LATELIERO

FORMATION PATES FRAICHES ITALIENNES

Synthese Générale des Compétences, Techniques et Recettes de Base

MODELES ET SAUCES REALISES AU COURS DE LA FORMATION

PATES FARCIES PATES LONGUES PATES CQURTES & PLATS MONTES SAUCES &
* Ravioli . Papparde”e FAQONNEES . Lasagnes ACCOMPAGNEMENTS
» Cappellacci * Tagliatelles » Gnocchi * Beurre basilic
* Tortellinis * Tagliolini * Orecchiette » Sauce Tomates
- Caramelle - Fettuccine * Busiati - Béchamel au fromage
« Farfalle * Pesto

» Sauce a la creme

Recettes de Base Techniques Apprises Astuces & Contréle

LES 3 TYPES DE PATES PETRISSAGE & REPOS CONTROLE DE LA PATE
* Pate aux ceufs * Pétrissage manuel * Ajustement de I'hydratation
* Pate de semoule » Mise en boule et repos * Respect du temps de repos
« Pate a Gnocchi LAMINAGE & DECOUPE  Gestion de I'épaisseur au laminoir
LES FARCES (RIPIENO) « Utilisation du laminoir GESTION DE L'HUMIDITE
* Appareils a base de fromages » Découpe manuelle (couteau, roulette) » Utilisation de la semoule pour le farinage
* Farces liées (viandes, légumes) FACONNAGE MANUEL - Egouttage strict des farces

* Roulage et étirement manuel



F 2 la fourchette/planch
LES SAUCES CLASSIQUES agonnage a ‘a fourchetie/planche CUISSON & FINITION

» Sauces meéres (Tomate, Béchamel) FARCISSAGE & PLIAGE * Contréle de la cuisson "al dente"

- Emulsions (Beurre, Créme) * Pochage et soudure hermétique » Mantecatura
« Sauce crue (Pesto) + Chasse de l'air
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