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						De l’eau 
						et de la farine...
						Monhistoireaveclelevain,lalevureetlafermentationacommencépendantle 
						premier confinement : jemesuislancé danslaréalisation d’unpainaulevain, 
						sans aucune base ni connaissance spécifique.
						Pourlepréparer, ilfallait  aupréalable passerpar l’étape defabrication dulevain. 
						Et, oui, rien que le mot « levain » m’a donné des sueurs froides. Comme tout 
						amateur,j’aid’abordsuividesrecettesdelivresdecuisineouencoredes 
						recettestrouvéessur les réseaux sociaux.Après plusieurs tentativesdiffé-
						rentes et malheureusement infructueuses, j’ai compris qu’il fallait que je me 
						lance dansl’élaboration demapropre recette delevain.
						J’avoue que celaa été comme sijevoyageais dansuntrounoir, sansaucun 
						repère.Celam’aprisdutempspourcomprendreleprocessus,maiscelaen 
						valaitlapeine : pourlaréalisation demes premierspains aulevain, jenecher-
						chais pas laperfection
						 , m
						aisplutôtunrésultat potable et mangeable. Au fil du 
						temps,mamaîtrisedes étapess’est améliorée.
						Cette recherche d’amélioration est devenue une passion, qui à son tour est 
						devenueuneobsessionàvouloirmeperfectionner.Jemesuisdonclaissé 
						emporterdansl’universdelaboulangerie-pâtisserie,enmelançantdesdéfis 
						pluscomplexes comme laréalisation d’une pâtefeuilletéeoud’une pâtelevée 
						feuilletée.
						Le but decelivre est departagermes expériences et detransformer les 
						recettes
						 , e
						nles adaptantenfonctiondes complications rencontrées
						 ,  
						afin 
						qu’ellesdeviennenttrèssimple
						 s et ré
						alisable
						 s p
						ar tous. Ona touseucette 
						envie deselever unsamedioudimanchematin et deprendre son petit 
						déjeuneravec unpainaulevain, descroissant
						 s
						, despain sauchocolatou des 
						brioche
						 s f
						aits maison. Ce livre va vous faire voyager dans le monde du sucré 
						autant que du salé.
						Comme vous, jesuisautodidacte et jereste persuadéque l’onpeutréaliser 
						ses propres pains et viennoiseries chez soi avec des petits appareils électro-
						ménagersetquelquesastuces.
						Pourmoi,rigueur,persévérance et patiencesontles trois maîtres motsà ne 
						pas négligerpourobtenir unbon résultat lorsdevos préparations.
						Kodjo  Kougblenou
						@cook_as_you_feel_it
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						Tableau 
						des farines
						 A
						findevousguiderdanslechoixdevosmatièrespremières,voici 
						unpetittableau récapitulatif des différentsusagesdes farines en 
						fonctiondeleurtauxdecendre. Celui-ciest indiqué par unT sur 
						l’emballage.PlusleTestélevé,pluslafarineseracomplète,plusle 
						T est bas pluslafarinedefroment sera blanche.
						Pourchoisir une farineforte enprotéines,reportez-vous à l’encadré d’informationsnutritionnelles 
						sur l’emballage : une farine forte en protéines en comporte 10 à 14 g pour 100 g de farine.
					
				
				
					
						TYPEDEFARINEAPPELATIONUSAGEETEXEMPLE
						T 45
						Farine blanchePâte levée
						Gâteaux
						Brioche
						Pizza
						Viennoiseries
						T 55
						Farineblanche
						Tartes
						Pains
						Brioche
						Viennoiseries
						T 00
						Farineblanche 
						Farine spéciale pizza
						T 65
						Farineblanche
						Baguette
						Pain de campagne
						Pâtisserie
						T 80
						Farinebise, farinesemi-
						complète,farineblanche
						Polyvalente :
						peut être 
						utilisée pour tous les usages
						T 110
						Farinecomplète
						Idéale pour la réalisation 
						du pain complet
						T 130
						Farinecomplète
						Idéale pour la réalisation 
						des pains spéciaux
						T 150
						Farineintégrale
						Idéale pour la réalisation 
						des pains spéciaux
						AUTRES
						Lentilles
						Riz
						Quinoa
						Châtaignes
						Pois chiches
						Idéale pour la réalisation 
						des pains spéciaux 
						et contenant moins 
						de gluten
						8
						 
