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Question N° 1

Les pommes de terre :

Donnez la technique de réalisation de ces préparations a base de pommes de terre :

DUCHESSE

DAUPHINE

ANNA

MACAIRE

Question N° 2

Les spécialités régionales :

Quels sont les éléments principaux et la région d’origine de ces préparations ?

SPECIALITE ELEMENTS PRINCIPAUX REGION

CARBONADE

MOUCLADE

PIPERADE

POCHOUSE
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Question N° 3

Les vins :

Citez les régions productrices de ces vins :

POUILLY FUME

SAUTERNES

TOKAY PINOT GRIS

CHATEAUNEUF DU PAPE

BANDOL

POMMARD

Question N° 4

Les volailles :

Complétez le tableau ci-dessous :

Appellations

Particularités

Cuissons

CANARD
ROUENNAIS

MULARD

CHAPON
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Question N° 5

Le porc:

Complétez le tableau ci-dessous, suivant les normes de commercialisation :

MORCEAUX

CUISSONS

REALISATIONS CULINAIRES

4/7




L/S

d4dNVHD
FANNOISTINY
A0NVS

ddNVHO
HANNOISTNNAG
AD201VS

Hd10dd
AT1dVILS
HINNOISTIINY
d400NVS

sarrejuawplddns syuawa[y

SOQALIOP S2ONES

aseq ap SIudIpaISu]

aseq ap 2oneg

UOLBd1JISSe[)

: SNOSSaP-10 neajqe; 3] zayejdwo)

: S3[NBEB0J-TUIAS SI[(EIS SIPUUOIS[NUIY SIdINETS S|

9 oN UONSINY




Question N° 7

Lors de la cuisson du sucre, celui-ci peut masser (cristallisation).
Afin d'éviter ce phénomene, quel type de sucre et/ou d'additif utilisez-vous ?

Question N° 8

Les meringues :

Il existe 3 fagons de fabriquer les meringues ; citez les :

APPELLATIONS CARACTERISTIQUES
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Question N° 9

Citez les éléments de base d'une aiguillette de beeuf braisée.
Indiquez le processus de fabrication :

Eléments de base Processus

Citez fes ingrédients entrant dans 1a garniture "Bourgeoise” :
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