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N était une fois ... |

Inspurés de la.mague de Noél, nos chefs patissiers vous dévoilent Leurs eréations aux
notes épicées de vin chaud et de pawn d’épice, sans oublier les traditionnelles saveurs
frut et chocolat.

Alors, laissez aller votre uspuration et vos réves au travers de ce conte de Noél ...

Au coeur dune jolie foret enchantée se trouve une petite maison
ennewgée. Cest La-bas quhabite Le Pere Noél.

Pages 10 et 11 Pages 12 ¢t 13 Pages 14 ef 15

Accompagné de ses fudeles amis, ses lulins et ses rennes Laident a préparer la saison
de Noél en confectionnant de délicieux sucres d'orge et des beaux jouelts en bois.
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. la magie de Noél

Pages 16 et 17 Pages 18 et 19 Pages 20 et 21

Pendant ce temps, partout dans le monde, les enfants qui trépignent d'impatience, 7
samusent avec leurs familles en donnant vie a des bonhommes de neige et en multi-
pliant les tours de manzge. Lorsque vient enfin le sour de Noél ..

Pages 22 et 13 Pages 24 et 25 Pages 26 et 27
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Le Pere Noél traverse tout la-haut le ciel étoulé dans son traineaw remply de cadeaux quil
viendra déposer au pied des beaux sapins, pour le plus grand bonheur de tous les enfants !
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La forét

Pour 2 gouttieres standards

BISCUIT CHOCOLAT
Jaunes d'oeufs 330¢
Sucre (1) 240 g
Farine 160 g
Cacao 66 g
Beurre 100 ¢
Blancs d'ceufs 310 g
Sucre (2) 90g
POIDS TOTAL 1296 g

Blanchir les jaunes d'oeufs et le sucre (1) au batteur. Ajouter le
beurre fondu chaud, puis la farine tamisée avec le cacao et enfin
les blancs montés avec le sucre (2). Etaler la masse dans un cadre
40 x 60 cm déposé sur une plaque. Cuire a 190°C pendant environ
8 minutes.

CROUSTILLANT

| Pralicrac Noir PatisFrance 300¢
Ramollir doucement au micro-ondes. Etaler 140 g par bande de
biscuit et réserver au froid.

PANACOTTA PRALINE

Patiscrem PatisFrance 380¢g
Lait 190 g
Praliné Amande Noisette 55% Origine France

PatisFrance 280 ¢
Gelée Dessert PatisFrance 30¢
Fleur de sel de I'le de Ré 24
POIDS TOTAL 882 ¢

Chauffer le lait et la creme a 70°C, ajouter la gelée dessert puis le
praliné et la fleur de sel. Couler 440 g par mini gouttiere et surgeler.

COMPOTEE BANANE

Starfuit Banane Patisfrance 500¢g
Sucre 504¢
Gelée Dessert PatisFrance 50¢g
POIDS TOTAL 600 g

Tiedir 1a purée de fruit a 40°C et ajouter la gelée dessert. Dresser
275 g ala poche sur le croustillant et surgeler.

MOUSSE CHOCOLAT
Patiscrem Patisfrance 350 ¢
Chocolat au Lait de Couverture 35% Patisfrance 480 g
Gelée Dessert PatisFrance 30g¢g
Patiscrem PatisFrance montée 520 ¢
POIDS TOTAL 1320 ¢

Chauffer Ta creme a 60°C et dissoudre la gelée dessert. Ajouter le
chocolat pour réaliser une ganache puis incorporer la creme montée.

MONTAGE

e Deécouper deux bandes de biscuit de 49 x 7 cm.

e Etaler 140 g de croustillant sur chacune et surgeler.

e Etaler 275 g de compotée banane sur chacune et surgeler.

e Chemiser un moule a biiche standard avec 630 g de mousse
chocolat.

e Insérer la panacotta.

e (arnir de nouveau avec un peu de mousse.

e Obturer avec la bande de biscuit, croustillant et compotée.
e Surgeler.

FINITIONS

e Glacer la blche a laide du Miroir Plus Neutre Patisfrance
coloré avec du praliné (40 g pour 1 kg de glacage) et une goutte
de colorant jaune.

e Décorer ensuite avec des éléments réalisés en chocolat.

o

Panacotta praliné £ o Mousse
ATV, S chocolat
7 R
Compotée
banane

Croustillant
Biscuit chocolat
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PRALINE AMANDE-NOISETTE 55%
ORIGINE FRANCE

Un praliné au godt intense et d Ia texture
unique réalisé avec des ingrédients 100%
frangais et transformés dans notre usine

dans les Vosges.

Ce produit local simple d'utilisation
s‘applique facilement dans toutes vos
pdtisseries et chocolats.







La Maison en Pain d'Epuces

Pour 4 maisons / Moule cake 24 x 8 x 8 cm

PAIN EPICES
Patis'Pain d’Epices PatisFrance 770 g
Miel 846 g
Eau 384 g
POIDS TOTAL 2000 ¢

Mélanger le Patis'Pain d'Epices, le miel et eau ¢ la feuille  vitesse
moyenne. Graisser les deux moules et garnir avec 950 g d'apparelil.
Cuire (compresser a l'aide de plaques a four sur le dessus) pendant
7 heure a 150°C. Un ajout de fruits secs ou fruits confits est pos-
sible pour apporter plus de gourmandise : ajouter 20% du poids de
pdte avant de mouler.

CROUSTILLANT

Pralicrac Chocolait PatisFrance 800 ¢
Gianduja Noir PatisFrance 300¢g
Noisettes PatisFrance torréfiees écrasées 250¢g
Chocolat Noir 55% PatisfFrance 500¢
Huile 100 ¢
POIDS TOTAL 13509

Faire fondre Ie Gianduja et le Pralicrac, ajouter les noisettes et mélan-
ger. Verser dans un cadre 40 x 30 cm et laisser prendre. Une fois
pris, découper 4 semelles de 22 x 8 cm. Mettre au congélateur. Faire
fondre le chocolat et I'huile puis glacer a 40°C les semelles congelées.

COMPOTEE ORANGE
Orange confite 225¢
Starfruit Mandarine PatisFrance 165¢
Sucre 90 ¢
Pectine NH PatisFrance 9¢g
Gélatine Beeuf Poudre PatisFrance 45¢g
Eau 27 g
Gingembre frais 9g¢
POIDS TOTAL 5295¢

Couper les oranges en petit morceaux, ajouter la purée de fruit, le
mélange sucre / pectine et le gingembre rdpé. Porter a ébullition,
ajouter la gélatine hydratée et mixer le tout. Une fois refroidie, ajuster
la texture avec un peu de Starfruit et étaler 100 g par cake.

