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LINZELA, BREDELA FAÇON LINZERTORTE
L’équipe des lutins pâtissiers du père Noël tient beaucoup à garder ses recettes secrètes. Elle code les
proportions avec des exercices de maths. A vous de le résoudre juste pour vous entraîner ou pour faire la
recette.

Ingrédients
● Réponse Q1 g de farine

● Réponse Q1 g de sucre

● Réponse Q1 g d'amandes en poudre

● Réponse Q1 g de beurre demi-sel ramolli

● Réponse Q2 c. à café de levure chimique

● Réponse Q2 pot de confiture de framboises

● Réponse Q3 oeufs

● Réponse Q4 c. à soupe de cacao

● Réponse Q5 g de cannelle

Encodage
Question 1 : Déterminer → puis arrondir à 10-1 et multiplier par 10χ

𝑑𝑑𝑙=15, α=1×10−3
2

Question 2 :  Les lutins veulent favoriser la pousse de leur barbe pour pouvoir imiter le père Noël.
Ils trouvent une crème miracle dans la pharmacie du père Noël et ils décident de la
tester chacun sur seulement un côté de leur visage.
Quel est le nombre de degrés de liberté du test à réaliser ? 

Question 3 :  Le père Noël a besoin de vous : il a fait un test de student pour comparer les
moyennes du nombre d’enfants sages dans 2 villes A et B au risque mais il neα = 5%
parvient pas à retrouver sa table pour définir la valeur seuil. On a nA=6 et nB=10
Quelle est la valeur que cherche le père Noël ? Multiplier par 100 et prendre l’unité
supérieure.

Question 4 :  On étudie la survie de l'événement « boire un vin chaud ». La courbe bleue est
associée au groupe de lutins fabriquant de jouets et la courbe verte aux rennes du
père Noël.

Déterminer la survie pour la
courbe bleu à t=150 minutes
.
→puis multiplier par 10.
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Question 5 :  Mère Noël veut comparer dans deux groupes la moyenne de classe d’apprentis lutins
au dernier contrôle de magie. Les effectifs sont les suivant .𝑛

𝑎
= 7; 𝑛

𝑏
= 5

Quel sera le nombre de degrés de liberté de ce test ?

Instructions
1. Mélangez la farine, les amandes, le sucre, le cacao, la levure et la cannelle dans un cul de poule.

Ajoutez le beurre demi-sel ramolli et les œufs battus. Pétrissez pour obtenir une boule bien
homogène. Réservez au réfrigérateur pendant 3 heures.

2. Préchauffez le four à 180°C. Formez des boules un peu plus grosses qu'une noisette (et moins
grosses qu'une noix). Formez un creux dans chaque boule avec le doigt. Placez-les boules sur une
plaque recouverte de papier sulfurisé. Garnissez les creux d’une petite cuillère de confiture.

3. Enfournez pour 20 minutes de cuisson environ. Surveillez bien pour que les biscuits ne brunissent
pas trop.

Notes
Pour gagner du temps et avoir un meilleur rendement, on vous préconise de former d'abord toutes les
boules, d'imprimer ensuite le creux et les déposer sur vos plaques de pâtisserie. Enfin, de remplir les creux
en vous aidant d'une poche à douille remplie de confiture ou d’un sac de congélation dans lequel vous aurez
formé un tout petit orifice (2-3 mm) en coupant le bout.

Réponses

Réponse
Q1 =377 g 
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χ
𝑑𝑑𝑙=15, α=1×10−3
2 = 37. 698

→37.7 x 10 =377

Réponse
Q2=1 

D’après le cours du Pr Meyer :

Réponse
Q3 =3 Valeur seuil à chercher :

𝑡
𝑛𝐴+𝑛𝐵−2 𝑑𝑑𝑙 ; 5%

Calcul du nombre de ddl :

𝑛𝐴 + 𝑛𝐵 − 2 = 6 + 10 − 2 = 14 𝑑𝑑𝑙

⟹𝑡
14 𝑑𝑑𝑙 ; 5%

= 2, 145

On multiplie par 100 et on arrondis à l’unité supérieure :

2,145 x 100 = 214,5 215≈
Réponse
Q4 =2

Grâce à la courbe, on
détermine que
P(t=150) =0.2

On peut donc calculer la
valeur attendue :
0.2x10 = 2
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Réponse
Q5 =10

La valeur seuil est la suivante :
𝑡

𝑛
𝑎
+𝑛

𝑏
−2, 2α

Ainsi, le nombre de ddl est :
𝑛

𝑎
+ 𝑛

𝑏
− 2 = 7 + 5 − 2 = 10
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