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Joyeux Noél
sous le signe
d'ingredients

gourmands et
creatifs

Nos chefs Pdtissiers-Chocolatiers
(Mathias Gautron & Eric Rogard)
vous devoilent leurs créations
placées sous le signe dingrédients
phares et emblématiques de la
pdtisserie tels que :

le CHOCOLAT, les FRUITS SECS
etles FRUITS.

Des saveurs extraordinaires

que sont le chocolat Papouasi
Nouvelle Guinée, la pistache et 1a
noisette, ou bien encore la poire
et la myrtille qui, au travers d'un
godt, d’'un profil aromatique, d'une
matiere... eveillent en eux une
emotion, une créativité infinie
incarnées dans ces desserts
merveilleux de Noél.
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Par : Mathias Gautron
Quantité : 4 blches - Moule : Blches carrées Mallard et Ferrieres 60x40

i
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Croustillont vanille

S

Oslo

Biscuit Vanille

Amande Poudre PatisFrance 375¢g
Cassonade 220g
Blancs d'ceufs 105¢g
Jaunes d'ceufs 165 g
Vanille liquide PatisFrance 12¢g
Vanille Gousse PatisFrance 24
Sel fin 159
Beurre 306 ¢
Farine Pdtissiere PatisFrance 168 g
Volcano PatisFrance 10¢g
Trimoline 7549
Patiscrem PatisFrance 105¢
Blancs d'ceufs 420¢g
Sucre vergeoise 125¢

Mélanger la poudre damande avec le sucre cassonade, les blancs, les jaunes, les
vanilles, le sel sans monter.Ajouter le beurre chaud mélangé a la creme chau-
de et la trimoline. Faire monter les blancs avec le sucre vergeoise. Incorporer
une partie au premier mélange. Ajouter la farine tamisée avec le volcano. Finir
par le reste des blancs montés. Cuire en deux cadres 36 x 54 a 170°C environ
25 minutes (1 kg par plague) avec une feuille silicone sur le dessus.

Croustillant Vanille

Amandes Blanchies Torréfiées PatisFrance 300¢g
Noisettes Blanchies Torréfiées PatisFrance 300¢g
Beurre 75¢
Chocolat Blanc Patisfrance L2 g
Fleur de sel 24
Crousticrep PatisfFrance 200¢g
Vanille Poudre PatisFrance 8¢

Torréfier les fruits secs a 150°C pendant 30 minutes. A froid, broyer au robot coupe
les fruits secs avec la vanille jusqu’a l'obtention d'une pate lisse. Ajouter le chocolat
et mixer. Mélanger a la main la préparation Crousticrep et la fleur de sel rdpée sur
I'etamine. Etaler sur feuille guitare et déposer ensuite sur le biscuit vanille.

Creme Vanille

Lait 825¢
Tonka 05g¢
Sucre 108 g
Jaunes d'ceufs 112 ¢
Elgel PatisFrance 60 g
Pectine NH PatisfFrance 3g
Creme fraiche 240 g
Fleur de sel 1g
Vanille Poudre PatisFrance 2g

Faire une infusion dans le lait avec la Tonka rdpée et la vanille. Filtrer et réaliser une
creme pdtissiere avec le sucre, la pectine, les jaunes d'ceufs et la poudre a creme.
Ajouter la creme fraiche et la fleur de sel. Mixer et couler sur le croustillant vanille
chocolat blanc. Prendre au grand froid.

Compotée de Fruits Rouges

Starfruit Framboise PatisFrance 510¢g
Starfruit Fraise PatisFrance 270 g
Yuzu 30¢g
Sucre semoule 204 g
Pectine NH PatisfFrance 2hg
Masse de gélatine 12¢
Cointreau 15¢

Chauffer les Starfruit a 40/50°C, ajouter le sucre puis mélanger avec la pectine et
porter le tout a ébullition. Refroidir rapidement en dessous de 40°C, ajouter I'alcool,
mélanger et réserver au froid (4°C) pour laisser agir la pectine totalement. Ensuite
mixer pour assouplir et dresser le tout sur le biscuit vanille. Congeler.
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Mousse Chocolat Blanc

Patiscrem PatisfFrance 240 g
Lait entier 240 g
Vanille Gousse PatisFrance 3g
Jaunes d'ceufs 92 ¢
Chocolat Blanc Patisfrance 1000 g
Beurre de Cacao PatisFrance 45¢
Patiscrem PatisfFrance 700 ¢g

Faire une infusion dans le lait et la creme avec la vanille. Filtrer et réaliser une creme
anglaise avec les jaunes. Verser sur le chocolat et mixer. A 32°C, ajouter le beurre de
cacao tempéré. Terminer avec la creme fouettée (400 g par gouttiére). Le reste de la
mousse doit etre garnie dans des spheres de deux tailles différentes.

Creme infusée Citron

Patiscrem PatisFrance (1) 1620 g
Sucre 260 g
Jaunes d'ceufs 330¢
Gélatine Poudre PatisFrance 25¢g
Eau d’hydratation 140 ¢
Patiscrem fouettée PatisFrance (2) 360 g
Zeste citron vert 39
Zeste citron jaune 3¢

Chauffer la creme avec les zestes. Mélanger Ie sucre et les jaunes. Cuire I'ensemble
0 82°C. Mélanger l'ensemble avec la gélatine hydratée. Chinoiser, filtrer et mixer.
Laisser refroidir a 30°C et ajouter la creme montée (2). Couler en cadre 36 x 56.
Surgeler. Découper 7 bandes de 5 cm de large.

Glacage Chocolat Blanc
Lait entier 1504
Sirop de glucose 250¢g
Gélatine Poudre PatisFrance 15¢g
Eau d’hydratation 80¢g
Chocolat Blanc Patisfrance 400 g
Miroir Plus Neutre PatisFrance 500¢g

Bouillir e lait, le sirop de glucose. Ajouter la masse gélatine et verser sur le chocolat.
Mixer. Ajouter le glacage. Réserver au frais. Apres 12h, chauffer a 35°C et mixer.

Pulvérisation Chocolat Blanc
Beurre de Cacao PatisFrance 250¢g
Chocolat Blanc PatisfFrance 250¢
Huile de pépins de raisin 5¢g
Fondre tous les ingrédients a 35°C et mixer.

Chocolat plastique blanc

Chocolat Blanc Patisfrance 750 ¢
Sucre Glace 759
Miroir Plus Neutre PatisFrance 75¢
Glucose 300¢g

Oslo

Faire chauffer le glucose a 40°C et le mélanger avec le glacage et le sucre glace. Faire
fondre le chocolat a 32°C et I'ajouter a la premiere composition. Laisser cristalliser
pendant 12 heures avant utilisation. Etaler dans des moules silicones pour réaliser
les embouts de bliches.