GUIMAUVE
Sucre 373 ¢
Eau 150 ¢
Sirop de Glucose PatisFrance T7g
Blancs d'ceufs 247 g
Gélatine Poudre Beeuf PatisFrance 18 ¢
Eau d’hydratation 108 g
Trimoline PatisFrance 100 ¢
Ardme Naturel de Vanille PatisFrance QS
POIDS TOTAL 1073 g

Cuire le sucre, 'eau et le glucose a 140°C. Verser sur les blancs mon-
tés. Ajouter la gélatine hydratée fondue, la trimoline et I'aréme de va-
nille. Monter jusqu'a obtention d’une pate lisse et épaisse. Couler dans
un cadre 40 x 60 cm de 1 cm sur une feuille guitare. Saupoudrer de
sucre glace et stocker au réfrigérateur. Découper 4 bandes de 22 x
15 cm (couper la feuille guitare en méme temps). Réserver au frais.

BISCUIT POUR CHEMINEE

Beurre 35¢
Sucre glace 26 g
Cannelle en poudre 4g
Farine 63 g
Amande Poudre PatisFrance 10¢
Fleur de sel Tg
(Eufs entiers 13 ¢
POIDS TOTAL 148 g

Mélanger tous les ingrédients ensemble a la feuille. Etaler a 2 mm et
loisser 2 heures au réfrigérateur. Détailler 8 rectangles de 4 x 3 cm
et 8 rectangles de 4 x 3 cm ajouré d'un triangle isocele rectangle de
2 cm de c6té. Cuire sur Silpain® 10 minutes a 160°C.

MONTAGE

¢ Démouler les pains d'épices et laisser refroidir au réfrigérateur.

e Une fois bien froid, les couper en 2 en diagonal pour former
4 « triangles ».

e Etaler sur 2 cOtés du « triangle » 100 g de compotée orange.

e Placer la guimauve découpée sur une feuille sulfurisée face sucrée
contre la feuille et chauffer la feuille guitare a I'aide d'un décapeur
pour la décoller, déposer le pain d'épices et faire « rouler » sur la
guimauve pour la coller d la compotée.

e Parer les bords pour avoir une maison bien nette et déposer sur le
croustillant enrobe.

FINITIONS

e Coller les cheminges a Taide de Patis’Omalt PatisFrance, puis
enfoncer legerement dans la guimauve.

e Saupoudrer le tout a 1aide de Sucraneige PatisFrance pour faire
un effet neige.

e Conserver en boite fermée.

Compotée orange
5
4 P
Pain d'épices Guimauve
C R
Base croustillante

\ PATIS’PAIN D’EPICES
f E=E Un mélange d'épices équilibré et une texture
I 4 = moelleuse et fondante pour faire des pains

— d'épices traditionnels.

Cette préparation patissiere contient la
technologie Acti-fresh pour une longue
conservation du produit fini (cake, décor,
nonette...).

Vous pouvez utiliser I'appellation « pain
d'épices au miel » ou « pain d'épices de Dijon ». |







Le Pere Noél

Pour 3 Gouttiéres de 8 x 50 cm ou 6 bliches de 25 cm

BISCUIT PISTACHE

Praliné Pistache 52% PatisfFrance 150 ¢g
Pralirex Pistache PatisFrance 100 ¢
Sucre glace 270¢g
Jaunes d'ceufs 220g
(Eufs entiers 140 g
Blancs d'ceufs 450 ¢
Sucre 66 g
Elsay PatisfFrance 270g
Beurre fondu 150 ¢
POIDS TOTAL 1816 ¢

Monter a la feuille le praline, le Pralirex, le sucre glace, les jaunes
d'ceufs et les ceufs. Monter les blancs et le sucre. Mélanger les deux
appareils et ajouter 'Elsay puis le beurre fondu. Verser 830 g par
plague 40 x 60 cm et cuire 10 minutes a 180°C.

CROUSTILLANT PISTACHE

Pralicrac Pistache PatisFrance 800¢g
Beurre de Cacao PatisFrance QS
POIDS TOTAL 800 g

Ramollir Te Pralicrac aux micro-ondes et étaler sur un biscuit.
Prendre au froid et isoler le Pralicrac avec un peu de beurre de
cacao fondu.

COMPOTEE AGRUMES
Starfruit Mandarine PatisFrance 1000 g
Segments de pamplemousse 750¢
Segments d'orange 510¢
Sucre 375¢
Pectine NH PatisFrance 2hg
POIDS TOTAL 2659 g

Mélanger le sucre et la pectine, ajouter la purée de mandarine et
les segments de pamplemousse et orange. Porter a ébullition et
cuire pendant T minute a ébullition. Verser sur le croustillant dans
un cadre 40 x 60 cm et refermer avec le deuxieme biscuit. Surgeler
le tout.

MOUSSE CHEESECAKE ORANGE

Jus d'orange 1130 ¢
Eau 610 g
Elfroy PatisFrance 700 ¢g
Gélatine Beeuf Poudre PatisfFrance 45¢g
Eau d’hydratation 270 g
Fromage frais 1400 g
Creme montée 1400 g
POIDS TOTAL 5555¢

Mélanger Ie jus d'orange, l'eau et I'Elfroy ensemble. Ajouter le fro-
mage frais et chauffer a 35°C. Ajouter la gélatine hydratée fondue
et mixer jusqu'a l'obtention d'une texture lisse et crémeuse. Ajouter
la creme montée.

GLACAGE ROUGE

Lait 300 ¢
Sirop de Glucose PatisFrance 500¢
Gélatine Beeuf Poudre PatisfFrance 34g
Eau d’hydratation 180 ¢
Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance 1000 g
Miroir Plus Neutre PatisFrance 1000 g
Colorant rouge Q5
POIDS TOTAL 3014 g

Porter a ébullition le glucose et le lait, ajouter la gélatine et le cho-
colat. Mixer et ajouter le glacage et le colorant. Conserver au réfri-
gérateur une nuit avant utilisation. Glacer a 35°C.

MONTAGE ET FINITIONS
e Une fois le biscuit cuit, en déposer un dans un cadre 40 x 60 cm.
o Etaler le croustillant pistache dessus.

e \lerser la compotée agrumes dessus puis déposer le biscuit sans
croustillant sur le dessus et surgeler.

e Detailler 6 bandes de 6 x 50 cm quand Ie tout est bien durci.

¢ Dans une gouttiere rectangle, verser 900 g de mousse cheese-
cake orange et déposer une bande de l'insert dedans.

e Surgeler, démouler puis couper la gouttiére en deux.
e Glacer a 35°C et décorer.

FINITIONS ET DECORS

e Aldide de Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance,
réaliser 1a silhouette du Pere Nogl en étalant le chocolat blanc
cristallisé sur une feuille guitare et détailler a T'aide d’un cure dent.

e Deéposer sur une plaque et placer au surgélateur.

e Pulvériser a 30°C a 'aide d'une sauce 50% chocolat blanc 50%
beurre de cacao pour réaliser le velours.

e Régliser une abaisse de chocolat noir et détailler des bandes de
2 cm de large pour faire le contour de la biiche.