						 
						Tableau des farines
						
							       
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						10
						 
						 
						Lematériel indispensable
						Lematériel 
						indispensable 
						du boulanger pâtissier 
						amateur
						S’iln’est pas essentiel que vousvouséquipiez d’officeen 
						chambredepousseouenpétrinprofessionnel,jevousrecom-
						mande d’avoir souslamainces ustensilesindispensablesau 
						démarrage.
						Pourlaboulangerie
						Unrouleau pâtissier
						Ilsertà étalertoutesles pâtes,unindispensable !
						Unebalance
						Ellesertà peser tousvos ingrédients enamont delapréparation delarecette.
						Une balance de précision
						La balance de précision est utilisée pour les pesées plus complexes comme la 
						pesée des petitesquantités: levure, sel…
						Unecorne
						Sortedespatulearrondiequipermetderaclerlefondetlabordured’unculde 
						poule. Elleest également utilisée pourlaviennoiserieet lapâtisserie.
						Un cul de poule
						Ce récipient, souvent en inox, a un fond arrondi et est utilisé en boulangerie 
						comme en pâtisserie pour mélanger les ingrédients.
						Unfouetdanois
						Ilsertàmélangerlespâtesetremplacelamainlorsdumélangedel’eauetde 
						lafarine.
						Unbanneton
						Lebannetonestunpanierdefermentationdeformerondeouovale,utilisélors 
						de la levée de la pâte à pain.
						
							       
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Lematériel indispensable  
						11
						Une lame de scari
						ﬁ
						cation
						Lalamedescari
						ﬁ
						cationest utilisée pourentailler lepainavant lacuisson. 
						Vouspouvez utiliser une lamederasoir.
						Un tissu de boulanger ou toile de lin
						Ilest utilisélorsdelafermentationdes pâtes à painoudes baguettes.
						Despinceaux
						Le pinceau est utilisépourenlever l’excès defarinesur une pâte. Ilpeutaussi 
						servir à la dorure des viennoiseries et des pâtisseries.
						Une planchededécoupe et uncouteau à painendents descie
						Indispensablespourdécouperlespains,
						lesviennoiseriesetlespâtisseries, 
						avecprécision.
						Unepierredecuissonouuneplaquedecuissonenacier
						Elles sont utilisées pour faire cuire avec un meilleur rendement vos pains, vos 
						viennoiseries ainsi que vos pizzas dans un four traditionnel. La pierre optimise 
						ladiffusion des chaleursélevées.
						Unrobotpétrin
						Ilpermetdepétrirconvenablementvotrepâteaveclagarantied’unmeilleur 
						résultat que lepétrissage à lamain.
						Une cocotte en fonte ou en terre cuite
						La cocotte est utilisée pour la cuisson du pain : à mon sens, c’est la meilleure 
						des méthodes pour obtenir une cuisson optimale.
						Une plancheà retourner
						Commesonnoml’indique,ellepermetdem
						 a
						nipuleretdetransférerfacilement 
						les pâtes sansles écraser.
						Untapis,une plaqueet des cercles decuissonperforés
						Ils permettentdefaire cuire uniformémentles viennoiseries et les pâtisseries.
						Unerègle
						Pas de secret si on veut obtenir une belle découpe, bien droite !
						Etsivousêtesvraiment passionné…
						Une chambre de pousse
						Ellevavouspermettre decontrôler et d’ajuster les températureslorsdela 
						poussedevos viennoiseries et diversespâtes : à défautvouspourrez toujours 
						faire pousser vos pâtes dans votre four.
						Unthermomètredecuisson
						Ilpermetdeprendrelatempératuresprécisedediversespâtes,pourdesréali-
						sations maîtrisées à la perfection.
						Unhygromètre
						Ilvavouspermettre decontrôler letauxd’humiditélorsdelapousse.
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						Matériel
						Cercle de cuisson perforé
						Tapis de cuisson perforé
						Plaque de cuisson perforée
						200 g de farine (moitié T
						 45
						 
