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Annexe 1 : LES DIFFERENTS TYPES DE PATES

Source : https://www.ecole-des-papilles.fr

La fabrication et la cuisson des pates

La qualité finale des pates, d'un gateau ou d’un pain est due a deux opérations :

- la préparation,

- la cuisson.
Chacune de ces deux opérations jouent un réle important.
La préparation va servir a mélanger entre deux ingrédients, mais également parfois a chercher a incorporer
des bulles d’air.
La cuisson, quant a elle, va unir les ingrédients entre eux grace nhotamment a la coagulation. Elle va parfois
également chercher a développer des bulles d’air pour rendre la pate plus légeére.
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Les pates sont toutes unies par un lien : le taux d’humidité.

En effet, les pates peuvent étre regroupées entre elles en familles selon leur taux d’humidité.

Ainsi, les pates pauvres en eau pourront étre abaissé, sablées, ... et seront croustillantes en fin de cuisson.
Les pates molles dans leur grande majorité pourront étre allégées et intégreront des bulles d’air de maniére
a former une pate moelleuse apres cuisson.

Les pates liquides, quant a elles, seront beaucoup plus souples, beaucoup plus élastiques, plus visqueuses.
Certaines se rapprochent sur certains aspects, de la creme patissiere.

Chaque famille ayant un taux d’humidité assez proche posséde globalement les mémes genres de réactions
physicochimiques. Il est ainsi plus facile de les comprendre et de les maitriser.

( Types de pates ) [ % d'eau [ Etat de I'amidon en fin de cuisson
_ Pates molles aérées ou non | | 24 a 38 % d'eau | | Presque tout gélifié
Pates séches laminées | | 4 4 20% d'eau ) Peu gélifié )

| Pates riches en eau ) | jusqu'a 64 % d'eau |__Complétement gélifié