Mousse cheesecake

Biscuit pistache

Compotée agrumes

Croustillant pistache

PRALICRAC PISTACHE

Un fourrage croustillant a base de praliné
amancde et de pistaches (22%).

Prét a l'emploi et simple d'utilisation, ce
fourrage s'utilise dans une grande diversité
d'applications : base d'entremets, bliche,
biscuit, garniture de bonbons ...
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Attention aux rennes

Pour un cadre 40 x 30 cm soit 5 bliches de 25 x 7 cm

BISCUIT CAKE CHOCOLAT

Lait 150 g
Chocolat Noir de Couverture 65% PatisFrance 165¢
Beurre 400 g
Pdte d’Amande Catania PatisFrance 300¢g
Sucre 300¢
Trimoline PatisFrance 130g¢
Eufs entiers 500¢
Beurre de Cacao PatisFrance broyé en poudre 100 ¢
Farine 450 ¢
Volcano PatisFrance 15¢
POIDS TOTAL 2560 ¢

Réaliser une ganache avec le lait et le chocolat. A 30°C gjouter le
beurre et faire monter au batteur. Dans un robot coupe, mélan-
ger la pdte damande avec le sucre et la Trimoline. Ajouter gra-
duellement les ceufs. Une fois homogene, mélanger cette masse
au batteur. A Taide d’'une maryse, mélanger les deux masses puis
incorporer le mélange poudre de cacao, farine et poudre a lever
\olcano préalablement tamisée. Cuire a 180°C environ 30 minutes
sur 2 plagues 60 x 40 cm.

GANACHE GIANDUJA
Patiscrem PatisFrance 450 ¢
Gianduja Lait Patisfrance 450 ¢
Chocolat au Lait de Couverture 35% Patisfrance 143 g
Beurre 90 ¢
POIDS TOTAL 1133 ¢

Chauffer la creme puis verser sur le gianduja et le chocolat et mixer.
Ajouter le beurre a 40°C et mixer.

COMPOTEE EXOTIQUE

Mangue 462 g
Starfruit Exotique PatisFrance 206 g
Gelée Dessert Beeuf PatisFrance L g
Jus de citron vert 53¢
Vanille en poudre 2g
POIDS TOTAL 765 ¢

Couper la mangue en petits cubes, puis cuire avec la puree de fruit
et le jus de citron et la vanille pendant 2 minutes a frémissement.
Ajouter la gelée dessert.

CROUSTILLANT EXOTIQUE
| Pralicrac Exotique PatisFrance 450 ¢
Ramollir délicatement le Pralicrac au micro-ondes.

GLACAGE
| Miroir Plus Chocolat Noir PatisFrance 500¢g
Chauffer a 35-40°C puis glacer.

MONTAGE

e Cuire les biscuits, couper chaque feuille en 2 et placer un mor-
ceau dans un cadre 40 x 30 cm.

e Etaler le croustillant et placer au froid.

e \erser 350 g de ganache puis déposer un autre biscuit sur le
dessus.

e \erser la compotée puis déposer un autre biscuit sur le dessus.

e \erser 350 g de ganache et un biscuit, placer le tout au surgé-
lateur.
e Découper des bliches de 7 x 25 cm.

FINITIONS
e Détendre le restant de ganache légerement puis masquer 1es
4 cotes de chague bliche et remettre au congélateur.

e Glacer a 35-40°C puis déposer sur une semelle a biiche.

Ganache

Compotée Biscuit

Ganache

Croustillant

MIROIR PLUS CHOCOLAT NOIR

Un glacage au véritable godt de chocolat
noir (21%) pour décorer vos mousses et
entremets.

Prét a I'emploi, il permet un travail
de décoration délicat et garantit a
votre produit fini a la fois fraicheur et
protection contre l'oxydation.







Le sucre d'orge

Pour 2 gouttieres standards

BISCUIT PAIN DE GENES

CEufs 270 g
Sucre (1) 240 g
Poudre d’/Amande Patisfrance 240 g
Beurre 190 ¢
Farine 190 ¢
Volcano PatisFrance 20g
Blancs d'oeufs 170 g
Sucre (2) 60 g
POIDS TOTAL 1380 g

Monter les oeufs, le sucre (1) et la poudre d'amande au batteur.
Ajouter le beurre chaud. Incorporer la farine et la poudre a lever
\olcano. Puis ajouter les blancs d'oeufs montés avec le sucre (2).
Etaler la masse dans un cadre 40 x 60 cm déposé sur une plague.
Cuire a 185°C pendant environ 8 minutes.

CREMEUX FRAMBOISE

Starfruit Framboise PatisFrance 350¢g
Jaunes d'oeufs 60 g
Sucre 50¢g
Beurre 80 g
Gelée Dessert PatisFrance 20g
Patiscrem PatisFrance montée 3004
POIDS TOTAL 860 ¢

Réaliser une creme anglaise avec la purée de fruit, les jaunes d'ceufs
et le sucre. Ajouter la gelée dessert. A 40°C, ajouter le beurre et
mixer. Incorporer enfin la creme montée. Mouler 380 g en mini
gouttiere et surgeler.

VIN CHAUD
Vin rouge 400 ¢
Sucre roux 220g
/Zeste de citron T pc
Zeste d'orange T pc
Bdton de cannelle 1 pc
Badiane T pc
Clou de girofle T pc
Jus d'orange T pc
POIDS TOTAL 1020 g

Faire bouillir 'ensemble des ingrédients. Réserver. Filtrer auant d'imbi-
ber le biscuit.

CONFIT FRUITS ROUGES

Starfruit Fraise PatisFrance 300¢
Starfruit Framboise PatisFrance 200g
Sirop de Glucose PatisFrance 100 ¢
Sucre 100 g
Pectine NH PatisFrance 14 g
Basilic frais 10 g
POIDS TOTAL 124 g

Faire infuser le basilic dans les purées de fruits 24 heures a l'avance.
Filtrer, puis chauffer a 50°C avec le glucose. Ajouter en pluie le mé-
lange sucre / pectine. Faire bouillir T minute. Verser 130 g de confit
sur le crémeux puis surgeler. Etaler le reste sur un Silpat®.

MOUSSE CHOCOLAT
Lait entier 350 ¢
Jaunes d'ceufs 80 g
Sucre 70¢g
Vanille Gousse PatisfFrance 1 pc
Gelée Dessert PatisFrance 20g
Chocolat Lait de Couverture 35% PatisFrance 280 ¢
Patiscrem PatisFrance montée 650 g
POIDS TOTAL 1460 g

Réaliser une creme anglaise avec le lait, les jaunes d'ceufs, le sucre
et la gousse de vanille. Ajouter la gelée dessert et le chocolat. A
35°C, incorporer la creme montée. Garnir 650 g par gouttiere.

