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Module 35 : Word 2013. Exercice : marshmallows

Le but de l'exercice

En partant d’un texte brut, apprendre a mettre en forme et en page un document.
Texte brut :

Ingredients

1 blanc d'ceuf, 200 g de sucre, 40 ml d'eau, 10 g de gélatine, 3 c. & soupe de sirop de grenadine, 25 g de
sucre glace, 25 g de maizena, colorant alimentaire.

Recette
Etape 1 : mettez la gélatine 4 tremper dans de I'eau bien froide. Mettez I'eau et le sucre dans une

cassercle et portez 3 ébullition. Placez-y un thermométre, la température doit atteindre 130°C.
Commencez a battre votre blanc d’ceuf.

Etape 2 : lorsque le sirop a atteint sa température, versez-le en filet sur le blanc d'ceuf tout en

continuant 3 battre 3 petite vitesse. Aprés avoir versé le sirop, ajoutez la gélatine essorée.

Etape 3 : tout en continuant de battre, ajoutez la grenadine et un peu de colorant alimentaire,
Continuez & battre jusqu’'a ce gue le mélange soit tiede.

Etape 4 : mélangez la maizena avec le sucre glace, Saupoudrez ce mélange sur une plague en silicone ou

dans un plat.

Etape 5 : & I'aide d’une poche 3 douille, faites de gros boudins de guimauve. 5i vous n’en avez pas,
versez directement la guimauve dans un plat recouvert du mélange maizena et sucre glace. Pui
saupoudrez la guimauve du méme mélange. Mettez au frais pendant 3 heures.

Etape & : décollez la guimauve et coupez la en morceaux.

Etape 7 : C'est prét | Conservez les morceaux dans une boite hermétique.|
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Mise en page :

Ingrédients

1 blanc d'cauf, 200 g de sucre, 40 mil d'eau, 10 g de glating, 3c.a
soupe de sirop de grenadine, 25 g de sucre glace, 25 g d= maizena,
colorant alimantsire.
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Les différentes étapes de la mise en forme

1) Le texte :

La liste des ingrédients : Calibri Light, 16, gras, centré.

Calibri Light - |16 A A |Rax | Mgl =Tt = BT
. A ¥ — = = ey
G I §vab~EH2H H'aafvﬂv — = — = W=

Pour ajouter la bordure inférieure a la liste des ingrédients, placez-vous a la derniere
ligne et cliquez sur l'outil bordures. Sélectionnez une bordure inférieure.

= 2T Tassbcad AQE AsBbCc
Db T Mormal T Style A T Style B

Bordure inférieure
Bordure supérieure 10
Bordure gauche

] PBordure droite

Calibri Light ~ |12 -|A A Aa- R =-i=-ho. EERT
6 I 5 -~abex, @ | A-F-A- B===|1=- -

Pour modifier la mise en forme de votre texte, sélectionnez-le puis utilisez I'onglet
Accueil.

2) Les sous-titres :

« Ingrédients » : Calibri Light, 28, gras, centré, bleu ciel.

Calibri Light - 28 A A Aa- B =Li=hse EE=E 8T

B I S vacx, x| A-W-A- =SER=E= 1= DE
« Recette » : Calibri Ligt, 28, gras, centré, rose.

Calibri Light - |28 -|A A Aa- |l ==L eEE ST

M I 5-aex, x| A-W-A- SEEA== 2| O

Sélectionnez un sous-titre a la fois et appliquez la mise en forme.
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1 blanc d’ceuf, 200 g de sucre, 40 ml d’eau, 10 g de gélatine, 3 c. & soupe de
sirop de grenadine, 25 g de sucre glace, 25 g de maizena, colorant alimentaire.|

Etape 1 : mettez la gélatine 3 tremper dans de I'eau bien froide. Mettez I'eau et le sucre dans une
casserole et portez 3 ébullition. Placez-y un thermomeétre, la température doit atteindre 130°C.
Commencez & battre votre blanc d’ceuf.

