BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HOTELLERIE

SESSION 2013

EPREUVE PRATIQUE "TECHNIQUES PROFESSIONNELLES"

Partie A <& TECHNOLOGIE ET METHODES CULINAIRES

SUJET N%14

PARTIE PRATIQUE (durée 2 heures, envoi compris)

A l'aide de la fiche technigue jointe, vous devez réaliser, pour quatre personnes :

FILET DE VIVANEAU SAUTE A L'UNILATERAL,
SAUCE MASSALE, RIZ ARLEQUIN
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Plat : Filets de vivaneaux sautés a l'unilatéral, s

auce au massalé, riz arlequin.

4 couverts

SUJET N°

14

Descriptif : Filets de vivaneaux sautés a l'unilatéral, accompagnés d'une sauce vin blanc parfumée au massalé. Servis
avec un riz pilaf, une brunoise de poivrons et des petits pois.

DENREES
PHASES ESSENTIELLES DE
PROGRESSION NATURE PHASES ESSENTIELLES Total
U A B C D E

A. VIVANEAUX POISSONNERIE
Habiller les vivaneaux. Vivaneau de 0,600kg | pce 2 2
Lever et désaréter les filets.
Sauter a l'unilatéral a I'huile d'olive. N
Réserver. CREMERIE

Beurre Kg 0,050] 0,100 0,150
B. SAUCE VIN BLANC Creme liquide L 0,20 0,20
Réaliser 1L de fumet de poisson au vin blanc
(réserver 1/2 L pour le riz). LEGUMERIE
Réduire aprées cuisson 1/2 L de fumet de -
poisson, ajouter le massalé, crémer et réduire a 0'9”9” gros Kg 0,050/ 0,080 0,130
la nappe. Celeri branche Kg 0,050 0,050
Terminer avec un trait de jus de citron vert. Poivron rouge Kg 0,080 0,080
Réserver. Poivron jaune Kg 0,080 0,080
C. RIZ ARLEQUIN S.I?non Vetrt bite 05 0.1 8;
Tailler une brunoise de poivron rouge et jaune. iron ver pce ! !
Etuver au beurre. i
Cuire a l'anglaise les petits pois. Réserver. ECONOMAT
Réaliser un riz pilaf. Huile d'olive L |o.01 0,01
Mélanger tous les ingrédients dans le riz pilaf Pate 4 massalé Kg 0.010 0010
une fois cuit. . ' '

Riz long Kg 0,180 0,180
D. FINITION Bouquet garni pce 1,0 1,0
Ciseler les oignons verts.

SURGELE

Petit pois Kg 0,080 0,080

CAVE

Vin blanc L 0,20 0,20

Dressage : A l'assiette, a l'appréciation du candidat.
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