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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

DRESSAGE DE DESSERT A PARTIR D’UNE SOURCE D’INSPIRATION IMPOSEE

DELICE DE POMMES

« La nature est le theme, mon art sort de cette
expérience »
Nils Udo artiste de Land Art

SUJET :

La Pomme est conviée au menu du restaurant « Les Trois Rois » a Villers-Bocage en Normandie.
En tant que chef patissier on vous demande de concevoir un dessert gourmand et naturel a partir de la pomme, issue des vergers de

Normandie.

CAHIER des CHARGES: :

Dessert de restaurant sur le théme de la Pomme.

Elstar

Cregquants, je ms tiens trés bien a la
cuisson. Vous souhaitez réaliser un
crumbile aux pommes ? C'est donc moi
que vous choisirez !

+ Chanteclerc
[

\‘\

Avec moi pas de mysiars, je peux vous
satisfaire grace 4 mes Notas Sucrées.

Braeburn

Malgré mon nom un peu complicus, je
suis croquants ot acdulée a souhait.

"

(Belle de Boskoop

Ja sws uns excsliente pomme a cuire
de par mon coté acduis. Je conviens a
la réalisation ds compotss Ou do tartes.

Cox’s Orange

Sans me vanter, jo suis l'uns dses
msilleurss pommes a croqusr | Ma chair
sst fine, tendre, fruitée ot équilibréa.

Topaz

Acidulée ot Bgarsment sucrées, je sauras
vous fars suoccomber !

(- Jonagold

\ ol

Je suis a crogusr st a4 savoursr dés la
cusillette ! Ma chair est juteusse, fruitée
St sucrés.

Canada Grise

©

Je suis excellents pour Iss préparations
do tartes ou ds bsignsts, choisissez-
mei s'il vous plat I

Pirouette (cacahuete)

y

Ma dénomination asssz enjouse est
souvent asscciée a la chanson de
Dorothés. Les snfants aiment croqusr
dans ma char sucrée st lSgérament
aocduise.

Critéres d’évaluation :

Pertinence de I'analyse
écrite et graphique.
Respect des contraintes.
Qualité graphique de la
proposition.
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

A - DOCUMENT RESSOURCE et ANALYSE GRAPHIQUE ET ECRITE :

Source d’inspiration :

CEuvres du Land Art de Nils Udo et Andy Goldsworthy

1 - Relever dans les cadres ci-contre la composition de

chacune de ces ceuvres issues du Land Art.
Réalisation sous forme de croquis au crayon de
papier.

2 - légender chaque croquis en sélectionnant un mot
dans la liste ci-dessous :
Concentrique /, aléatoire / rayonnante / éparpillée /

A : la composition est :

linéaire / géométrique / symétrique / asymétrique /
répétitive.

B : la composition est :

C : la composition est :

3 - Ces ceuvres d’artistes du Land Art pourraient étre
réalisées par découpes ou transformations de

produits alimentaires.
- Observer les découpes ci-dessus.
- Relier par des fleches 1 ou 2 aliments avec 'ceuvre du

Land a laquelle elles correspondent par la forme et/ou
la couleur.

D : la composition est :
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE

B - RECHERCHE ET COMPOSITION FINALE :

Sélectionner et combiner 2 compositions parmi celles étudiées page 3.
Composer un dressage de dessert a partir de pommes.
Utiliser : découpe, compote, sorbet, coulis...

Créer des contrastes de formes et de couleurs : par des changements d’échelle et une mise en valeur de l'intérieur et I'extérieur des
pommes.

Prendre en compte la surface totale de I'assiette en équilibrant les pleins et les vides
e Indiquer par fléechage les différentes préparations

Réalisation sur « I'assiette » ci-dessous.

Noms des compositions retenues :
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