Etape 2 : lorsque le sirop a atteint sa température, versez-le en filet sur le blanc d’ceuf tout en
continuant a battre a petite vitesse. Aprés avoir versé le sirop, ajoutez la gélatine essorée.
Etape 3 : tout en continuant de battre, ajoutez la grenadine et un peu de colorant alimentaire.

Continuez & battre jusqu’a ce que le mélange soit tiede.

Etape 4 : mélangez la maizena avec le sucre glace. Saupoudrez ce mélange sur une plague en silicone ou

dans un plat.

Etape 5 : & I'aide d'une poche & douille, faites de gros boudins de guimauve. Si vous n’en avez pas,
versez directement la guimauve dans un plat recouvert du mélange maizena et sucre glace. Pui
saupoudrez la guimauve du méme mélange. Mettez au frais pendant 3 heures.

Etape 6 : décollez la guimauve et coupez la en morceaux.

Etape 7 : ’est prét | Conservez les morceaux dans une boite hermétique.

3) Les différentes étapes :

Sélectionnez I'étape 1 : appliquez la mise en forme :

Calibri Light - |16 | BLA| A || =R

6 I 5-aex.x A--A- =S===

Mettez le texte en bleu ciel :

Sélectionnez I'étape 2 : faites la méme chose et mettez le texte en rose.

Etant donné que toutes les étapes sont identiques (1 sur 2), nous allons utiliser I'outil

de reproduction de mise en forme.

Sélectionnez I'étape 1 : double-cliquez sur I'outil : % geproduire Ia mise en forme

Cliquez-glissez le curseur sur les étapes bleues.

Désélectionnez I'outil en cliguant sur son icone.

Sélectionnez I'étape 2 : double-cliquez sur l'outil : ¥ Reproduire la mise en forme

Cliquez-glissez sur les étapes roses
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le zucre dans une casserole et portez & une plague en silicone ou dans un plat.

2puliiti cez-y ométre, Iz g e \ 7
ébullition. Placez-y un thermométre, la 3 I'side d'une poche 3 douille,

5 3 . 0
femperature doft atteindre 10C faites de gros boudins de guimauve. Si
Commencez & battre votre blanc d'csuf. F .

VOuUs n'en avez pas, versez directement la

lorsque le sirop & atteint sa guimauve dans un plat recouvert du
température, versez-le en filet sur le blanc mélange maizena et sucre glace. Pui
d'ceuf tout en continuant 3 battre & petite saupoudrez la guimauve du méme
vitesse. Aprés avoir verse le sirop, ajoutez mélange. Mettez au frais pendant 3
la gélatine essorée. heures.

tout en continuant de battre, décollez |z guimauve et
ajoutez |a grenadine et un peu de colorant coupez la en morceaux.

R B E , e
alimentaire. Continuez 3 battre jusqu'a ce C'est prét | Conservez les

ue le mélange soit tiéde. . "
2 L morceaux dans une boite hermétique.



Module 35 : Word 2013. Exercice : marshmallows

4) Le titre :

Placez votre curseur avant le premier sous-titre et créez quelques paragraphes
supplémentaires.

1 blanc d’ceuf, 200 g de sucre, 40 ml d’eau, 10 g de gélatine, 3 c. a soupe de
sirop de grenadine, 25 g de sucre glace, 25 g de maizena, colorant alimentaire.

Le titre a été créé avec l'outil WordArt. Pour cela, allez dans I'onglet Insertion, et
cliquez sur |'outil WordArt :

: ;I 4 ‘ 4 [# Signature = T[ Q

e E._%;.Dateetheure
Zone de QuickPart WordArt Lettrine art BRI Lctirine Dghjet =

tewte * - i

."._". .'d_".
AAAA A
=4 &
Remplissage - MNoir, Texte 1, Ombre

A A A A A

Equatiu:un Symbaole

- -
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Sélectionnez le titre avec un cliquer-glisser et mettez-le en forme : Modesty, 80,
Gras, blanc

Cliquez sur les Effets de texte et ajoutez une ombre portée :