Montage et finitions

e Dans un cadre 36 x 54 déposer le biscuit vanille.
e Recouvrir du croustillant vanille.

o Couler la creme vanille.

e Déposer un biscuit vanille.

o Etaler le confit de fruits rouges.

e Détailler 4 bandes de 7 cm. Couler la mousse chocolat blanc dans les gouttieres
et déposer la bande d'insert. Surgeler.

e Démouler et pulvériser de beurre de cacao et de chocolat Belcolade Selection
Extra Blanc ainsi que les sphéres.

o Couler le creme citron dans un cadre 36 x 54. Surgeler.

o Détailler 4 bandes de 5 cm et les glacer avec le glacage chocolat extra blanc et
les spheres. Déposer la bande glacée au centre de la bliche.

o Décorer de scintillant et feuille argent.

Elgel PatisFrance

Préparation pour creme pdatissiere a chaud spécial
congélation

AVANTAGES
e Délicieux golt d'oeuf avec des notes de lait frais et de
vanille

e Texture onctueuse, lisse et fondante sans adaptation de
recette

e Facile d’utilisation

e (ain de temps

e Stable a la congélation/décongélation
e Peut s'utiliser dans un pasteurisateur

Disponible en sac de 5 kg f o
Date de Durabilité Minimale i{

de 12 mois
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CHOCOLAT Guinéenne
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Par . Eric Rogard
Quantité : 5 gouttieres - Matériel spécifique : Gouttiere unie PatisFrance. - Moule a blchette Décorelief Réf BUBOS

Cake Chocolat
Beurre 135¢
Lait entier 50¢g
Chocolat Noir PatisFrance 50¢g
Pdte d’‘amande Catania Patisfrance 100 g
Sucre 100 ¢
Trimoline 43¢
Eufs entiers 166 g
Farine 150 ¢
Volcano PatisfFrance 5¢g
Cacao Poudre Patisfrance 33¢g
Cacao Gouttes 50¢g

Réaliser une ganache avec le chocolat et le lait. A 30°C, ajouter le beurre et monter
au batteur. Dans un robot coupe, mixer la Catania avec le sucre puis ajouter petit a
petit les ceufs. Une fois cette masse homogéne, monter au batteur. Mélanger délica-
tement les 2 masses a la maryse. Incorporer la farine, le cacao poudre et la levure
tamisée et enfin les gouttes. Cuire sur plaque 60 x 40 pendant environ 20 minutes
a170°C,

Croustillant Chocolat

| Pralicrac Noir PatisfFrance 950 g
Ramollir délicatement le Pralicrac au four a micro-ondes puis étaler sur le biscuit.
Détailler des bandes de 50 cm de longueur par 7,5 cm de largeur.

Confit Passion Muscade

Starfruit Passion PatisFrance 1000 g
Maci 20g
Sucre semoule 300¢g
Pectine NH PatisfFrance 10¢g
Gélatine Poudre Beeuf PatisFrance 8¢
Eau 48¢g

Chauffer Te Starfruit a 40°C puis ajouter le mélange sucre-pectine et faire bouillir.
Ajouter la gélatine poudre préalablement hydratée. Couler en gouttiere.

Bananes roties

Bananes entieres 2000 g
Sucre roux 200¢g
Beurre 100 ¢
Rhum brun 100 ¢

Réaliser un caramel a sec, décuire avec le beurre. Rotir les bananes dans le caramel.
Flamber au rhum et terminer la cuisson au four a 150°C pendant 10 minutes en-
viron. Egoutter et refroidir. Disposer les bananes dans le confit. Surgeler.

Mousse Chocolat

Patiscrem PatisFrance 1000 ¢
Chocolat Noir 71% PatisFrance
Patiscrem PatisFrance montée 1000 ¢

Maci 409
Apres avoair fait infuser le maci, chauffer la creme a 80°C puis verser sur le chocolat.
Mixer. A 35°C, ajouter la creme montée.

Guinéenne

Glacage Chocolat

Lait 100 ¢
Patiscrem PatisFrance 50¢g
Glucose 250 ¢
Chocolat Noir 71% PatisFrance 380¢g
Miroir Plus Neutre PatisFrance 560 g

Chauffer le lait, la creme et le glucose, puis verser sur le chocolat. Mixer. Ajouter Ie
glacage. Mixer.

Montage
Déposer 570 g de mousse chocolat dans la gouttiere puis déposer l'insert et la
semelle biscuit Pralicrac. Surgeler.

Finitions
Chauffer le glacage a 35°C. Puis glacer les bliches.
Deécorer avec une banane stylisée en chocolat.

Catee chocolat

Miroir Plus Neutre PatisFrance

Glacage prét a I'emploi a froid

AVANTAGES :
e |déal pour le glacage complet de vos entremets
e Prét alemploi, facilitée d'utilisation a froid

e Tres bonne tenue dans le temps

e Stable a la congélation et a la décongélation
Disponible en seau de 8 kg

Date de durabilité minimale
de 18 mois

PATISFRANCE
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COLLECTION
3 FRUITS SECS

Par : Eric Rogard

Merveillle de Perse

Quantité : 5 gouttieres - Matériel spécifique : Gouttiere unie PatisFrance. - Moule a blchette Décorelief, Réf : BUBOS.

Cake Pistache

Noisette Brute PatisFrance 365¢g
Pistache Verte PatisFrance 140 g
Pralirex Pistache PatisFrance 195¢
Sucre cassonade (1) 415¢
Blancs d'oeufs 140 ¢
Jaunes d'oeufs 110¢
Sucre glace 90¢g
Sel fin 2g
Vanille Gousse PatisFrance 2
Beurre frais 415¢
Farine 235¢
Volcano PatisFrance 14 g
Blancs d'oeufs 555¢
Sucre cassonade (2) 85¢g

Mélanger a la feuille du batteur, la poudre de noisette torréfiée, la poudre de pistache,
le sucre cassonade (1), le sucre glace, le sel, la gousse de vanille grattée, les blancs
et les jaunes d'oeufs, et le Pralirex puis le beurre chaud. Incorporer la farine tamisée
avec la levure, ajouter a ce mélange les blancs montés mousseux avec le sucre (2),
en 3 fois. Diviser la masse en deux puis étaler sur plague 60 x 40. Cuire a 160°C au
four ventilé, pendant environ 10 minutes.

