[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]


Crème et beurre  -  Mémorandum

EPM (cuisiniers/ères) 
Technologie culinaire (Pauli) pages 111 à 112
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Double-crème

Fr./litre : 14.80

Crème entière
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Fr./litre : 11.00
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Demi-crème 
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Fr./litre : 9.80
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Crème acidulé / Crème fraîche

Fr./litre : 13.00
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Demi-crème acidulée

Fr./kg : 6.94
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Demi-crème pour sauces (épaissie)

Fr./kg : 10.00
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Lait fermenté – enrichi de crème
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Fr./kg : 6.67
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Crème à café
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Fr./kg : 5.20 
1. Quelles méthodes sont utilisées pour obtenir la crème?






2. [image: image27.jpg]


Combien d’augmentation de volume donne 0.25 dl de crème quand elle est battue?




3. Quel avantage tirons-nous de la crème épaissie?



4. Pourquoi la crème chantilly a une plus grande teneur de microbes que la normale?



5. Quelle est la température idéale pour le stockage de la crème et pour battre la crème?


Stockage


Chantilly



6. Quelle crème est utilisée pour la préparation des mets suivants?

Crème de Brocoli :   
Emincé zurichoise : 


Pommes au four : 


Sauce aux fines herbes (froide) : 
Meringue Chantilly : 

Birchermuesli : 


Petits fruits : 
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Beurre - pasteurisé

Fr./kg : 19.50 à 22.50
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Beurre - pasteurisé
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Fr./kg : 13.00

[image: image31.jpg]



Beurre de choix - pasteurisé
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Fr./kg : 15.50 à 21.50
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On distingue deux tendances de goût :

· Le beurre de crème acidulé (floralp) = crème de lait pure, pasteurisée et ensemencée (bactéries acido-lactiques)

· Le beurre de crème douce (rosalp) = crème de lait pure, pasteurisé, mais non ensemencée.
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Beurre à rôtir

Fr./kg : 14.00
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Beurre salé

Fr./kg : 18.00
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Beurre léger (light) – mi-gras

Fr./kg : 15.50

Beurres assaisonnés

	Café de Paris

Fr./kg : 16.00
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	Beurre de truffes fraîches Fr./kg : 171.25
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Beurre, truffes (tuber albidum pico) 2%, sel, arômes.

	Beurre aux herbes
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Fr./kg : 33.33
	Beurre à l’ail
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Fr./kg : 22.00


1. D’où vient la couleur jaune du beurre?



2. Où trouve-t-on la dénomination des différents beurres?






3. Quel beurre a la plus haute teneur en matière grasse?

 

4. Quelles sont les deux tendances de goût que l’on distingue dans le beurre?




5. Quelle est la différence de production pour ces deux sortes?






6. Quel beurre est utilisé pour les mets suivants?

Toast : 

Beurres composés : 


Pommes en robe des champs : 


Mets à rôtir, sauter, revenir : 


Pâtisserie : 

7. Comment appelle-t-on le sous-produit obtenu lors de la fabrication du beurre ?

Double-crème

Fr./litre : 14.80

Crème entière

Fr./litre : 11.00



Demi-crème 

Fr./litre : 9.80
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Crème acidulé / Crème fraîche

Fr./litre : 13.00



Demi-crème acidulée

Fr./kg : 6.94



Demi-crème pour sauces (épaissie)

Fr./kg : 10.00



Lait fermenté – enrichi de crème

Fr./kg : 6.67

Crème à café

Fr./kg : 5.20 
1. Quelles méthodes sont utilisées pour obtenir la crème?


Laissant reposer

En centrifugeant

2. Combien d’augmentation de volume donne 0.25 dl de crème quand elle est battue?


80-100%

3. Quel avantage tirons-nous de la crème épaissie?

Elle lie sans adjonction de farine, amidon, etc. Elle ne tranche pas en cas 
d’utilisation de citron, vin blanc ou vinaigre

4. Pourquoi la crème chantilly a une plus grande teneur de microbes que la normale?

Les microbes sont dans l’air et incorporer en battant la crème


5. Quelle est la température idéale pour le stockage de la crème et pour battre la crème?


Stockage
2-4 °C

Chantilly
5-8 °C


6. Quelle crème est utilisée pour la préparation des mets suivants?

Crème de Brocoli : Double / Entière / Epaissie
Emincé zurichoise : Double / Entière / Epaissie


Pommes au four : Acidulées


Sauce aux fines herbes (froide) : Crème à café / Acidulées / Entière

Meringue Chantilly : Entière / Crème à fouetter 

Birchermüesli : Acidulées


Petits fruits : Double / Entière

Beurre - pasteurisé

Fr./kg : 19.50 à 22.50


Beurre - pasteurisé

Fr./kg : 13.00


Beurre de choix - pasteurisé

Fr./kg : 15.50 à 21.50



On distingue deux tendances de goût :

· Le beurre de crème acidulé (floralp) = crème de lait pure, pasteurisée et ensemencée (bactéries acido-lactiques)

· Le beurre de crème douce (rosalp) = crème de lait pure, pasteurisé, mais non ensemencée.

Beurre à rôtir

Fr./kg : 14.00

Beurre salé

Fr./kg : 18.00

Beurre léger (light) – mi-gras

Fr./kg : 15.50

Beurres assaisonnés

	Café de Paris

Fr./kg : 16.00


	Beurre de truffes fraîches Fr./kg : 171.25
 

Beurre, truffes (tuber albidum pico) 2%, sel, arômes.

	Beurre aux herbes

Fr./kg : 33.33
	Beurre à l’ail

Fr./kg : 22.00


8. D’où vient la couleur jaune du beurre?

La couleur jaune du beurre provient de sa teneur naturelle en carotène (Provitamine A) 

9. Où trouve-t-on la dénomination des différents beurres?


Dans l’ODAI



10. Quel beurre a la plus haute teneur en matière grasse?

Beurre fondu

11. Quelles sont les deux tendances de goût que l’on distingue dans le beurre?


Floralp, Beurre de crème acidulée

Rosalp, Beurre de crème douce

12. Quelle est la différence de production pour ces deux sortes?


Le Floralp est ensemencée



13. Quel beurre est utilisé pour les mets suivants?

Toast : Beurre salé

Beurres composés : Beurre modérément acidulé


Pommes en robe des champs : Beurre salé

Mets à rôtir, sauter, revenir : Beurre fondu


Pâtisserie : Beurre non pasteurisé
14. Comment appelle-t-on le sous-produit obtenu lors de la fabrication du beurre ?


Babeurre
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