 11