Crémeux Framboise

Starfruit Framboise PatisFrance 270 g
Jaunes d'oeufs 869
OEufs entiers 108 ¢
Sucre 80g¢
Gélatine Poudre PatisFrance 8¢
Eau 48¢g
Beurre 108 g

Réaliser une creme anglaise avec les 4 premiers ingrédients puis ajouter la gélatine
préalablement hydratée. A 40°C, ajouter le beurre puis mixer.

Mousse Pistache

Lait 188 ¢
Jaunes d'oeufs 47 g
Sucre 34¢
Gélatine Poudre PatisFrance Lg
Eau 2hg
Pralirex Pistache PatisFrance 75¢
Mascarpone 140 ¢
Patiscrem PatisFrance 280 ¢

Réaliser une creme anglaise avec les 3 premiers ingrédients puis ajouter la gélatine
préalablement hydratée. Refroidir. Ajouter le mascarpone et le Pralirex. Refroidir.
Monter ce mélange puis ajouter la creme montée.

Compotée Framboise

| Fourrage Framboise Pépins PatisfFrance 240 g
Croustillant Pistache
| Pralicrac Pistache PatisFrance 450 g

Ramollir le Pralicrac délicatement au four a micro-ondes puis I'étaler a 3 mm d'épais-
seur. Détailler des rectangles de 11 x 29,30 cm

Velours Pistache

Beurre de Cacao PatisFrance 100 ¢g
Chocolat Blanc PatisFrance 100 ¢
Colorant hydrosoluble vert QS
Colorant hydrosoluble jaune QS

Faire fondre le beurre de cacao avec le chocolat. Ajouter les colorants, mixer.

Montage

Couper une feuille de cake pistache en deux. Etaler sur une moitié, la compotée de
framboise puis recouvrir. Couper des rectangles de cakes fourrés de 29 x 9 cm. Avec
la deuxieme feuille, couper des rectangles de cakes de 26 x 6,5 cm.

Disposer dans le moule de base 230 g de mousse pistache puis insérer un rectangle
de cake fourré. Déposer 30 g de mousse pour coller la semelle de Pralicrac. Surgeler.
Dans le moule coussin, déposer du crémeux framboise puis un rectangle de cake.
Surgeler.

Finitions

Pulvériser l'appareil a velours sur la base du gdteau puis glacer le coussin avec le
Miroir Plus Fruits Rouges PatisFrance. Déposer le coussin sur la base puis une
feullle de houx en chocolat blanc sur le coussin.

Crémenx fmmb ouse

Calee
pittache

-}

%wzmzw W

framboute

Pralicrac Pistache PatisFrance

Fourrage croustillant au praliné amande et a la pistache.

AVANTAGES ET BENEFICES :

e Contient 22% de pistache

e Sans huile de palme, sans colorant et sans aréme
artificiel

e Facile d'utilisation et prét a 'emploi

e Apporte une touche croustillante a vos recettes

Permet des jeux de textures inédits dans de nombreuses

applications (blches, entremets, bonbons de chocolat,

verrines, tartes...)

Bonne tranchabilité

e Produit élaboré en France dans notre usine a Charmes.

Disponible en seau de 2 kilos

Date de durabilité minimale
de 9 mois

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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FRUITS SECS
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Par : Mathias Gautron
Quantité : 3 gouttieres - Moule carré Mallard et Ferrieres.

Cremewr vanille

Créme prabin noisette
Compotse ole prowme
Sah (2 noisette

Srewsel noisette
O, S Glacage chocolat

Flnancier nosette

Streusel Noisette

Beurre 344 g
Cassonade 168 g
Vergeoise 95¢g
Noisette Poudre PatisFrance 440 g
Fleur de sel 5g¢
Farine T55 308¢g

Mélanger tous les ingrédients ensemble. Passer la pdte au crible et la répartir dans un
cadre 36 x 54 (environ 1000 g). Garder le reste pour réaliser le pourtour de la biche.
Cuire au four a 145°C pendant 15 minutes.

Compotée de Pommes

Brunoise de pommes Golden 1300 ¢
Sucre semoule (1) 170 g
Beurre 60¢
Sucre semoule (2) 42 g

Carameéliser le sucre (1) a sec et décuire avec le beurre. Ajouter les pommes,
puis le sucre (2). Laisser compoter a feu doux. Réserver au froid.

Financier Noisette
Frianvit PatisFrance 875¢g
Eau 437¢g
Beurre Noisette 437 g
Pralirex Noisette PatisFrance 123 g

Fondre le beurre afin d'obtenir un beurre noisette. Mélanger au batteur avec la feuille
le Frianvi, e beurre a 60°C et I'eau pendant 3 minutes a moyenne vitesse. Ajouter
ensuite le Pralirex Noisette. Couler le financier noisette sur le Streusel noisette (en-
viron 910 g). Mettre au grand froid. Déposer sur le dessus la compotée pomme tatin
et recouvrir du financier noisette. Cuire le tout a 160°C pendant 20 a 25 minutes.

Caramel
Sucre cristal 140 g
Miel toutes fleurs 99
Patiscrem PatisfFrance 230g
Lait entier 40g
Gélatine Poudre Patisfrance 3¢
Eau d'hydratation 159
Fleur de sel 159

Cuire le sucre a sec et le miel a 175°C. Décuire avec la creme puis cuire a 140°C.
Ajouter le lait, la gélatine et la fleur de sel. Mixer et réserver

Crémeux Praliné Noisette

Praliné Noisette PatisFrance 225¢g
Patiscrem PatisfFrance 180 ¢g
Lait entier 405¢g
Vanille Gousse PatisfFrance 1
Jaunes d'ceufs 7249
Elgel PatisFrance 45¢g
Beurre 425¢
Masse de gélatine 12¢g
Pralirex Noisette PatisFrance 67 g
Fleur de sel 39
Patiscrem fouettée PatisFrance 540 ¢g

Réaliser une creme patissiere avec les 6 premiers ingrédients. Ajouter la masse de
gélatine apres cuisson et le beurre avec le Pralirex Noisette et la fleur de sel puis
mixer. Ajouter immédiatement la creme fouettée. Couler aussitot dans les moules a
bliches carrés (410 g par gouttiere) et déposer I'insert.

PATISFRANCE
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COLLECTION

FRUITS SECS

Crémeux Vanille
(moule a bliche classique)

Patiscrem PatisFrance 120 g
Lait entier 450 ¢
Sucre semoule 140 ¢
Vanille Gousse PatisFrance 3
Jaunes d'ceufs 50¢g
Elgel PatisFrance 30g
Beurre 280 ¢
Gélatine Poudre PatisFrance 12¢
Eau d’hydratation 60 g
Fleur de sel 3¢
Patiscrem fouettée PatisFrance 360 g

Réaliser une creme patissiere avec les 6 premiers ingrédients. Ajouter la masse de
gélatine apres cuisson et le beurre puis mixer. Ajouter immeédiatement la creme
fouettée. Couler aussitot en moule a bliche (500 g par gouttiere). Surgeler.