CROUSTILLANT
Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisfFrance  125¢
Praliné Amande-Noisette 55% Origine France

PatisFrance 50¢
Brisures de spéculoos 225¢g
POIDS TOTAL 400¢

Fondre le chocolat a 40°C et ajouter le praliné. Incorporer les bri-
sures de spéculoos. Etaler entre deux feuilles de guitare et laisser
cristalliser. Détailler deux bandes de 6,5 x 49 cm (150 g).

MONTAGE

e Couper deux bandes de biscuit de 6 x 49 cm puis imbiber avec le
vin chaud.

e Couper des laniéres de confit de 1,5 cm et disposer les sur une
feuille guitare de 19 x 49 cm en les espacant de 3 cm.

o Déposer la feuille guitare dans un moule a bliche.
e Chemiser avec la mousse chocolat.

e Insérer le crémeux et le coulis au centre.

e Etaler de nouveau un peu de mousse.

e Deposer le biscuit imbibé.

o Obturer avec la bande de croustillant.

e Surgeler.

FINITIONS

Glacer a I'aide du Miroir Plus Neutre PatisFrance et décorer avec
des disques de chocolats et quelques framboises fraiches.

Crémeux framboise Mousse chocolat

Confit fruits
rouges

Biscuit
pain de gene

Croustillant
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Le rondin de bois

Pour 6 entremets de 20 cm de diamétre

JOCONDE CHOCOLAT

Patis’Joconde PatisFrance 1400 g
Eau 525¢
CEufs 3004¢
Cacao Poudre PatisFrance 100 g
POIDS TOTAL 2325¢

Mélanger ensemble tous les ingrédients au batteur muni d'un fouet d
vitesse rapide pendant 4 minutes. Répartir et étaler sur deux plaques
60 x 40 cm. Cuire a 185°C au four ventilé pendant 8 minutes.

CREME BRULEE CHOCOLAT LAIT VANILLE

Patiscrem PatisFrance 250¢g
Lait 250¢g
Chocolat Lait de Couverture 35% PatisFrance 100 ¢
Jaunes d'ceufs 120 g
Sucre 20g
Vanille poudre 24
POIDS TOTAL T4 g

Chauffer le lait et la creme avec la vanille. Verser sur le chocolat et
mixer. Ajouter les jaunes d'oeufs et le sucre. Couler en tapis Flexipan®
de 16 cm de diametre. Cuire a 95°C environ 30 minutes. Surgeler.

MOUSSE PRALINE

Patiscrem PatisFrance 330¢g
Praliné Amande-Noisette 55% Origine France

PatisFrance 455 g
Gelée Dessert PatisFrance 52¢
Patiscrem PatisFrance montée 662 g
Zestes de citron 24
POIDS TOTAL 1501 g

Chauffer Ta creme avec les zestes a 40°C et incorporer la Gelée Des-
sert. Verser sur le praliné en chinoisant puis ajouter la créeme montée.

CROUSTILLANT POPCORN

Prali’Pop PatisFrance 400¢
Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisFrance 80g¢g
Crousticrep PatisFrance 160 g
POIDS TOTAL 640¢

Faire fondre le chocolat puis mélanger avec le reste des ingrédients.

CHOCOLAT PLASTIQUE
Chocolat Noir de Couverture 64% Patisfrance 250¢g
Sirop de Glucose PatisFrance 200g
POIDS TOTAL 450 ¢

Fondre le chocolat a 45°C puis ajouter le glucose a 45°C. Mélanger
puis laisser cristalliser.

BISCUIT EPONGE

Blancs d'ceufs 120 g
Jaunes d'ceufs 80 ¢
Sucre 80 ¢
Farine 30¢g
Colorant vert hydrosoluble QS
POIDS TOTAL 310¢

Mélanger ensemble les ingrédients. Mixer et chinoiser. Verser dans
un syphon, puis remplir au tiers un gobelet plastique. Cuire au four
a micro-ondes. Apres refroidissement, déchirer de petits morceaux.

MONTAGE

e Chemiser des cercles de 20 cm de diametre et y déposer un
ruban de rhodoid de 4 cm de haut a 'intérieur.

Détailler des bandes de biscuit de 4 cm de large et chemiser
l'intérieur des cercles.

Déposer un disque de biscuit de 16 cm de diametre dans le fond.
Etaler 100 g de croustillant sur le biscuit.

Remplir a moitié de mousse puis déposer un galet de creme brii-
lée.

o Lisser avec le reste de mousse. Surgeler. Démouler.

FINITIONS

e Etaler a 2 mm d'épaisseur le chocolat plastique puis donner un
effet écorce a l'aide d'un tapis silicone.

e Deétailler des bandes de 4 cm de haut et les poser autour du
biscuit.

e Déposer un disque de Chocolat au Lait de Couverture 35%
PatisFrance, rayé avec la pointe d'un couteau sur plateau tour-
nant, sur le dessus.

e Disposer des morceaux de biscuit éponge et des champignons en
chocolat.

Mousse
Créme
brulée
Biscuit Croustillant
DISPONIBLE
A PARTIR

PRALI’'POP | D'OCTOBRE 2020

Un fourrage innovant a base de praliné
amande et de mars relevé avec une
pointe de sel pour un godt unique et
différenciant.

Prét a I'emploi et simple d’utilisation, ce
fourrage est fabriqué dans notre usine a
Charmes, dans les Vosges sur une ligne
traditionnelle pour obtenir un produit
proche d’une fabrication artisanale. )
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Le Bonhomme de Newge

Pour 3 piéces / Cube de 11 cm et cube de 6 cm

BISCUIT
Pdte d’Amande Catania PatisFrance 190 ¢
CEufs 135¢
Farine 80 ¢
Beurre 35¢
Blancs d'ceufs 80 g
Sucre 35¢
POIDS TOTAL 555¢

Détendre la pate damande tiédie avec les ceufs petit a petit. Ajou-
ter la farine tamisée puis le beurre fondu. Monter les blancs d'ceufs
en neige avec le sucre. Les incorporer a la premiere masse. Etaler
sur une plaque 40 x 60 cm et cuire a 170°C.

GLACE AU LAIT PRALINE

Lait entier 1036 ¢
Patiscrem Patisfrance 160 g
Trimoline PatisFrance 30¢g
Sucre 100 ¢
Dextrose 90¢g
Poudre de lait 0% 504¢
Gelglace PatisFrance 12¢g
Praliné Amande Doux PatisFrance 160 g
POIDS TOTAL 1638 g

Chauffer e lait et la creme a 40°C puis ajouter les sucres et la
poudre de lait. Monter a 50°C et gjouter le Gelglace. A 70°C Ie ver-
ser sur le praliné. Conserver au froid pendant 12 heures et turbiner.

