PATISSERIE PRODUITS INTERMEDIAIRES PATISSERIE S {a b
COMPOSITION DES CREMES ET GARNITURES OBTENUES A PARTIR DES PREPARATIONS PRETES A L'EMPLOI ..

PREPARATIONS POUR CREMES PATISSIERES PREPARATIONS POUR CREME AU BEURRE

I Sucre
I Sucre
2] Amidon “
2] Hydrocolloides [ Hydrocolloides
[ ] Produits laitiers + MG [ ] Produits laitiers + MG
+
[] Emulsifiants
[ ] Emulsifiants

proportions moyennes exprimées en % de matiére seche

PREPARATIONS POUR MOUSSE DESSERT PREPARATIONS POUR GARNITURE FOUETTEE

B Sucre I Sucre

=] Amidon X Hydrocolloides

[C] Hydrocolloides [ Produits laitiers + MG
[_] Produits laitiers + MG [ Emulsifiants

[ Emulsifiants
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PATISSERIE PRODUITS INTERMEDIAIRES PATISSERIE - ROLES ET ACTIONS SPECIFIQUES DES PRINCIPALES CLASSES S {a b
D'INGREDIENTS DE BASE UTILISES DANS LES PREPARATIONS POUR CREMES PATISSIERES ET AUTRES GARNITURES .'

SYNERGIE / GELIFICATION

Amidons
et amidons modifiés

Mélange a froid

Lait et dérivés laitiers

“ Oeufs et ovoproduits

Epaississant de base
Agent liant

Onctuosité

Légéreté

Foisonnement Goiit

Gélifiants & épaississants :
alginate, carraghénane,

xanthane, caroube, guar...

Gélifiant
Stabilisant :
gel/dégel, cisaillement,

PREPARATION cuisson, stockage
POUR CREMES -
PATISSIERES }

ET AUTRES Stabilisant :

GARNITURES Foisonnement

Golit
Gouleur
Onctuosité
Légéreté

SYNERGIE /
STABILITE
AU GEL/DEGEL

Couleur
Goiit

Aromes et colorants

Onctuosité
Stabilité

Matiéres grasses

végétales
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	Composition des crèmes et garnitures obtenues à partir des préparations prêtes à l’emploi
	Rôle et actions spécifiques des principales classes de composants de base utilisés dans les préparations pour crèmes et garnitures