Glacage Chocolat Hazelnut

Beurre de Cacao PatisFrance 80g
Beurre clarifié 260g
Chocolat au Lait Patisfrance 660 g
Noisettes Hachées Torréfiées Patisfrance 200 g

Fondre tous les ingrédients a 35°C et ajouter les noisettes hachées torréfiées.

Chocolat plastique Noir

Chocolat Noir PatisFrance 625 ¢
Chocolat Blanc Patisfrance 225¢g
Poudre de Cacao PatisFrance 75¢
Miroir Plus Neutre PatisFrance 125¢g
Glucose 300¢g

Faire chauffer le glucose a 40°C et le mélanger avec le Miroir Plus Neutre et le cacao
en poudre. Faire fondre les chocolats a 32°C et les ajouter a la premiére compositi-
on. Laisser cristalliser pendant 12 heures avant utilisation. Etaler dans des moules
silicones pour réaliser les embouts de blches.

Montage et finitions

e Dans le cadre, détailler 3 bandes de 6,5 cm de largeur.

o Garnir les moules carrés silicone.

o Insérer les bandes et congeler.

o Glacer la bande de bliches sur les bords avec le glacage chocolat noisette.

e Glacer a 38°C la gouttiere de crémeux vanille avec le Miroir Plus Neutre Pa-
tisFrance.

o Deéposer celle-ci au centre de la bande de financier noisette.

e Deécorer le pourtour avec le reste de Streusel noisette saupoudre légerement de
Sucraneige PatisFrance.

Frianvit PatisFrance

Préparation pdatissiere pour biscuits moelleux aux
amandes et financiers

AVANTAGES :

e Produit a partir d'amandes “pur fruit” de 'amandier

e Granulomeétrie fine pour un mélange simple et rapide

e Bon rendement volumique

e Permet une longue conservation des produits finis

e Une fois cuites, vos réalisations peuvent étre congelées

e Auant cuisson, vous pouvez ajouter des fruits au sirop,
des fruits secs, des morceaux de chocolat ou aromatiser
votre pdte a financier.

e Apres cuisson, vous pouvez aromatiser vos petits fours
avec de I'alcool ou du miel

Disponible en sac de 5 kg

Date de Durabilité Minimale
de 9 mois

PATISFRANCE
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COLLECTION

FRUITS

Par : Mathias Gautron

Quantité : 5 bliches - Moule Oblong Lacor 68580 (7 x 20) - Moule Ovale bombeé Jr Pillow silikomart - Ref: 32801870065

Gelee et Todienne
ole /M;Lre

Creme /VIMW/MM W_ :
|

ole cho szwbr

Pecon caraméelictes — \ S _ / Croustillont Pecan

Pdte sablée Cacao (Oblong Lacor)

Beurre pommade 150 ¢
Sucre glace S4g
Fleur de sel Tg
Farine faible (T65) 120 ¢
Cacao Poudre PatisFrance 19g¢

Monter le beurre pommade, le sucre et le sel ensemble. Incorporer la farine et le
cacao en poudre préalablement tamisés, puis mélanger. Garnir les cercles a la poche
avec 65 g de pdte par tarte. Cuire dans un four préchauffé a 145°C pendant 20
minutes. Mettre a refroidir.

Biscuit fondant Chocolat

Beurre noisette 7549
Chocolat Noir PatisFrance 52¢g
Blancs d'ceufs 120 ¢
Sel 19
Sucre semoule 52¢
Jaunes d'ceufs 52¢
Fécule de mais 30¢g
Amande Poudre Patisfrance 309

Faire un beurre noisette et le filtrer a froid. Fondre ensemble au bain-marie le chocolat et
le beurre a 60°C. Mélanger le sucre avec le sel et les blancs et laisser fondre. Monter les
blancs en neige, afin d'obtenir la texture d'une creme ferme/conpacte. Incorporer les jau-
nes d'ceufs dans la meringue. Verser et mélanger le chocolat dans la meringue. Ajouter la
fécule de mais et la poudre d'amande délicatement. Garnir les fonds de pate sablée avec
80 g de biscuit par tarte. Cuire dans un four préchauffé a 180°C, pendant 10 minutes.
Les chutes passées au four 60°C pendant 2 heures. Finir au crible réservé.

Croustillant Pécan
| Pralicrac Pécan Patisfrance 400 g
Fondre a 32°C et étaler 80 g de Pralicrac sur le biscuit chocolat.

Mousse Mascarpone

Nashi

Patiscrem PatisfFrance 75¢
Vanille Gousse PatisfFrance 1
Sucre semoule 18 ¢
Jaunes d'ceufs 15¢
Gélatine Poudre Patisfrance 1.2¢9
Eau d'hydratation 59
Mascarpone 75¢g
Patiscrem fouettée PatisFrance 137¢

Infuser la vanille dans la creme et blanchir les jaunes avec le sucre a part. Cuire le
tout a 82°C et ajouter la gélatine. Mixer. Réserver au frais. Monter délicatement la
creme avec le mascarpone et mélanger d la premiere masse a 30°C. Couler aussitot
65 g dans le fond de chague moule.

Noix de Pécan caramélisées

Eau 20g
Sucre cristal 105¢
Noix de pécan concassées 155¢
Beurre 4g

Réaliser un caramel a sec de couleur blond. Décuire avec 'eau chaude puis recuire
a 155°C. Ajouter les noix de pécan non torréfiées et les colorer avec le caramel. At-
tention a ne pas trop monter en température. Ajouter le beurre a la fin. Débarrasser.
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Gelée de Poire

Eau 375¢g
Sucre 75¢
Eau de vie Stoessle Poire 38¢g
Masse de gélatine 90g
Poire Sirop Léger Patisfrance 300¢
Feuilles Or PatisFrance Q.S
Griotte Sirop Léger Patisfrance Q.S

Découper en petits cubes les paires au sirop. Pocher pendant 2 heures, 110 g de
cubes dans le jus de griotte. Essorer le tout sur papier Tork. Bouillir 'eau et le sucre
et ajouter la masse gélatine. A 35°C, ajouter I'eau de vie de poire, mélanger. Réserver.
Dresser 100 g de gelée au fond du moule et un quart de feuille Or. Déposer 22 g de
poire griotte et 40 g de poire nature. Prendre le tout au grand froid.