SORBET ABRICOT
Eau 280 ¢
Sucre 125¢
Dextrose 90 ¢
Gelglace PatisFrance 10¢g
Starfruit Abricot Patisfrance 1000 g
POIDS TOTAL 1505 g

Réaliser un sirop avec 'eau, les sucres et le Gelglace. Verser le sirop
sur la purée de fruit. Laisser maturer pendant 24 heures et turbiner.

APPAREIL A PISTOLET

Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance 1000 g
Beurre de Cacao PatisFrance 280 ¢
POIDS TOTAL 1280 g

Faire fondre les deux ingrédients ensemble. Utiliser I'appareil a pis-
tolet a 30°C.

MONTAGE

e Deécouper deux morceaux de biscuit de 10 x 10 cm pour chaque
piece.

e Sangler les moules, puis mouler dans le grand cube la glace au
lait praliné sur un biscuit.

e Creuser ensuite le centre pour insérer du sorbet abricot et refer-
mer avec un second biscuit.

e Mouler du sorbet abricot dans le petit cube.

FINITIONS
e Une fois démoulé, pulvériser le montage avec I'appareil a-pistolet.

e Décorer avec des éléments réalisés en Chocolat Noir de Cou-
verture 64% PatisfFrance.

Sorbet abricot

Glace au lait

Biscuit praliné

e

|

| 5
4 PRALINE AMANDE DOUX

Ce fourrage au goQit d'amande légéerement
torréfiée (59%) a une finesse irréprochable,

Ui conférant une texture souple unique.
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Prét a I'emploi et simple d'utilisation, ce
praliné s'utilise dans une grande diversité
d’‘applications : entremet, mousse, fourrage
de chocolat, macarons ...







Le Caroussel

Pour 1 centre de table

ELEMENTS

Cercle petit rebord chocolat 14 cm 1
Cercle grand rebord chocolat 14 cm 1
Cercle plat chocolat 14 cm 3
Tube chocolat de 3 cm de diametre, 20 cm de long i
Petite tige 0.7 cm diametre, 7 cm de long 5
Cerclage chocolat 2.5 x 14 cm 1
1
1
6
5

Quantité

Cone chocolat 14 cm diametre
Sphere chocolat blanc 2.5 cm de diametre
Renne chocolat blanc et Renne chocolat au lait

Macaron vanille et framboise 12-1

MATERIEL Quantité
Couvercle de seau 14 cm 1
Rhodoid 4.5 cm 100 cm
Cercle inox 14 cm 2
Emporte-piece rennes 1
Feuille guitare 3
Décapeur thermique 1
Emporte-piece diametre 5 cm 1
Moule demi-sphere 2.5 cm 1
Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance QS
Chocolat Noir de Couverture 64% PatisFrance QS
Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisFrance QS
Beurre de Cacao PatisFrance QS
Colorant liposoluble rouge QS

ETAPES DE MONTAGE

1. Le socle

Sur un couvercle de seau plastique a I'envers de 14 cm de diametre, dis-
poser un ruban de PVC de 4.5 cm, dans la rainure du couvercle. Verser du
chocolat noir tempéré et remonter d I'aide d'un pinceau sur tout le ruban
en PVC. Laisser cristalliser puis démouler. A 'aide d'un cornet, déposer une
petite goutte de chocolat au centre de votre socle. Retourner le couvercle
puis couler un peu de chocolat tempeéré, jusqu'a recouvrir toute la surface
de celui-ci. Vibrer puis laisser cristalliser.

2. Les disques

Etaler une couche de chocolat noir de 0.3 cm sur une feuille guitare puis
détailler 3 cercles de 14 cm. Déposer une plaque dessus pour laisser
cristalliser parfaitement plat.

3. Le tube

Enrouler une feuille guitare sur elle-méme pour former un tube de 3 cm de
diametre. Refermer soigneusement une extrémité du tube a Taide de ruban
adhésif et le remplir de chocolat noir. Une fois Te tube plein, le vider et le
laisser cristallier téte en bas. Démouler, couper les extrémités et détailler
un tube de 13 cm.

4. La petite tige

Découper une feuille guitare en un carreé de 10 x 10 cm et former 6 petits
tubes de 0.7 cm de diametre (ou utiliser des pailles en plastique). Fermer
une extremité a T'aide de ruban adhésif et les remplir de chocolat noir.
Laisser cristalliser, démouler et couper 3 tiges d 7 cm et 2 tiges a 5 cm.
5. La couronne

Entourer un ruban PVC autour d'un cercle de 14 cm, étaler une fine
couche de chocolat noir sur le ruban, couper une bande de 2.5 cm.
Alaide d'un emporte-piece de 5 cm, détailler des créneaux et enrouler le
ruban autour du cercle de 14 cm puis laisser cristalliser.

6. Le toit

Placer une feuille PVC entre 2 cercles de 14 cm de diametre, chauffer a
l'aide d'un décapeur thermique la feuille puis appuyer au milieu avec un
manche de fouet (ce qui donnera une forme conique). Mouler cette forme
avec le chocolat noir. Laisser cristalliser puis démouler. Mouler en cho-

colat blanc des demi-spheres de 2.5 cm et laisser cristalliser. Démouler
assembler et passer au bronze a 'aide d'un pinceau.

1. Les rennes

Etaler une fine couche de chocolat au lait sur une feuille guitare et
découper des rennes avec un emporte-piece, faire de méme avec du
chocolat blanc. Placer entre 2 plaques pour les garder bien droit.

MONTAGE ET FINITIONS

Rédliser une sauce beurre de cacao et chocolat blanc 50/50, cristalliser
a 30°C et pulvériser le socle d grand rebord ainsi que le toit et laisser
prendre. e Colorer cette sauce a l'aide de colorant rouge, cristalliser de
nouveau puis pulvériser les précédents éléments. o Sur le disque du socle
(fait avec le couvercle) coller au centre une pastille de chocolat. Coller
un disque de 14 cm en le centrant. Coller bien droit le tube de 13 cm. o
Découper le centre d'un disque de 14 cm a l'aide d'un emporte-piece de
3 cm (vérifier que celui-ci est suffisamment large pour que le tube passe
dedans sans difficulté). e Coller la couronne autour du dernier cercle de
14 cm bord a bord. e Réaliser une sauce chocolat noir et beurre de cacao
50/50, cristalliser a 30°C et pulvériser le socle avec la tige, Te disque
perforé et le disque avec la couronne, laisser cristalliser. e Coller tous
les macarons autour du tube a l'aide de chocolat cristallisé. e Insérer le
disque perforé et fixer le avec un petit point de chocolat. e Coller le toit
sur la couronne et coller le sur le tube. o Caller les petites tiges par le
dessous et laisser prendre puis coller les rennes sur celle-ci. e Finir avec
la petite sphere sur le dessus puis poser I'ensemble sur le socle rouge. e
Le socle et le carrousel n'étant pas solidaires, vous pouvez le faire tourner
pour choisir le macaron que vous voulez déguster.

