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Version 1.0 ; Corrigé


Cuisine
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Pauli technologie pages 521 et 545 à 551
Entremets glacés
Citez les 4 groupes principaux des entremets glacés :

Glaces simples (turbinées)
Glace préparée au Pacojet
Glaces légères (non turbinées)
Spécialités glacées
Glaces simples (turbinées)

Complétez le tableau ci-dessous concernant l’élaboration des glaces turbinées :

	Sorte de glace
	=
	
	+
	
	+
	
	+
	

	Glaces à la crème
	=
	Lait, crème entière
	+
	Arômes, poudre de cacao, de chocolat, couverture, pâte de noisettes, masse à pralinés, noix torréfiées, glucose
	+
	Œufs/jaunes d’œufs, sucre
	+
	Couverture, marrons glacés hachés, nougat, dés de caramel, fruit macéré dans l’alcool, fruits confits

	Glaces aux fruits
	=
	Pulpe de fruits
	+
	Sirop
	+
	Crème entière
	+
	Glucose, jus de citron, arômes, herbes aromatiques, zeste de citron, d’orange, (liant pour glace)

	Sorbet
	=
	Pulpe de fruits, jus de fruits
	+
	Sirop
	+
	Glucose, jus de citron, eau minérale, vin, champagne, spiritueux, arômes, herbes aromatiques, zestes de citron et d’orange, (liant pour glace), meringage à chaud.
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Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 8, l'activité de base de la glace à la crème, exemple glace à la vanille : 
7

Geler à la sorbetière.

3

Ajouter le liquide chaud lentement dans le mélange jaune d’œuf / sucre en remuant.

6

Refroidir immédiatement.

1

Porter à ébullition le lait, la crème entière, une partie du sucre, le glucose et la gousse de vanille.

5

Ajouter éventuellement de la gélatine ramollie.

8

Conserver au congélateur à -18°C.

2

Bien mélanger le jaune d’œuf avec le reste du sucre.

4

Cuire à la nappe à feu doux en remuant constamment (au maximum entre 83 et 85°C.

Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 6, l'activité de base de la glace aux fruits : 
6

Conserver au congélateur à -18°C.

3

Ajouter éventuellement un liant.

1

Faire bouillir de l’eau, du sucre et du glucose, refroidir.

2

Ajouter la pulpe de fruits et le jus de citron 16 à 18°Bé.

4

Ajouter de la crème entière liquide, mélanger.
5

Geler à la sorbetière.

Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 5, l'activité de base du sorbet, exemple : sorbet avec pulpe de fruits : 
4

Geler à la sorbetière.

5

Conserver au congélateur à -18°C.

3

Ajouter éventuellement un liant.

2

Ajouter la pulpe de fruits et le jus de citron 16 à 18°Bé.

1

Faire bouillir de l’eau, du sucre et du glucose, refroidir.
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Numérotez dans l’ordre chronologique de 1 à 5, l'activité de base du sorbet, exemple : sorbet avec jus de fruits : 
2

Ajouter le jus de fruits et le jus de citron 17°Bé.

4

Geler à la sorbetière.

3

Ajouter éventuellement un liant.

5

Conserver au congélateur à -18°C.

1

Faire bouillir de l’eau, du sucre et du glucose, refroidir.

Spécialités glacées
Citez 7 spécialités glacées différentes :

Bombes glacées
Cassatas
Tourtes glacées
Biscuits glacés

Vacherins glacés
Omelettes surprises

Coupes glacées
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