Compotée de Poire

Brunoise de poire 300 g
Sucre semoule (1) 40g¢
Beurre 104¢
Sucre semoule (2) 5¢
Pectine 4y

Caraméliser le sucre (1) a sec et décuire avec le beurre. Ajouter les poires, puis le
sucre (2) et mélanger avec la pectine. Laisser compoter a feu doux. Réserver au froid.

Mousse Chocolat Vietham

Lait entier 125¢g
Patiscrem PatisFrance 125¢g
Sucre semoule 30¢g
Jaunes d'ceufs 50¢g
Chocolat Noir PatisFrance 200¢g
Patiscrem fouettée PatisFrance 290 ¢

Réaliser une creme anglaise avec le lait, la creme, Te sucre semoule et les jaunes
d'ceufs. Chinaiser sur le chocolat, mixer jusqu'a I'obtention d’une ganache. A 35-
38°C, ajouter la creme fouettée souple.

Glacage Chocolat Viethnam

Lait entier 150 ¢
Sirop de Glucose PatisFrance 250¢g
Gélatine Poudre PatisFrance 15¢g
Eau d'hydratation 80¢g
Chocolat au Lait PatisFrance 400¢
Miroir Plus Neutre PatisFrance 5004

Bouillir Ie lait et le sirop de glucose.Ajouter la masse gélatine et verser sur le choco-
lat. Mixer. Ajouter le glacage. Reéserver au frais. Apres 12 h, chauffer a 35°C et mixer.

Nashi

Montage et finitions

e Dresser 60 g de mousse Vietnam sur la gelée de poire.

e Descendre I'insert mousse mascarpone parsemer de noix de pécan caramélisées.

e Rajouter le reste de mousse (environ 100 g) et refermer avec le Pralicrac Pécan
et le biscuit chocolat .

e Prendre au grand froid.

e Glacer le bas de la bliche dans le glacage chocolat lait et araser immédiatement
la base.

Coller la chapelure de biscuit sur les bords avant de la déposer sur semelle.
Réaliser un disque de chocolat noir sur la bliche avec Chocolat Noir PatisFrance.

Pralicrac Pécan PatisFrance
Subtil fourrage croustillant a base de noix de pécan et de
chocolat au lait.

AVANTAGES :

e A base de noix de pécan

e Contient du véritable chocolat
e Un croustillant inégalable

e Bonne tranchabilité

Disponible en seau de 2 kg

Date de durabilité minimale
de 9 mois

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION



"% COLLECTION

| FRUITS Irwin




COLLECTION

FRUITS

Par : Mathias Gautron
Quantité : 3 gouttieres moule U standard

Croustillont

Irwin

Sablé beurre demi-sel et Noisette Combava

Noisette Poudre Brute Torréfiées PatisFrance 200 g
Amande Blanche Poudre PatisFrance 100 ¢
Farine 300¢g
Cassonade brune 160 g
Beurre demi-sel 260 g
Combava 1 zeste

Sabler tous les ingrédients ensemble.Laminer d 4 mm, couper des rectan-gles de 9 x
24 cm. Cuire sur silpain® a 165°C pendant 15 minutes environ.

Dacquoise Coco

Blancs d'ceufs 300¢g
Sucre semoule 80¢g
Sucre glace 270g
Amande Blanche Poudre PatisFrance 108 g
Noix de coco rdpée 160 g
Combava > zeste
Gingembre confit en brunoise 50¢

Monter les blancs d'oeufs avec le sucre semoule, Ajouter les poudres tamisées avec
le zeste de Combava ainsi que la brunoise de gingembre. Etaler sur une feuille sili-
cone 40 x 60 et recouvrir d'une autre feuille. Cuire a 180°C au four ventilé pendant
environ 20 minutes.

Croustillant Coco

Chocolat Blanc Patisfrance 3604
Noix de coco torréfige 180 ¢
Crousticrep PatisFrance 160 g
Huile de coco 20g

Tempérer le chocolat et ajouter les poudres. Mélanger et étaler le croustillant sur
21 cm de largeur sur la dacquoise encore chaude. Détailler ensuite 3 bandes (avec
croustillant) de 7 cm de largeur pour les semelles et 3 bandes (sans croustillant) de
5 cm de largeur pour les inserts.

Gelée de Soho (3 inserts)

Eau 250¢g
Sucre 50¢g
Soho 25¢g
Masse de gélatine 60 g

Bouillir I'eau et le sucre et ajouter la masse gélatine. A 35°C, ajouter le Soho et
mélanger.

Compotée Exotique (3 inserts)

Beurre 82% 20g
Jus de citron vert 55¢
Cassonade (1) 20g
Brunoise de mangue Irwin 490 g
Zestes de citron vert 1
Zestes d'orange 1
Vanille Gousse PatisFrance T1g
Fleur de sel 1¢g
Fruit de la passion frais 115¢
Starfruit Mangue PatisFrance 100 ¢g
Pectine NH 5¢g
Casonnade (2) 5¢
Gingembre frais zesté 2g

Fondre le beurre et la cassonade (1). Décuire avec le jus de citron, mélanger. Ajouter
les cubes de mangue, la vanille, les zestes, la fleur de sel, le Starfruit Mangue. Verser
en pluie la cassonade (2) avec la pectine. Faire compoter quelques minutes sans
écraser la brunoise. Ajouter la passion ainsi que le gingembre. Filmer et réserver au
froid. Mélanger 270 gr de compotée et 125 gr de gelée de Soho. Déposer ensuite une
bande dacquoise de 5 cm de largeur. Surgeler le tout.
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Mousse légere (900 g par gouttiere)

Patiscrem PatisfFrance 3604
Lait entier 300¢g
Jaunes d'ceufs 120 ¢
Sucre semoule 120 ¢
Elgel PatisFrance 80¢g
Beurre 60¢
Zestes de citron jaune 3¢
Zestes de citron vert 3¢
Vanille liquide PatisFrance 30g
Vanille Gousse Patisfrance 24g
Masse de gélatine 1264¢
Meringue
Blancs d'ceufs 200g
Glucose 150 ¢
Trimoline 150 ¢
Patiscrem montée Patisfrance 1000 g
Mascarpone 200¢g

Réaliser une creme padtissiére et mettre en fin de cuisson la préparation gélatine et
les zestes. Pour la meringue, chauffer Te glucose et le sucre inverti et verser sur les
blancs montés. Monter la creme avec le mascarpone. Ajouter d la créme patissiere,
0 35°C la creme montée et ensuite la meringue. Couler directement en gouttiere
de moitié. Déposer l'insert exotigue. Recouvrir de mousse légere et obturer avec la
dacquoise coco.