MACARONS ;
Patis'Macaron PatisFrance 250 ¢g
Eau (ou eau + colorant rouge) 25¢
POIDS TOTAL 25

Mélanger la préparation et l'eau (> 50°C) au batteur muni de la feuille
a grande vitesse pendant 4 minutes. Dresser sur Silpat® et plaques
doublées. Cuire au four ventilé a 130°C ou au four a sole a 150°C
pendant 27 minutes clé ouverte.

GANACHE VANILLE
Patiscrem PatisFrance 435¢
Trimoline PatisFrance 35¢g
Chocolat Blanc de Couverture 30% Patisfrance 500 ¢
Beurre 40 g
Vanille Gousse PatisFrance 24
POIDS TOTAL 1012

Porter la creme et le beurre a ébullition puis ajouter la Trimoline.
Laisser infuser la vanille. Filtrer et chauffer la creme a 80°C. Verser
sur le chocolat et mixer. Laisser cristalliser 24 heures a 16°C. Garnir
les coques de macarons.

GANACHE FRAMBOISE ANIS VERTE

Starfruit Framboise PatisFrance 435¢
Trimoline PatisFrance 35¢g
Chocolat Blanc de Couverture 30% Patisfrance 500 ¢g
Beurre 40 ¢
Anis verte QS
POIDS TOTAL 1070 ¢

Porter la purée de fruit et le beurre a ébullition puis ajouter la Trimo-
line. Laisser infuser 1'anis. Filtrer et chauffer 1a creme a 80°C. \erser
sur le chocolat et mixer. Laisser cristalliser 24 heures a 16°C. Garnir
les coques de macarons.
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Le Pere Noél

Pour 100 barres / Moule : Chocolate world 1908

GANACHE PAIN D’EPICES

Patiscrem PatisFrance 360 ¢
Epices a pain d'épices 24q
Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisfFrance 465 g
Glucose DE6O 30¢g
Dextrose 62 ¢
Sorbitol 49 ¢
Beurre anhydre 35¢g
POIDS TOTAL 1000 g

Chauffer la creme et laisser infuser les épices 5 minutes. Chauffer
d nouveau avec les sucres et e beurre, puis verser sur le chocolat.
Mixer. Refroidir a 28°C avant de dresser la ganache dans les moules.

CONFIT D'ORANGE
Zestes d'orange 20g
Purée d'orange 225¢
Sucre 300¢
Pectine Jaune PatisFrance 6g
POIDS TOTAL 549 g

Raper des oranges avec une Microplane®. Blanchir trois fois les
zestes d'orange (départ eau froide jusqu'a ébullition). Chauffer 1a
purée d'orange avec les zestes a 40°C, ajouter le mélange sucre /
pectine et porter a ebullition. Refroidir, puis insérer le confit dans
les coques.

CHOCOLAT PLASTIQUE
Chocolat Noir de Couverture 64% Patisfrance 250¢g
Sirop de Glucose PatisFrance 200g
POIDS TOTAL 450 g

Fondre le chocolat a 45°C puis ajouter le glucose a 45°C. Mélanger
puis laisser cristalliser.

BEURRE DE CACAO COLORE MARRON

Beurre de Cacao PatisFrance 50¢g
Colorant Liposoluble Brun Chocolat PatisfFrance 5¢g
POIDS TOTAL 55¢

Faire fondre le beurre de cacao puis ajouter le colorant et mixer.

BEURRE DE CACAO COLORE ROUGE

Beurre de Cacao PatisfFrance 50
Colorant Liposoluble Rouge PatisFrance 5
POIDS TOTAL 55

Faire fondre le beurre de cacao puis ajouter le colorant et mixer.

MONTAGE
e A Taide d'une feuille PVC (rhodoid), réaliser un chablon de
23 ¢m de large et 27 cm de long.

Pulvériser le beurre de cacao de couleur marron tempéré et
laisser cristalliser.

Pulvériser ensuite le beurre de cacao coloré rouge et laisser
cristalliser.

Mouler avec du Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisFrance.

Dresser le confit d'orange froid puis la ganache a 28°C. Laisser
cristalliser 12 heures puis obturer.

FINITIONS

e Démouler et déposer une « boucle de ceinture » en chocolat
plastigue teinté de scintillant bronze sur la bande marron.

Confit d'orange

Ganache pain d’épice

CHOCOLATS PATISFRANCE

" Notre gamme de chocolats est garantie
100% pur beurre de cacao pour une qua’lité
supérieure.

Riches en saveurs, 1ls s‘appliquent d toutes

les préparations: ganache, mousse, moulage,
creme... et sont idéals pour apporter une

petite touche personnelle d tous vos produits
finis.




Pour 6 Gouttieres de 50 cm soit 18 biiches de 16 cm

BISCUIT NOISETTE
Jaunes d'ceufs 250 g
Cufs 126 ¢
Sucre 140 g
Blanc d'ceufs 350¢
Sirop de Glucose PatisFrance 350¢
Farine 105 g
Poudre de Noisettes Brutes PatisFrance torréfiees 12g
Beurre fondu 63¢
POIDS TOTAL 1496 g

Monter les ceufs, les jaunes et le sucre ensemble. Monter les blancs
et le sirop de glucose ensemble. Mélanger les 2 appareils et ajouter
délicatement la farine et la poudre de noisette puis ajouter le beurre
fondu. Etaler 2 plagues 40 x 60 cm de 700 g de biscuit et cuire a
190°C pendant 10 minutes. Chablonner a l'aide de chocolat une fois
refroidi et couper 6 bandes de 4 cm et 6 bandes de 7 cm.

CONFIT MANGUE
Starfruit Passion PatisFrance 1080 g
Starfruit Mangue PatisFrance 540 g
Cubes de mangue 810 g
Sucre 170¢
Pectine NH PatisFrance 224¢
POIDS TOTAL 2622 ¢

Meélanger tous les ingredients ensemble et porter a ébullition
1 minute. Verser 400 g de confit dans des inserts en silicone de
4 cm et placer au surgélateur.

CREMEUX GIANDUJA NOIR

Patiscrem PatisFrance 700 g
Lait 100 g
Sirop de Glucose patisfrance 150 ¢
Jaunes d'ceufs 100 g
Gianduja Noir PatisFrance 500¢
POIDS TOTAL 1550 g

Cuire a 'anglaise les 4 premiers ingrédients et verser sur le Gianduja.
Mixer et couler 230 g par empreinte sur le confit de mangue. Refer-
mer a l'aide d'une bande de biscuit de 4 cm.

