	PERIODE N°
	Réaliser les appareils, les préparations, les fonds et les sauces de base
	Atelier Expérimental

N°

	OBJECTIFS de découverte
	LES APPAREILS DES FONDS ET DES SAUCES

Réaliser des sauces émulsionnées froides

	Critères et

indicateurs de 

performance
	• La législation en vigueur est respectée pour :

* la fabrication, l’utilisation, le stockage de ces préparations.

• La production est effectuée selon les consignes et les informations données.

• Les moyens et les matériels sont utilisés de façon rationnelle.
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	Fiche de synthèse Sauces émulsionnées froides

	Sauces de base
	Sauces dérivées

		.

	Généralités
La saveur de la sauce vinaigrette peut être modifiée en changeant l’un des éléments acides ou l’un des éléments gras. Exemples :

- ingrédients acides : vinaigres de vin, d’alcool, de cidre, de fruits, de Xérès ; vinaigres parfumés à l’ail, à l’échalote, à l’estragon... ; vin blanc, jus de citron...

- ingrédients gras : huiles d’assaisonnement (olives, noix, noisettes...), crème, fromages plus ou moins gras, yaourts, graisse de fonte de lardons fumés, etc.

La sauce vinaigrette est principalement utilisée pour l’assaisonnement des salades simples, des salades composées et des abats (tête, pieds et fraise de veau, hure de porc, joue et palais de bœuf, par exemple).

Elle est souvent additionnée d’ingrédients très variés : fines herbes, moutardes, fromages (roquefort, fourme d’Ambert, gruyère), noix, noisettes, cornichons, câpres, oignons, œufs durs hachés, jus de truffes, etc.

Elle peut être servie tiède pour l’assaisonnement des salades composées à base de viande (par déglaçage) ou pour accompagner les préparations à base d’abats blancs pochés.

		
	Généralités
CAUSES DE L'ÉCHEC

SOLUTIONS DE RATTRAPAGE



	