Glacage
Glucose PatisFrance 30g
Sucre semoule 65 g
Starfruit Passion PatisFrance 180 ¢
Starfruit Mangue PatisFrance 255¢g
Jus de citron vert 75¢g
Sucre semoule 12 ¢
Pectine NH PatisfFrance 8¢
Puratos Miroir Glassage Neutre 150 g
Scintillant Or 1g

Caraméliser legerement le glucose et le sucre. Décuire avec les Starfruit. Ajouter en
pluie e sucre et la pectine déja mélangés. Redonner un bouillon 2 minutes. Ajouter
le glacage, mixer. Utiliser a chaud a 65°C.

Montage et finitions

Pocher la creme légére dans les gouttieres. Insérer la compotée exotique. Rajouter la
creme légere. Poser le biscuit + croustillant. Prendre au grand froid. Poser la mousse
sur grilles. Chauffer a 70°C la gelée sans incorporer de bulles d'air. Glacer les bliches
et araser immeédiatement la base. Poser sur le sablée combava noisette. Réaliser des
décors en chocolat blanc pour le décor.

Irwin

Starfruit PatisFrance

Purée de fruit a 90% de fruit et 10% de sucre. A utiliser
en tant que fourrage ou support aromatique, tres
pratigue et il seduira les papilles de vos clients.

AVANTAGES :

e Conditionnement tres pratique

e Facilité de stockage

e Sans arbme, ni colorant, ni conservateur

e Purée tres peu sucrée (10%)

e La purée est pasteurisée pour garder toutes leurs
saveurs et se conserve d température ambiante

Disponible en poche d bouchon de 1 kg

Date de Durabilité Minimale de 14 mois
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Par . Eric Rogard

Couronne myrtille

Quantité : 3 couronnes - Matériel spécifique : Moule silicone saturne Silikomart®

Meringue
Blancs d'oeufs 100 ¢
Sucre semoule 200g
Sucre glace 200¢g
Muyrtilles 1254

Monter les blancs avec le sucre semoule, puis ajouter le sucre glace délicatement a 1'ai-
de d'une maryse. Dresser des couronnes de 18 cm de diamétre extérieur et de 8 cm de
diametre intérieur. Dresser des anneaux de 14 cm de diametre a l'aide d’une poche
munie d'une douille unie de 15. Disposer les myrtilles sur les meringues. A Taide d'u-
ne douille unie de 3, dresser des flocons. Saupoudrer de sucre cristal. Cuire a 90°C,

Biscuit joconde.
Patis’Joconde PatisfFrance 500¢g
Eau 175¢g
Oeufs 100 ¢
Brisures de marron 100 ¢

Mélanger au batteur muni d'un fouet le Patis’Joconde, I'eau et les ceufs. Battre pen-
dant 6 minutes a grande vitesse. Etaler sur Silpat 60 x 40, déposer les brisures de
marron, puis cuire a 185°C dans un four ventilé pendant 7 minutes.

Confit de myrtille

Starfruit Myrtille PatisFrance 100 g
Myrtilles surgelées 200 g
Glucose 404
Pectine NH Patisfrance 4yg

Chauffer a 40°C la purée, les myrtilles et le glucose. Ajouter le sucre et la pectine
mélanger puis porter a ébullition.

Créme anglaise

Lait 160 ¢
Patiscrem PatisFrance 160 g
(Eufs entiers 60 g
Vanille Gousse PatisFrance 1p

Pocher tous les ingrédients a 85°C.

Mousse Vanille
Creme anglaise de base 200¢g
Chocolat Blanc Patisfrance 330¢g
Beurre de Cacao 1549
Patiscrem PatisFrance 245 g

Verser la creme anglaise chaude sur le chocolat et le beurre de cacao, mixer. A 32°C,
mélanger avec la creme montée.

Glacage Muyrtille

Miroir Plus Neutre PatisFrance 5004
Eau 25¢g
Myrtilles QS

Faire bouillir le glacage et T'eau. Mixer 1égerement avec les myrtilles. Réserver au
froid. Utiliser entre 35 et 40°C.

Vermicelles Marron

Creme de marron 100 g
Padte de marron 100 g
Purée de marron 100 g
Beurre 100 g
Rhum 25g¢

Mélanger la créme, la purée et la pdte de marron. Ajouter le beurre en pommade et
le rhum. Monter I'ensemble au batteur.

Montage

Déposer au fond du moule de la mousse vanille, puis une couronne de biscuit jocon-
de, la compotée de muyrtille, une couronne de biscuit joconde, de la mousse vanille
puis une couronne de meringue. Surgeler.

Finitions

Glacer I'entremets puis déposer une couronne de meringue prealablement recouver-
te de vermicelles marron. Décorer avec quelques myrtilles fraiches, un flocon et des
marrons décors.

Patis’Joconde PatisFrance

Préparation pdatissiere idéale pour réaliser en seulement 3
pesées un délicieux biscuit Joconde aux amandes.

AVANTAGES :

e Utilisation tres facile : 1 seule cuve, 3 ingrédients et
seulement 3 pesées.

e Temps de réalisation rapide, 7 minutes seulement.

e Qualité constante.

e Produit a partir damandes <« pur fruit » de I'amandier.

e Riche en amandes (28 %), bon golt d'amande et
présence de grains.

e Bon étalement sur plaque.
e Inclusions possibles.

e Stable a la surgélation.

e Pur beurre.

Disponible en sac de 5 kg

Date de Durabilité Minimale
de 9 mois

e
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Par : Mathias Gautron & Eric Rogard
Quantité : 1 gouttiere - Moule : Truffles 120 Silikomart

Sablé beurre demi-sel et Noisette Combava

Noisette Poudre Brute Torréfiée PatisFrance 200¢g
Amande Blanche Poudre PatisFrance 100 ¢
Farine 300¢
Cassonade brune 160 g
Beurre demi-sel 260¢g
Combava 1 zeste

Sabler tous les ingrédients ensemble. Laminer a 4 mm, couper des rectan-gles de 8
x 30 cm. Cuire sur Silpain®a 165°C pendant 15 minutes environ.

Nashi (pour une sphere)
Se référer ala recette p 12 § 13

Pdte sablée cacao 59
Biscuit fondant chocolat 1049
Croustillant pécan 10¢
Mousse mascarpone 20g
Pécan caramélisé 39
Gelée de poire 20g
Poires pochées 20g
Mousse chocolat Vietnam 40¢g
Glacage Chocolat Vietnam 30¢g

Dresser la gelée au fond des moules et déposer les poires pochées.

Déposer un peu de mousse chocolat et insérer la mousse mascarpone congelée avec
les pécans caramélisés.

Dresser le reste de mousse au chocolat et obturer avec le biscuit chocolat. Surgeler.
Glacer la sphére jusqu'a la gelée et arraser de suite.
Déposer sur le sablé.