MOUSSE PRALINE FRANCE

Lait 1565 g
Vanille Gousse PatisfFrance 5pc
Jaunes d'ceufs 268 g
Elsay PatisFrance 135¢
Praliné Amande-Noisette 55% Origine France

PatisFrance 894 g
Chocolat Noir de Couverture 65% PatisFrance 1804
Gélatine Beeuf Poudre PatisFrance 40¢g
Eau d’hydratation 240 ¢
Patiscrem PatisFrance montée 2700 ¢
POIDS TOTAL 6022 g

Réaliser une creme patissiere a l'aide des 4 premiers ingredients.
Ajouter le praliné, le chocolat et la gélatine hydratée et mixer jusqu'a
l'obtention d'une parfaite émulsion. A 25°C, ajouter la creme montée.

22



GLACAGE MAT FINITIONS
Sirop de Glucose PatisFrance 120 ¢ e Glacer a 35 - 40°C.
Créme 1500 g e Rapidement apres le glacage appliquer une feuille guitare découper
Eau 150 g en forme de traineau.
Sucre 210 g e Surgeler et pulvériser a I'aide d'une sauce chocolat beurre de cacao
Gianduja Noir Patisfrance 1332 g 50/50, pulvériser un peu de colorant bronze.
Chocolat Noir de Couverture 65% PatisFrance 750 g e Retirer le chablon en feuille guitare et décorer.
Huile 160 g
POIDS TOTAL Leee g Chc
Porter a ebullition le glucose, T'eau, le sucre et la creme. Verser sur le - \
chacolat et le Gianduja et mixer en ajoutant I'huile. Stocker au réfri- Mousse praline
gérateur et utiliser a 40°C. ;\)
MONTAGE ottt D
e Une fois le biscuit cuit, chablonner et couper 6 bandes de 4 x 50
cm et 6 bandes de 7 x 50 cm.
e Faire Insert a l'aide de 400 g de confit, 230 g de crémeux et une 5 ;
bande de biscuit puis surgeler. e A
¢ Dans un moule bliche arrondi verser 650 g de mousse, déposer
Iinsert puis gjouter 330 g de mousse finir avec la bande de 7 cm. Crémeux gianduja Biscuit noisette

e Découper la gouttiere en 3.







Le Sapn de Noél

Pour 30 sapins individuels / Moule cone sapin de noél Pavoni ou feuille de rhodoid en forme de cone

BISCUIT CHOCOLAT
Pate d’Amande Catania PatisFrance 235¢g
(Eufs entiers 288 ¢
Farine 38¢
Volcano PatisFrance 79
Chocolat Noir de Couverture 72% Patisfrance T4k g
Beurre 7249
POIDS TOTAL T84 g

Monter la pdte damande et les ceufs. Fondre le beurre et le chocolat,
ajouter la farine et la poudre a lever Volcano. Mélanger délicatement
les 2 préparations et verser en plaque 40 x 60 cm. Cuire a 180°C
pendant 9 minutes.

CROUSTILLANT CAFE
Sucre 100 ¢
Eau 30g
Café grain 700 ¢
Pralicrac Chocolait Patisfrance 667 g
Café caramélise 133 ¢
POIDS TOTAL 800 ¢

Cuire le sucre a 125°C puis gjouter le café, sablé et caraméliser. Une
fois refroidi, broyer grossierement au robot. Fondre le Pralicrac et ajou-
ter le café caramélisé, mélanger et étaler sur le biscuit dans un cadre
40 x 60 cm.

SPECULOOS
Pdte de spéeculoos 5004¢
Brisures de spéculoos 200g¢
POIDS TOTAL 7004

Chauffer 1égerement le spéculoos et étaler sur le croustillant café.
Parsemer de brisures de spéculoos et surgeler.

CREMEUX CAFE
Lait 400g¢
Creme 400 g
Café en grain 150 g
Infusion cafe 600g¢
Jaunes d'ceufs 130 ¢
Geélatine Boeuf Poudre PatisFrance 1049
Eau d’hydratation 60g
Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisFrance 200g¢
Beurre 100 ¢
POIDS TOTAL 1100 g

Porter a ébullition le lait et la creme, ajouter le café grain concassé
et laisser infuser 30 minutes. Filtrer et peser 600 g d'infusion. Cuire
a Tanglaise les jaunes d'oeufs avec l'infusion puis ajouter la gélatine
hydratée et le chocolat. Mélanger et laisser refroidir a 35°C puis mixer.
Verser dans le cadre sur le spéculoos et surgeler.

MOUSSE VANILLE
Patiscrem PatisFrance 528 g
Beurre de Cacao PatisFrance 60g
Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance 552¢
Geélatine Beeuf Poudre PatisFrance 13¢g
Eau d’hydratation 78¢
Vanille Gousse PatisFrance 2 pc
Patiscrem PatisFrance montée 552¢
POIDS TOTAL 1785 ¢

Hydrater la gélatine, faire bouillir Ia creme avec la vanille. Verser sur
le chocolat et le beurre de cacao, ajouter la gélatine et mixer. A 25°C
ajouter la creme montée. Couler 55 g par moule cone.

ENROBAGE LAIT

Chocolat au Lait de Couverture 35% PatisFrance 800 g
Huile 300g¢
POIDS TOTAL 10¢g

Faire fondre le chocolat et I'huile a 35°C.

MONTAGE

¢ Une fois e cadre d'insert congelé avec le biscuit, le croustillant, le
spéculoos et le cremeux café, détailler comme ceci : 30 cercles de
3 cm; 30 cercles de 4 cm et 30 cercles de 5 cm.

o Empiler 3 disques de tailles différentes du plus grand au plus petitet
glacer a l'aide de 'enrobage puis surgeler.

¢ Dans un moule plastique en cone, verser 55 g de mousse et insérer
les inserts dedans.

e Congeler et démouler en les trempant quelques secondes dans de
l'eau chaude et démouler a 'aide d'un couteau planté dans I'insert.

FINITIONS

e Pulvériser en velours les sapins avec une sauce beurre de cacao
chocolat blanc 50/50 colorée en vert.

¢ ATaide du Sirop de Glucose PatisFrance réaliser une guirlande
transparente en spirale et coller des petites billes de couleur dessus.

Mousse vanille
Crémeux café
Couche de spéculoos
Biscuit chocolat

Croustillant café
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Le Cadeau

Pour 1 bliche / Moule a buche Réf : Classique 50 cm « U »

BISCUIT CACAO
Jaunes d'ceufs 2504
Sucre 215¢
Farine T55 125¢
Cacao en Poudre 20-22% Patisfrance 50¢
Beurre 75¢
Blancs d'ceufs 2504
Sucre 654
POIDS TOTAL 1030 g

Monter les jaunes d'ceufs avec le sucre assez ferme. Ajouter la farine tamisée et le
cacao poudre. Incorporer le beurre fondu et de suite les blancs d'ceufs montés en
meringue. Couler 700 g dans chacun des deux cadres 40 x 60 cm et cuire g 185°C
au four ventilé pendant 8 minutes.

