LES DEFIS DU

PETIT ECOLIER

RELEVE CES 7 DEFIS
AVANT OU APRES
AVOIR DECOUVERT
L’EXPOSITION LU
AU MUSEE D’HISTOIRE
DE NANTES.

UN SIECLE
D'INNOVATION
(1846-1957)

CHATEAU
pDes DUCS DE
BRETAGNE

MUSEE
DHISTOIRE
DENANTES




LE SAVAIS-TU?

Huit Petit-Beurre empilés ont la méme dimension que le
biscuit debout. Pratique pour remplir les boites!
Vendus par paquets de 24, les biscuits sont bien rangés
pour qu’ils ne cassent pas pendant le transport.

~

6,3 CM DE COTE

5,4 CM DE COTE

IMPRIME CE DEFI

EN FORMAT PAYSAGE!




CALCULE COMBIEN

TU MESURES EN N
PETIT-BEURRE.

TROUVE LE BON

CALCUL POUR

MESURER TA TAILLE

EN PETIT-BEURRE

DEBOUTS ET EN

PETIT-BEURE EMPILES.

JE MESURE

BISCUITS

DEBOUT

PETIT-BEURRE EMPILES




IMPRIME CE DEFI
EN FORMAT PAYSAGE
SUR UNE SEULE FACE!

L"ENTREPRISE LU
TE COMMANDE UNE
AFFICHE POUR

LE PETIT-BEURRE.
ELLE INSISTE
POUR QUE CETTE
PUBLICITE SOIT
JOLIE ET COLOREE.
ELLE TE DEMANDE
D’UTILISER UN ANIMAL
OU UN ENFANT

POUR PRESENTER
CE BISCUIT.

1.
CHOISIS L’ANIMAL
OU LE PERSONNAGE
QUI TE SEMBLE
LE PLUS ADAPTE.
DECOUPE-LE ET
POSE-LE SUR
LE FOND COLORE
AU CENTRE.




2.

CREE TON SLOGAN
EN DECOUPANT
DES MOTS ET
MAINTENANT COMPOSE
HARMONIEUSEMENT
TON AFFICHE.

___________________________________________________________

_________________________
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IMPRIME CE DEFI
EN FORMAT PAYSAGE!

LES DESSINS
QUI REPRESENTENT
L’ENTREPRISE LU
ONT EVOLUE AU
FIL DU TEMPS.
RELIE LES DESSINS
AUX DATES DU
PLUS ANCIEN

AU PLUS RECENT.

O O O

1886

1897 1930 1957
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MAINTENANT, CREE
LE NOUVEAU LOGO LU
EN TE SERVANT DES
LETTRES PROPOSEES.
DECOUPE LES LETTRES
CHOISIES ET COLLE-LES
DANS LE CADRE.

IMPRIME CE DEFI
EN FORMAT PAYSAGE
SUR UNE SEULE FACE!







TRANSFORME

2

LE PETIT ECOLIER POUR

S

QU’"IL CORRESPONDE A

L

"IMAGE ACTUELLE.

IMPRIME CE DEFI

EN FORMAT PAYSAGE!




IMPRIME CE DEFI

EN FORMAT PAYSAGE!

BON APPETIT!

REALISE LA RECETTE VERITABLES PETIT-BEURRE MAISON
POUR 35 VERITABLES S

PETIT-BEURRE MAISON.

REALISATION

— 1.FAIRE FONDRE DANS UNE CASSEROLE LE BEURRE, LE SUCRE ET LE SUCRE VANILLEE
DANS LES 5CL D’EAU, EN CHAUFFANT A FEU DOUX.

& 2.LAISSER BOUILLIR LE MELANGE ET ETEINDRE LE FEU DES QUE LE BEURRE EST FONDU.
LAISSER REFROIDIR EN REMUANT REGULIEREMENT JUSQU’'A CE QUE LE MELANGE SOIT TIEDE
1006 DE BEURRE 2506 DE FARINE

(MOITIE DOUX, (15 A 20 MINUTES).
MOITIE DEMI-SEL)

3, INCORPORER LA LEVURE ET LE SEL A LA FARINE PUIS LES AJOUTER A CE MELANGE REFROIDI.

- <D MALAXER LA PATE EN UTILISANT UNE CUILLERE EN BOIS PUIS AVEC LES MAINS.
‘X - LA PATE OBTENUE DOIT ETRE SOUPLE ET HOMOGENE, ASSEZ MOLLE MAIS PAS COLLANTE.
<, 4L.ENVELOPPER LA PATE DANS DU FILM ALIMENTAIRE ET LAISSER REPOSER AU FRAIS

1006 DE SUCRE 5CL D’EAU PENDANT 2 HEURES.
CRISTAL . 3 )
5.QUAND LA PATE A DURCI, LA SORTIR DU REFRIGERATEUR, FARINER LE PLAN DE TRAVAIL

ET L'ETALER SUR UNE EPAISSEUR DE 2 A 3MM A L’AIDE D’UN ROULEAU A PATISSERIE
(AU DEBUT LA PATE EST UN PEU DURE A ETALER MAIS ELLE S’ASSOUPLIT TRES VITE).

6.PRECHAUFFER LE FOUR A 180°C (THERMOSTAT 6).

1 GROSSE 1/4 DE SACHET i , s c P
PINCEE DE SEL DE LEVURE 7.A L AIDE\D UN EMPORTE-PIECE, DECOUPER LES PETIT-BEURRE ET LES DEPOSER‘
CHIMIQUE (36) AU FUR ET A MESURE SUR UNE PLAQUE DE FOUR RECOUVERTE DE PAPIER SULFURISE.
R / 8 .ENFOURNER POUR 12 MINUTES ENVIRON, JUSQU'A CE QUE LES PETIT-BEURRE SOIENT DORES
‘&A SUR LES BORDS ET BLANCS AU CENTRE. LAISSER REFROIDIR AVANT DE LES DEGUSTER.
Cel
2 SACHETS VARIANTE: VOUS POUVEZ REMPLACER 756G DE FARINE PAR 756G DE NOISETTES EN POUDRE.

DE SUCRE VANILLE




COLORIE
CE DESSIN!