Irwin (pour une sphére)
Se référer a la recette p 14

Dacquoise coco 20g
Croustillant coco 159
Gelée de soho 20g
Compotée exotique 20g
Mousse légere 40¢
Glacage 30¢g

Déposer la gelée au fond du moule et déposer la compotée exotique tres froide.
Congeler.

Ajouter la mousse et finir avec le croustillant et la dacquoise. Surgeler.
Glacer et arraser, puis déposer sur le sablé.

INfiNT

Merveille de Perse (pour une sphere)
Se référer ala recette p 8

Cake pistache 20g
Pralicrac Pistache PatisFrance 1549
Compotée de framboise 20g
Mousse pistache 40¢
Miroir Plus Fruits Rouges PatisFrance 30¢g
Crémeux framboise 20g

Déposer au fond du moule le crémeux framboise puis la mousse pistache. Insérer la
compotée puis obturer avec le cake et le Pralicrac. Glacer.

La Guinéenne (pour une sphere)
Se référer ala recette p 7

Cake chocolat 20g
Insert banane 30¢g
Pralicrac Chocolat PatisFrance 1549
Mousse chocolat 40g
Glacage chocolat 30¢g

Deéposer au fond du moule la mousse chocolat puis insérer l'insert passion banane.
Déposer le Pralicrac et obturer avec le cake chocolat. Glacer.

Couronne Muyrtille (pour une sphere)
Se référer a la recette p 17

Meringue 159
Joconde au marron 20g
Compotée de myrtille 20g
Mousse vanille 40g
Glacage myrtille 30¢g

Déposer au fond du moule la compotée de myrtille.
Déposer le biscuit jocande puis la mousse vanille. Obturer avec la meringue. Glacer.
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Par : Mathias Gautron
Quantité : 3 entremets de 18 cm - Déme : Moule SIUMAE 12125

Streusel Noisette

Beurre 65 g
Farine 50¢
Cacao Poudre PatisfFrance 10¢g
Cassonade 20g
\lergeoise 159
Noisettes Torréfiees Poudre PatisFrance 45¢
Fleur de sel 1g

Mélanger tous les ingrédients ensemble, dans la cuve du batteur muni de la feuille
jusgu'a T'obtention d’une pdte homogene. Passer au crible sur une feuille de silicone
et garder au surgélateur. Cuire le tout pendant 25 minutes a 145°C,

Croustillant Chocolat

Chocolat Noir PatisFrance 38¢g
Beurre 2hg
Streusel noisette 190 g
Chocolat Noir PatisFrance broyé 50¢
Praliné a I"Ancienne Patisfrance 55¢
Fleur de sel. 1

Fondre la couverture et ajouter le beurre et le praliné. Ajouter le streusel noisette,
les éclats de chocolat et la fleur de sel. Etaler dans des cercles de 16 cm de diamétre
(118 g par cercle). Réserver.

Biscuit Chocolat

Pdte d’‘amande Catania Patisfrance 215¢
Sucre semoule 65 g
Jaunes d'ceufs 105¢
(Eufs entiers 759
Blancs d'ceufs 126 ¢
Sucre semoule 65 g
Farine 50¢g
Cacao Poudre Patisfrance 25¢
Chocolat Noir PatisFrance 50¢
Beurre 82%

Détendre la pdte damande Catania progressivement avec le sucre semoule puis
les ceufs dans la cuve du batteur muni de la feuille. Monter au ruban. Monter les
blancs d'ceufs et serrer avec le sucre semoule. Tamiser ensemble le cacao et la farine.
Parallelement, fondre le beurre avec le chocolat Ebony. Incorporer les poudres au
meélange pdte d'amande - ceufs. Incorporer délicatement les blancs d'ceufs. Terminer
en incorporant le beurre fondu et le chocolat Ebony. Etaler Te tout sur feuille silicone
en plaque 40 x 60 recouverte d'une feuille de silicone et cuire a 180°C au four ventilé
durant 14 minutes. Réserver pour le montage. Détailler des disques de 16 cm.

Ganache Chocolat Noir

Patiscrem PatisfFrance 110¢g
Trimoline 18 g
Chocolat Noir PatisFrance 90g

Porter a 90°C la creme et la trimaline. Verser sur le chocolat Vietnam et réaliser
une émulsion. Mixer. Pocher 70 g dans les cercles de 16 cm sur les croustillants et
déposer un disque de biscuit chocolat dessus.

Crémeux Chocolat

Patiscrem PatisfFrance 100 g
Lait entier 100 g
Trimoline 20g
Jaunes d'ceufs 45¢g
Chocolat Noir PatisfFrance 6549
Chocolat au Lait Patisfrance 35¢g

Bouillir le lait, la creme et la trimoline. Ajouter les jaunes d'ceufs et cuire le tout d
82°C. Chinoiser sur les deux chocolats et réaliser une émulsion. Mixer et couler 120
g sur les biscuits.Surgeler.
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Mousse au chocolat

Lait 105¢
Patiscrem PatisfFrance 105 ¢g
Jaunes d'ceufs 105¢
Trimoline 60 g
Chocolat Noir PatisfFrance 255¢g
Patiscrem fouettée PatisFrance 480¢g

Chauffer la creme, le lait et la trimoline. Cuire a 82°C avec les jaunes d'ceufs. \Verser
sur le chocolat Vietnam et réaliser une émulsion. Mixer. Incorporer la creme mous-
seuse a 40°C. Utiliser aussitot. (350 g / moule).

Créme Vanille

Patiscrem PatisfFrance (1) 270 g
Sucre 43¢
Jaunes d'ceufs 55¢
Gélatine Poudre PatisFrance L4g
Eau d'hydratation 239
Patiscrem fouettée PatisfFrance (2) 60g
Vanille Gousse PatisfFrance 1g

Chauffer la creme (1) avec la gousse de vanille. Mélanger le sucre et les jaunes. Cuire
I'ensemble a 82°C. Mélanger 'ensemble avec la gélatine hydratée. Chinoiser et mixer.
Laisser refroidir a 28°C et ajouter la creme montée (2). Couler dans chaque forme.
(150 g / Insert)

Glacage Chocolat Noir

Lait entier 150 ¢
Sirop de glucose PatisfFrance 250 ¢
Gélatine Poudre PatisFrance 15¢
Eau d'hydratation 80¢g
Chocolat Noir PatisFrance 3804
Miroir Plus Neutre PatisFrance 5004

Bouillir le 1ait et le sirop de glucose.Ajouter la masse gélatine et verser sur le choco-
lat. Mixer. Ajouter le glacage. Réserver au frais. Apres 12 h, chauffer a 35°C et mixer.