						et moitié T
						 5
						5)
						25 g de poudre d’amandes
						1 pincée de sel
						90 g de beurre à température 
						ambiante
						1 gousse de vanille ou ½ cuil. 
						à café d’extrait de vanille liquide
						20 g de sucre glace
						10 g de sucre roux
						2 œufs frais
						1  
						Mettez tousles ingrédients hormisles œufsdansunsaladier. Émiettez avec 
						les doigtsjusqu’à obtention d’unaspect sablé. Battez 1 œuf,versez-le progres-
						sivementsur lesablé. Travaillez à présent lapâteaveclamainjusqu’à obtenir 
						uneboulebienferme.Utilisezlapaumedelamainpourfraiserlapâte(écrasez 
						lapâteaveclapaumesurleplandetravailpourquelebeurres’incorporetotale-
						ment).Netravaillezpastroplapâte:ilnefautpasquelebeurrechauffe.Filmez 
						aucontactpuisplacezlapâteauréfrigérateurauminimum2heures(voire3) 
						avantutilisation.
						2 
						Fleurez leplandetravail,puisà l’aided’unrouleau à pâtisserie
						 , ét
						alez 
						lapâteenungrandrectangled’environ0,25mmd’épaisseur.Silapâtese 
						fragmente,secasseouse 
						ﬁ
						ssure pendant l’étalement
						 , c
						en’est pas grave. 
						Ilsuf
						ﬁ
						t juste delaresserrer avecles mains
						 , p
						uisdel’étalerdenouveau jusqu’à 
						obtention delataillesouhaitée.
						3 
						Graissezlesmoules.
						 
						Sivousn’avezpasdecerclesetdetapis,vouspouvez 
						utiliserunmoulestandardetdupapiercuisson
						 .
						 D
						écoupezdanslapâteundisque 
						dudiamètredumouleetunrectangledontlalongueurcorrespondaupérimètre 
						dumoule et lalargeur,à sahauteur.
						Disposezledisqueaufonddumouleetlerectanglelelongducercle.Pressez 
						légèrementlabordureaveclesdoigtsa
						ﬁ
						n defaire adhérer lapâteaumoule, puis 
						placez auréfrigérateur une dizaine deminutes.
						4 
						Enlevez l’excédentdepâteavecuncouteau pourparfaire les bordures, puis 
						disposez l’ensemblesur  letapis decuisson. Piquez à plusieurs reprisesavec 
						unefourchettelemilieudelapâtepouréviterqu’ellenegon
						ﬂ
						elorsdelacuisson. 
						Placez la pâte au congélateur 1 à 2 heures.
						
						5 
						 P
						our une cuisson à blanc, préchauffez le four à 180 °C (th. 6) pendant 
						15 minutes. Disposez la pâte congelée sur une plaque, perforée de préférence. 
						 I
						l est important de cuire la pâte encore congelée, pour qu’elle ne s’affaisse pas 
						lorsdelacuisson.
						
						6 
						Faitescuire une première foisà 160 °C(th.5)enmodechaleur tournante 
						pour15minutes,laissez refroidir complètement
						 , p
						uisdémoulez.
						
						7 
						Battez 1 œuf entieret badigeonnez à l’aided’unpinceau lefonddetarte, à 
						l’intérieur toutcomme à l’extérieur,puisfaitescuire denouveau sur letapis et la 
						plaqueperforésà165°C(th.5-6)enmodechaleurtournantependant10 minutes. 
						Laissez bienrefroidir,puisgarnissez à votre convenance.
						Pour 4 tartelettes 
						de 9 cm de diamètre 
						ou 1 grande tarte 
						de 21cm de diamètre
						Préparation : 50 min
						Cuisson : 25 min
						Réfrigération : 
						2 h 10 à 3 h 10
						Congélation : 1 à 2 h
						Pâte
						sablée
						 A
						vecsatexture riche et friable, cette recette depâtesimplifiéeva 
						vousaider à mieux réussir vos fonds detarteset tartelettes.
						
