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AL

Profession Cuisinier

CLASSIFICATION DES SAUCES

DEFINITION :

» Ce sont des préparations plus ou moins épaisses et onctueuses, composées d’un ou de
plusieurs liquides ( jus, fond, bouillon, corps gras liquide, vin, etc.) et d’une ou plusieurs

liaisons.

Sauces chaudes blanches

Les sauces
Meres

il

Sauces chaudes rouges

il

Sauces brunes

il

Sauces émulsionnées froides

il

Sauces émulsionnées chaudes

il

VARVARVARVAR VP

La béchamel
Les veloutés

La sauce tomate
L'américaine

Les fonds bruns liés
L'espagnole
La demi glace

La vinaigrette
La mayonnaise

Le beurre blanc
La sauce vin blanc
La hollandaise

La béarnaise
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Profession Cuisinier

TABLEAUX DES SAUCES

FOND BRUN FOND BLANC
1 1 1 1
VEAU GIBIER VEAU TOMATE VOLAILLE FUMET LAIT
+ + + + + + +
ROUX BRUN ESPAGNOLE ROUX BLANC ROUX BLANC ROUX BLANC ROUX BLANC ROUX BLANC
ESPAGNOLE Sce MERE ALLEMANDE Sce TOMATE V.VOLAILLE V. POISSON BECHAMEL
Madére Poivre grains, Essence de truffe, Champignons, truffe, Citron, jaune, créme. Tomate, créme. Jaune d’ceuf, gruyere.
vinaigre jaune, créme. langue, jambon.

A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4

MADERE POIVRADE VILLEROY MILANAISE SUPREME AURORE MORNAY
Echalote, vin rouge, Sce poivrade, gelée Jus de champignons, Vin blanc, fines Jus de champignons, Coulis de homard, Créme
mignonnette, moelle. de groseilles. créme. herbes, ail, oignons. créme, jaune. truffe, créme.

A4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4
BORDELAISE G. VENEUR CHAMPIGNONS PORTUGAISE POULETTE CARDINAL CREME
Oignons, vin blanc, Sce poivrade, vin Citron, jaune, créme, Vin blanc, ail, persil. Glace de viande, Tomate, créme, Créme, moutarde.
vinaigre, moutarde. rouge. capres. créme, jaune. beurre d’écrevisses.

A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4

ROBERT CHEVREUIL CAPRES BRETONNE IVOIRE NANTUA THERMIDOR
Vin blqnc, vinaigre, Sce poivrade, raisin, Lait de coco, curry, Ail, poivrons vert Gelée. Jus de champignons, Oignons, créme.
o1gnons. geniévre, pignons. créme. et rouge vin rouge.
A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4 A 4
LYONNAISE MOSCOVITE CURRY ANDALOUSE CHAUD-FROID MATELOTE SOUBISE
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