Glacage Chocolat Lait

Lait entier 150 ¢
Sirop de glucose PatisFrance 250¢g
Gélatine Poudre PatisfFrance 15¢
Eau d'hydratation 809¢
Chocolat au Lait Patisfrance 400¢
Miroir Plus Neutre PatisFrance 500¢g

Bouillir le lait et le sirop de glucose. Ajouter la masse gélatine et verser sur le choco-
lat. Mixer. Ajouter le glacage. Réserver au frais.Apres 12 h, chauffer a 35°C et mixer.

Montage et finitions

Sur plaque recouverte de feuille guitare, réaliser un montage a l'envers dans des
cercles de 18 cm de diametre et de 4 cm de haut. Couler la mousse au chocolat et
descendre l'insert. Surgeler. Glacer le pourtour de l'entremets avec le glacage cho-
colat noir. Glacer le dome vanille avec le glacage chacolat lait et déposer celui-ci au
centre de I'entremets. Décorer de fine bande de chocolat noir.

Que du bonheur

Praliné a I'ancienne 67%

Ce praliné est réalisé a partir de noisettes, d'amandes
torréfiées et de sucre caramélisé. Sa fabrique reproduit
la méthode artisanale, cuit en bassine de cuivre ce gui
lui confére une texture particuliere avec des grains de
noisettes et un goUt intense.

[l peut étre utilise : En garniture de bonbons de chocolat /
Eninsert de bliches et d'entremets.

AVANTAGES :
e A base de noisettes purs fruits du noisetier et d'amandes
purs fruits de 'amandier.

e Fabriqué sur uneligne reproduisant une méthode
artisanale, a Charmes, dans les Vosges

e Une texture granuleuse qui lui confere ce coté tres
authentique.
Disponible en seau de 5 kg.

Date de durabilité minimale
de 9 mois.
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Par : Mathias Gautron
Quantité : 12 montages - Moule : CHKOS Decorelief

Caramel mou Myrtille (2 cadres de 15 cm)

Patiscrem PatisFrance 450 g
Trimoline 45¢
Glucose 315¢
Sucre 292 ¢
Starfruit Myrtille PatisFrance 300¢
Starfruit Framboise PatisFrance 50¢g
Beurre 1749
Beurre de Cacao PatisFrance 12¢g

Cuire ensemble la créme, le sucre inverti, le glucose et le sucre a 112°C. Ajouter les
purées de fruit bouillantes et recuire le caramel jusqu'au petit boulé. (Obtenir une
pesée de 950 g). Ajouter aussitdt le beurre et le beurre de cacao. Couler en cadre
et laisser refraidir 12 h. Détailler des petit carrés de 2x2 cm et emballer aussitot.

Caramel mou Chocolat Lait (2 cadres de 15 cm)

Patiscrem PatisFrance 5004
Sucre 350¢
Glucose 350¢
Trimoline 50¢g
Vanille Gousse PatisFrance 1g
Chocolat au Lait PatisFrance 300¢g
Beurre 40¢g
Fleur de sel 19

Infuser la creme avec la vanille.Dans une casserole, faire fondre le glucose, le sucre
inverti et le sucre. Chinoiser la créme bouillante sur les sucres et continuer a cuire
jusqu'au petit boulé. Ajouter le chocolat au lait et le beurre mélangé a la fleur de
sel. Mixer et couler en cadre de 18 cm. Réserver a 17°C pendant 12 h. Détailler des
petits carrés de 2x2 cm et emballer aussitot. Detailler des petites formes ovales et
les glacer dans le Chocolat Blanc PatisFrance pour représenter un calisson.

Bi-couche Gianduja

Gianduja Lait PatisFrance 200¢g
Beurre de Cacao PatisFrance 5¢g
Crousticrep PatisFrance 10¢g
Gianduja Noir PatisFrance 200g
Beurre de Cacao PatisFrance 5¢g
Crouticrep Patisfrance 10g

Tempérer le Gianduja Lait a 27°C.Fondre le beurre de cacao a 30°C et le mélanger
au Crousticrep. Mélanger le tout au robot coupe et dresser dans des formes carrées.
Tempérer le Gianduja Noir a 27°C. Fondre le beurre de cacao a 30°C et le mélanger
au Crousticrep. Mélanger le tout au robot coupe et dresser aussitot sur le Gianduja
Lait. Réserver a 17 °C pendant 12 h.

Flocon

gourmand

Réglisse
Farine T45 135¢g
Fécule de pomme de terre 135¢
Glucose DE 60 90g
Sucre semoule 135¢g
Gélatine 180 bloom 90g
Eau 340 ¢g
Suc de réglisse pur 75¢g
Sel Tg
Pastis 60 g
Sucre 300¢

La veille, mettre a dissoudre le suc de réglisse dans I'eau chaude, conserver a 1'6tuve.
Tamiser les farines. Mettre la gélatine a gonfler dans I'eau froide. Cuire le caramel a
sec, décuire avec I'eau et le réglisse chaud. Ajouter la gélatine. Ajouter le sel, le pastis
et le sucre. Verser sur la farine, mixer. Mettre a cuire a S0°C dans un batteur cuiseur.
Laisser refroidir a 45°C et dresser. Dresser a la poche munie d'une douille chemin de
fer d'1 cm sur feuille silicone. Laisser secher environ 1 h et rouler.

Base Flocon (pour 1T montage)

| Chocolat Noir Patisfrance 300¢g

Tempérer le chocolat noir Cacao Trace a 30°C (tempeéreuse). Couler celui-ci dans 3
formes différentes de flocon.Laisser cristalliser. Dans un robat coupe mixer le cho-
colat Cacao Trace afin d'obtenir une pdte de chocolat. Prendre 60 g et faconner un
tube et le courber en forme de J majuscule. Laisser cristalliser. Sur le flocon principal,
coller la base du J en chocolat et déposer sur chague extrémité les deux flocons
restants. Réserver a 17 °C.

Montage et finitions
Déposer sur chaque flocon une confiserie de chaque.

Gianduja 36%

Un golt tres doux et equilibré avec ses 36% de noisette
et son veritable chocolat Belcolade Cacao-Trace.

AVANTAGES :

e Un chocolat au Lait certifié Cacao-Trace, notre
programme pour un cacao durable

e 100% beurre de cacao et a la vanille naturelle

e Un produit élaboré en France, dans notre usine a
Charmes (88)

e Une solution préte a I'emploi

e Une texture souple qui permet une facilité d'utilisation a
température ambiante.

Disponible en seau de 5 kg.

Date de durabilité minimale
de 12 mois.

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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