							I
						
						l est très
						
							i
						
						m
						
							p
						
						ortantde 
						
							p
						
						lacer
						
							l
						
						a pâteau réfrigérateur
						
							e
						
						ntrecha
						
							q
						
						ue éta
						
							p
						
						e
						
							p
						
						our pouvoir mieux
						
							l
						
						a mani
						
							p
						
						uler.
						14
						Les bases etles ferments
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						Les bases etles ferments
						15
					
				
				
					
						250 g de farine 
						(moitié T45 et moitié T55)
						1 pincée de noix 
						de muscade 
						(indispensable)
						1 pincée de sel
						55 g de beurre doux 
						à température ambiante
						3 g de vinaigre cristal 8 % 
						(vinaigre blanc domestique)
						50 g d’eau froide
						1 
						Dansunsaladier
						 ,
						mélangezlesfarines,lanoixdemuscade,leseletlebeurre 
						avecleboutdes doigtsjusqu’à obtenir une texture biensablée. Ajoutez ensuite 
						levinaigre blancet l’eau,progressivement et toutenmélangeant.
						2  
						Pas besoindepétrir: dès que lapâteest homogèneet necolle plusaux 
						mains, 
						ﬁ
						lmez aucontact
						 , p
						uisplacez auréfrigérateur auminimum 2 heuresavant 
						utilisation. Laissez reposer la pâte 5 minutes à température ambiante avant de 
						l’utiliser.
						3 
						Fleurez leplandetravail
						 , p
						uisétalez lapâteà l’aided’unrouleau à pâtisserie 
						sur 2 à 3 mm d’épaisseur environ.
						4 
						Disposez lapâtedansunmoule préalablement graissé ouchemisé depapier 
						cuisson. Piquez entièrement l’intérieur delapâteavecune fourchette, puisrepliez 
						les borduresversl’intérieur pourdonnerune forme plusjolie aurésultat 
						ﬁ
						nal.
						5 
						À cette étape, vouspouvez garnirlatarte avant d’enfourner oucuire à blancla 
						pâte,selonlarecette.Danscecas,couvrezlapâtedepapiercuissonetdéposez 
						des billesdecuissondessus, jusqu’aurebord, pouréviterqu’elle negon
						ﬂ
						e.
						6 
						Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) pendant 15 minutes. Enfournez pour 
						12minutes oujusqu’à lacolorationsouhaitée.
						7 
						Débarrassez la pâte du papier cuisson ainsi que des billes à la sortie du four 
						Ilestprimordialdelaisserbienrefroidirlapâteavantledémoulage.Garnissez 
						alors lapâteà tarte à votre convenance.
						Pour une grande tarte 
						de 25 cm de diamètre
						Préparation : 50 min
						Cuisson : 12 min
						Réfrigération : 2 h
						Repos : 5 min
						Pâte
						brisée
						 I
						lexisteune multitude derecette
						 s d
						epâte
						 s b
						risée
						 s m
						aiscelle-ci 
						estpolyvalenteetva
						 v
						ousaccompagnerlorsderéalisationsdevos 
						recettes.
						Vous pouvez 
						remplacer les billes 
						de cuisson par des 
						alimentssecs tels que 
						du riz ou des légumi-
						neuses sèches 
						(haricots, pois 
						chiches).
						
							       
						
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
				
					
						500 g de farine T45
						10 g de sucre en poudre
						8 g de sel
						240 g d’eau froide
						1 cuil. à café de vinaigre blanc 
						 de cuisson 8 %
						270 g de beurre AOP 
						à température ambiante
						  