PRALINE CAFE
Noisettes Blanchies PatisFrance 200 ¢
Sucre 102
Eau 35¢
Gousse Vanille PatisFrance 1/2 pc
Fleur de sel 025¢
Café soluble hg
POIDS TOTAL 309254

Cuire Te sucre et Teau d 120°C puis ajouter les noisettes et sabler. Carameliser et
ajouter la fleur de sel, Ta vanille et le café soluble. Laisser refroidir et mixer.
CROUSTILLANT PRALINE CAFE

(POIDS POUR SEMELLE DE 49.5 x 6 CM)

Praling cafe N0g
Chocolat Noir de Couverture 55% PatisFrance 209¢
Crousticrep PatisFrance 29¢
Noisettes Piémont PatisFrance 20g
Fleur de Sel 1g
Amandes Batonnets Patisfrance 20g
POIDS TOTAL 180¢

Melanger le praliné avec les noisettes torréfiees hachees et les amandes. Ensuite
ajouter le chocolat puis le Crousticrep et la fleur de sel. Mélanger le tout.

CREMEUX‘CAFE

(1 GOUTTIERE INSERT 6 x 50 CM)
Patiscrem PatisFrance 275¢
Café en grains 45¢
Infusion café 1404
Lait 70g
Jaunes d'ceufs 43¢
Gélatine Poudre PatisFrance 24
Eau d’hydratation l4g
Chacolat Noir de Couverture 55% Patisfrance 37¢g
Chacolat Noir de Couverture 72% PatisFrance g
Beurre 329
POIDS TOTAL HORS INFUSION 348 ¢

Faire infuser la créme et les grains de café. Filtrer. Réaliser une anglaise. Ajouter
la gélatine préalablement fondue puis verser le tout sur la couverture. Ajouter I
beurre et mixer.

MOUSSE CHOCOLAT
Patiscrem PatisfFrance 85¢
Lait 47 g
Jaunes d'ceufs 250¢
Sucre 10g
Péte d bombe 250 ¢
Chocolat Noir de Couverture 71% Patisfrance 2075¢
Patiscrem PatisFrance 380 ¢
POIDS TOTAL 83759

Réaliser une anglaise avec les 4 premiers ingrédients. Chinoiser puis déposer dans la
cuve du batteur pour faire foisonner. Faites fondre la couverture a 45°C. Ajouter un
tiers de creme montée puis la pate d bombe d 30°C, le restant de creme montée.
Remplir la gouttiere  raison de 680 g par moule.

Par Jonathan Mougel
Patissier-Confiseur 2019) et Romane Maréchal

(Meilleur Ouvrier de France

MARMELADE KUMQUAT

(1 GOUTTIERE INSERT 6 x 50 CM)
Kumquat 294
Starfruit Passion Patisfrance 50¢
Zeste orange 1g
Dextrose 254
Sucre 23754
Pectine NH PatisFrance 5¢
Agar-agar 339
Gélatine Beeuf Poudre PatisFrance 29
Eau d'hydratation 129
Jus d'orange 48754
POIDS TOTAL 4658 ¢

Blanchir les kumquats. Faire compoter les kumquats la pulpe, les zestes. Mélanger
a sec le dextrose, le sucre, la pectine NH et Tagar-agar et I'ajouter en pluie jusquau
bouillon. Ajouter la gélatine préalablement fondue et mixer. Ajouter le jus d'orange
frais et mélanger.

GLACAGE
Lait 300 ¢
Sirop de Glucose Patisfrance 500¢
Gélatine Beeuf Poudre PatisFrance 30g
Eau d'hydratation 180 g
Chocolat Noir de Couverture 55% PatisFrance 400 ¢
Miroir Plus Neutre PatisFrance 1000 ¢
Praliné Intense 69% PatisFrance 400 ¢
Café soluble 20¢
POIDS TOTAL 2810 g

Bouillir Te lait, Te sirop de glucose et ajouter la masse gélatine fondue. \Verser sur le

chocolat et mixer. Ajouter le glacage Miroir et mixer.

CHANTILLY CAFE DECOR
Patiscrem PatisFrance 320¢
Café en grains 53¢
Gélatine 45¢
Eau d'hydratation 27 g
Chocolat Blanc de Couverture 30% PatisFrance M0g
Patiscrem PatisFrance 1000 ¢
POIDS TOTAL 15145

Infuser le café broyé dans la créme chaude pendant 30 minutes. Filtrer et incorporer
la masse gélatine fondue. Ajouter le chocolat fondu. Mixer et couler sur la créme
froide. Mixer et réserver pendant 12h. Monter la créme et y plonger la biiche glacee.
Relever pour donner T'effet de nuage de lait.

MONTAGE

Couper une semelle de biscuit de 49,5 x 6 cm. Ajouter 180 g de croustillant par
semelle. Couler 300 g de crémeux dans le moule insert bliche. Ajouter une semelle
de biscuit coupé de 4,5 x 49,5 cm puis surgeler I'nsert. Ajouter 300 g de marmelade
de kumquat et surgeler. Réaliser la mousse et couler 680 g par gouttiére a bliche
puis déposer linsert et surgeler.

FINITIONS
Glacer la biiche. Recongeler 10 minutes, puis plonger dans la Chantilly café. Passer
au pistolet avec le Miroir Plus Neutre PatisFrance chauffé a 60°C et 10% d'eau.

Glacage

Mousse

Crémeux café
Biscuit chocolat

Marmelade kumqua

Croustillant café




Vous avez envie de découvrir encore plus

de choses sur la collection de Noél ?
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Découvrez plus de détails sur les
décors en chocolat sur notre page
internet: www.puratos.fr

Nos chefs padtissiers ont souhaité
vous partager les patrons (faits
maison) qu’ils ont réalisé pour faire

Restez connects ! |

leurs décors en chocolat ainsi que le
patron pour faire un moule en rhodoid
pour les petits gateaux Sapins de
Noél.

Sur les réseaux sociaux,
nous allons vous préparer des
surprises autour de Noél.

PatisFrance - Puratos

Il vous suffit de les télécharger en
cliguant sur les patrons ci-dessous :

Le Pere Noél Le Traineau
O
— @

3

po
Puratos

[Aa ‘
l | Puratbs l |

Parc d'affaires Silic - 40 rue de Montlhéry BP 80179 - 94 563 Rungis Cedex - France

T:0145608383-F:01456040 30

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION



https://www.puratos.fr/fr
https://www.puratos.fr/fr/supports/recettes-patisserie-chocolaterie-noel-2020
https://www.instagram.com/patisfrance_export_officiel/?hl=fr
https://www.youtube.com/channel/UCs2vm9_kMnCkzyp0CcLaQxA