Modesty -~ |80 -|A A Aa- 4

6 I S ~abex, X [H-3%-A-

YoMt W e— =— - | t— = &% | pAgBbUcL] Aabblclh  AgB
A~ A~ TMNormal = T Sans int... Til
A A 7 ] 3 i0 i

A A
AAAA/

Aucune ombre

i‘- Plan »
y Externe
A Ombre »
{A  Réflexion ’
B Lurmigre 3
Decalage rers le ba;
g de
e maiz

Ensuite, dans l'onglet Format, cliquez sur l'outil Effets du texte et placez votre
curseur sur la catégorie Transformer. Pour obtenir I'effet du modele, il faut opter
pour Gonflé en bas.

abe || Abe | ‘ Abe

| — - a — - L — i~
LContour' A A ,_\A_-\ - | L Contour du texte - [:]Ahgnerletexta' = =

Position Habillage

QD Effets F] A ffets dutexte GO Créer un lien . .
Styles de formes [F} Styles WordA N & Texte
5 i 2 3 4 5 3 7 E] [\ Qmbre ' e puas “ 15 i 17
8]
“\ Réflexion *
E‘ Lumiére 3
VY Biseau k Aucune transformation St
;l\ Rotation3D * sbede
dbi Transformer F | Suivre le chemin d'accés
d cde, o8,
s T ey
foi gl Imggs
Déformation
abcde abcde abcde “bede
r r
1 blanc d’ceuf, 200 g de sucre, 40 ml d’eau, 10 g de de
" g .| abcde abede 28 e2: g
sirop de grenadine, 25 g de sucre glace, 25 g de maiz ait
. 5y yeo
00 B Th at
X ucE S opmge

abcde abcae abcde  abede
Etape 1: mettez la gélatine 4 tremper dans de I'eau bien froide. Metts
casserole et portez a ébullition. Placez-y un thermomeétre, la températ Ptde abede  abcde abede
Commencez a battre votre blanc d’ceuf.

ahcde abcde abede abede
Etape 2 : lorsque le sirop a atteint sa température, versez-le en filet su

Gonflé en bas
continuant a battre a petite vitesse. Aprés avoir versé le sirop, ajoutez ahede abede agéd{! abede

abcde
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5) les images :

Placez votre curseur sur le paragraphe des ingrédients, cliguez ensuite dans l'onglet
Insertion/ images. Ouvrez 'image marshmallow.

INSERTION CREATION

= lad g O

Tableau Images Images Form
= enligne -
Tableaux Il

Avec un clic droit sur lI'image, sélectionnez un habillage derriére le texte. Avec les
poignées, redimensionnez I'image et placez-la correctement avec un cliquer-glisser.

(Si le titre est trop proche des ingrédients, ajoutez des paragraphes entre les deux :
avec la touche Enter).

Placez la méme image dans le bas du document. Placez votre curseur sur le dernier
paragraphe, insérez I'image, habillez-la derriere le texte et positionnez-la en suivant
le modele. Il est évident que seule une partie de I'image est visible, que ce soit en
haut ou en bas du fichier.

6) Bordure de page :

Dans l'onglet Création, cliquez sur Bordure de page.

n &l 0
Filigrane Couleur d§ Bordures
b page~ | depage

Arrigre-plan de [a page

Ensuite paramétrez la bordure :

S

Bordure et trame ? X

Bordures  Bordure de page  Trame de fond

& Type: Style: Apercu
] ~ Cliquez sur le schéma
Aucune ci-dessous ou utilisez les
boutons pour appliquer les
g bordures
Di Encadrement
‘ DOmbre
u v
3
9 Couleur:
w
3 Personnalisé iSiaee

Ipt 3
Appliquer a:

Motif : A tout le document v

[aucun}
f Options...

itemore roee:



Ingrédients

1 blanc d' cauf, 200 g de sucre, 40 ml d'sau, 10 g de gélating, Sc. 3
soupe de sirop de grenading, 25 g de sucrs glace, 25 g de maizena,
colorant alimentzire.
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Recette
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