						(82 ou 83 % de matière grasse) 
						ou de tourage
						1 
						Laveille,placezdansunsaladier 
						tous les ingrédients hormis 250 g de 
						beurre(àréserverpourlefeuilletage) 
						et pétrissez jusqu’à obtention d’une 
						pâtequicommenceàsedécoller 
						desparois(10minutesenviron).Vous 
						obtenez ainsi une pâte souple, qui a 
						développé unbon réseauglutineux.
						2 
						Filmezlapâteaucontactet 
						laissez-la reposer à température 
						ambiantependantunedizainede 
						minutes.
						3 
						Placezensuitelapâteauréfri-
						gérateurtouteunenuit(minimum 
						12 heures). Il est important qu’elle soit 
						trèsfroidepourêtre travaillée.
						4 
						Laveilleégalement,préparez 
						lebeurredefeuilletage.Pourcela, 
						découpezunefeuilledepapiercuis-
						sonetpliez-laencarréde16cmde 
						côté. Disposez lebeurre restant à l’in-
						térieur dececarré et étalez-le pour 
						qu’ilenprennelaforme.Lebutest 
						d’emprisonnerlebeurredanslecarré 
						pourpouvoirleplacersurlapâtea
						ﬁ
						n 
						d’effectuerlefeuilletage.Réservezau 
						frais. 
						5 
						Lejourmême, 
						ﬂ
						eurezleplan 
						detravail (mais évitez unexcès de 
						farine).Abaissezlapâteenunrec-
						tangled’environ 16× 38cm, sortez le 
						beurredupapiercuissonetplacez-le 
						aumilieu.
						Pour 1 pâtefeuilletée
						Préparation : 1 h 10
						Cuisson : en fonction 
						de la recette
						Réfrigération : 24h
						Congélation : 1 h
						Pâte
						feuilletée
						Quandonentend«pâtefeuilletée»,unepeurs’installeautomatique-
						ment, maisn’ayez crainte ! Jevouslivre  ici les techniquesainsi que 
						les bases dontvousaurez besoinpourréussir une pâtefeuilletée.
						Les techniquesutiliséesdanscette recette sontvalableségalement 
						pourréaliserdescroissants,despainsauchocolatoudesviennoiseries 
						à basedepâtelevée feuilletée. Vousallez pouvoir vousamuseret régaler 
						vos convives!
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						6 
						Sortezlebeurreduréfrigérateur 
						2 à 3 minutes avant utilisation(il doit 
						avoirunaspectmi-durmi-mou). 
						Enfermez lebeurre danslapâte.
						7 
						Faitesune incisionsur les côtés 
						avecune lamedecouteau.
						8 
						Abaissezl’ensembleàl’aided’un 
						rouleau à pâtisserie
						 , j
						usqu’à obten-
						tiond’unepâtedeuxfoispluslongue.
						9 
						Lesprochainesétapes 
						consistentàeffectueruntoursimple 
						suivid’untourdouble.Cettetech-
						nique consiste simplement à plier 
						la pâte sur elle-même de manière à 
						obtenir à la 
						ﬁ
						n plusieurs couches de 
						pâteetdebeurresuperposéesentre 
						elles.
						Tourdouble
						10 
						Fleurezleplandetravail,étalezla 
						pâteenunrectangle3foispluslong 
						et repliez vers le centre un premier 
						quart puisles trois quartsrestant
						 s
						 
						verslecentre.
						11 
						Pliez ensuite les 2 parties pour 
						les collerentre elles et ainsi former 
						un seul bloc de pâte.
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						12 
						À l’aide d’un couteau, incisez les 
						bordures(3autotal), 
						ﬁ
						lmez
						 ,
						puispla-
						cez aucongélateur 30minutes la 
						pâte avant d’effectuer le tour simple.
						Toursimple
						
						13 
						 F
						leurez leplandetravail et étalez 
						lapâteà l’aided’unrouleau à pâtisse-
						rie , jusqu’à obtention d’une pâtetrois 
						fois plus longue que la précédente.
						 14
						 
						Rabattezduhautverslecentre, 
						puisdubasverslecentre,surlapartie 
						déjàcouchée.Vousobtenezainsi 
						une sorte delivre fermé. Placez-le 
						aucongélateur pendant 30 minutes. 
						Vousavezainsiréaliséuntourdouble 
						etuntoursimple.
						
						15 
						Fleurez une dernière foisleplan 
						detravail,puisabaissezànouveau 
						lapâteenunrectanglede40cmsur 
						20cmd’une épaisseur de0,5 mm 
						maximum.
						16 
						Lapâtefeuilletéeest prête pour 
						êtreutilisée.Réservez-laauréfrigéra-
						teursivouslaconsommezdansles 
						2 jours qui suivent, sinon conservez la 
						pâteaucongélateur pendant 1 mois 
						aumaximum.
					
				
				
					
						Levrai secret 
						de la réussite de la 
						pâtefeuilletée est la 
						rigueur
						 
						: prenez 
						votre temps 
						et appliquez-vous 
						à chaque étape 
						de la recette.
						→
						18
						 
						 
						Les bases etles ferments
						Respectez bien les temps 
						derefroidissement 
						decetterecette,car 
						il est très difficile de 
						travailleravecune pâte 
						à température ambiante 
						quandonréalise une pâte 
						feuilletéeouune pâte 
						levéefeuilletée.
						Utilisezdubeurrede 
						qualité : cela influe sur 
						lerésultat final.Sivous 
						n’avez pas lapossibilité 
						d’utiliserdubeurrede 
						tourageprofessionnel, 
						utilisezdubeurre 
						d’appellationorigine 
						protégéeavec82à 84% 
						dematièredegrasse.
					
