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LES FONDS

Les fonds de culsine sont les bases de la cuisine classique : le résultat final d’une préparation dépendra
pvent de leur qualité.

FONDS LIQUIDES

s bouillons blancs ou bruns obtenus par décoction (cuisson
NTS DE BASE : os et parures de viandes, tetes ef arctes de poissons
S AROMATIQUES

carofies, olgnons, poireaux, bougquet gami, ail, et

APPELLATIONS ELEMENTS DE BASE

BLANC DE VEAL ¢ viande ¢! os de veau

ANC DE VOLAILLE 0 abatis de volaille et ¢

BLANCY SIMPLE (MARMITE)

# o1 ¢t viande de

§ rétes ef argg

FONDS
BRUNS FOND B

BRAISIERE
FONDS DE CUISINE DIV

Les préparations diverses citées ci-desson

APPELLATIONS

baeuf et de veau

s comme fonds

GELEES DIVERSES

MIREPOIX ET MATIGNC
LES BLANCS
MARINADES
COURTS-B pocher des poissons

DUXE pour farcir des aliments divers

JLACES, LES ESSENCES ET LES ROUX : voir

rvation des fonds est INTERDITE en collectivité. Dans certains

tvent donc étre obligatoirement consommee le jour meme de leur preparation
1, soit rester superieure a 65°C, soit retomber trés rapidement entre 0 et 3°C, ceci
nicctions alimentaires qui peuvent avoir des conséquences parfois graves

ceptionnellement, un fond peut étre conserve S a 6 jours maximum i une lempéruture se situar

1
PREPARATION : en hrigade, les fonds liquides sont prépares par le SAUCIER, sauf le consommeé (P
GER) et le fumet de poisson (POISSONNIER)

FONDS ELABORES : les fonds liquides sont remplacés dans cernains éablissements par des produits

industricls déshydratés ou lyophilisés qui donnent de bons résultats surtout s'ils sont renforces et aromatisés

avant leur emplod
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Les Préparations de base

Définition:

Les fonds

Préparations liquides riches en saveurs (fumet, glace, demi-glace, essence)

’ Un élément de base
(os, arétes, parures)

} Garniture aromatique
(carottes, oignons, poireaux,

3 éléments

} Liquide de mouillement

(eau, vin blanc .....

Taillée en mirepoix,
jamais colorée

Bouquet garni ...)

Classification:

Fonds Blancs

AElément de base

Sans coloration

Réalisation:
Mélanger les trois éléments, départ a froid, mijoter,

dépouiller régulierement

Conservation:

Conditions =>  AUCUNE

Fonds bruns

AEIément de base

avec coloration

Colorer I'élément de base, dégraisser, ajouter la GA,
suer, ajouter la tomate concentrée, mouiller, mijoter,
dépouiller régulierement

'3 jours

REFROIDISSEMENT REGLEMENTAIR
(CELLULE REFROIDISSEMENT)

' <3 jours

ETUDE DE
VIEILLISSEMENT °