				
			
		
	



	


	
	
	
		
	
	
		
			
				
					
						
					
				
			
		
	



	




OEBPS/images/BonnesPates_008.jpg




















OEBPS/images/cover.jpg
Pains, baguettes,
pizzas, brioches,
croissants, o
patisseries... &

y. Tout l'art de
& la boulangerie
facile par

7 »r\ ' e T e

@cook_as_you_feel_it
% A 1,5 M de followers

\J SOLAR



























OEBPS/images/BonnesPates_012.jpg

















OEBPS/images/BonnesPates_009.jpg














OEBPS/images/BonnesPates_013.jpg












OEBPS/images/BonnesPates_006.jpg



















OEBPS/images/BonnesPates_021.jpg















OEBPS/images/BonnesPates_018.jpg
500 g de farine T45

10 g de sucre en poudre
8gdesel

240 g d'eau froide

1 cul. & café de vinaigre blanc
de cuisson 8 %

270 g de beurre AOP

& température ambiante

(82 ou 83 % de matiére grasse)
ou de fourage






















OEBPS/images/BonnesPates_010.jpg






















OEBPS/images/BonnesPates_007.jpg





























OEBPS/images/BonnesPates_019.jpg




















OEBPS/images/BonnesPates_011.jpg



















OEBPS/images/BonnesPates_004.jpg


















OEBPS/images/BonnesPates_016.jpg





OEBPS/nav.xhtml

			
				Sommaire


			
			
			
					
				Couverture
			


					
				Page de titre
			


					
				Sommaire
			


					
				Tableau des farines
			


					
				Le matériel indispensable
			


					
				Les bases et les ferments
			


					
				Boulangerie
			


					
				Viennoiseries
			


					
				Pâtisseries, tartes et tartelettes
			


					
				Boulangerie salée
			


					
				Glossaire
			


					
				Table des recettes
			


					
				Index des ingrédients
			


					
				Copyright
				


			


			
	
		
					A


					B


					1


					2


					3


					4


					5


					6


					7


					8


					9


					10


					11


					12


					13


					14


					15


					16


					17


					18


					19


					20


					21


					22


					23


					24


					25


					26


					27


					28


					29


					30


					31


					32


					33


					34


					35


					36


					37


					38


					39


					40


					41


					42


					43


					44


					45


					46


					47


					48


					49


					50


					51


					52


					53


					54


					55


					56


					57


					58


					59


					60


					61


					62


					63


					64


					65


					66


					67


					68


					69


					70


					71


					72


					73


					74


					75


					76


					77


					78


					79


					80


					81


					82


					83


					84


					85


					86


					87


					88


					89


					90


					91


					92


					93


					94


					95


					96


					97


					98


					99


					100


					101


					102


					103


					104


					105


					106


					107


					108


					109


					110


					111


					112


					113


					114


					115


					116


					117


					118


					119


					120


					121


					122


					123


					124


					125


					126


					127


					128


					129


					130


					131


					132


					133


					134


					135


					136


					137


					138


					139


					140


					141


					142


					143


					144


					145


					146


					147


					148


					149


					150


					151


					152


					153


					154


					155


					156


					157


					158


					159


					160


					161


					162


					163


					164


					165


					166


					167


					168


					169


					170


					171


					172


					173


					174


					175


					176


					177


					178


					179


					180


					181


					182


					183


					184


					185


					186


					187


					188


					189


					190


					191


					192


					193


					194


					195


					196


					197


					198


					199


					200


					201


					202


					203


					204


					205


					206


					207


					208


		


	
	
		
				Début de la lecture


		


	
	






















OEBPS/images/BonnesPates_005.jpg
SOLAR














OEBPS/images/BonnesPates_020.jpg

















OEBPS/images/BonnesPates_017.jpg


























OEBPS/images/BonnesPates_014.jpg





OEBPS/images/BonnesPates_003.jpg
SOLAR















OEBPS/images/BonnesPates_015.jpg















