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Un Noel avec
Jules Verne

Plongez dans un Noél féerique ou I'imaginaire de Jules Verne
rencontre I'excellence pdatissiere. Ce cahier vous invite & un
voyage gustatif inspiré des plus grandes ceuvres de I'auteur

visionnaire. Chaque bliche évoque une aventure emblématique :
De la Terre a la Lune, Le Tour du Monde en 80 Jours, Voyage au
centre de la Terre ...

Parmi elles, découvrez la bGche d’'exception signée Bertrand
Balay, Meilleur Ouvrier de France Chocolatier-Confiseur. Inspirée
de Vingt Mille Lieues sous les Mers, cette création audacieuse
marie chocolat d'origine mexicaine, yuzu japonais et baie de
Sichuan, offrant une expérience gustative inédite.

En complément, laissez-vous séduire par notre entremets

du Nouvel An, orné d'une élégante rosace, et explorez nos
suggestions de douceurs additionnelles : Dubai chocolate, sablés,
aux ingrédients innovants comme le Mimetic, et I'incontournable
panettone avec ses fruits confits.
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=1 Quantité : 2 gouttiéres - Moule & Biche Standard U.
) Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont & retrouver aupres de votre commercial.

CHANTILLY
GLACAGE
COMPOTEE
BISCUIT
MOUSSE LEGERE
CROUSTILLANT

BISCUIT PATE A CHOUX

Lait entier 180 g
Beurre 559
Belcolade Selection Blanc Extra 34%

Cacao-Trace 50g
Farine 155 1359
Jaunes d'CEufs 160 g
CEufs 959
Blancs d'CEufs 2359
Sucre semoule 1109
Coco Rapée 509
TOTAL 10209

Porter & ébullition les 3 premiers ingrédients.
Verser la farine tamisée pour en faire une
panade. Ajouter a cette panade les ceufs et
les jaunes d'ceufs, puis mixer au robot coupe.
Monter les blancs d'ceufs avec le sucre et
mélanger les deux appareils. Préparer 2 plaques
avec Silpat. A I'aide d'une raplette, étaler le
biscuit pate & choux sur une hauteur de 3 mm,
araison de 450 grammes par feuille. Saupoudrer
25 g de coco sur chacune des plaques. Cuire a
180°C pendant 8 min environ. A la sortie du four,
retirer sur grille et déposer un Silpat sur le biscuit.
Laisser refroidir.

COMPOTEE EXOTIQUE

Fourrage Puratos Topfil Mangue 800 g
Purée Starfruit Passion PatisFrance 130g
Zestes de Citron Vert 1P
Jus de Citron Vert 20g
Gingembre Frais 109
Gelée Dessert PatisFrance 709
TOTAL 10309

Chauffer la purée avec le zeste de citron vert, le
gingembre finement rapé et le jus & 70°C. Ajouter
la gelée dessert et verser le tout sur le fourrage
Topfil. Mixer la compotée au robot coupe.
Etaler de maniére homogene la compotée sur
I'ensemble du biscuit puis parer les bords. Rouler.
(500 g / feuille de Biscuit).

MOUSSE LEGERE VANILLE
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 227 g

Lait Entier 1959
Jaunes d’'CEufs 60 g
Sucre Semoule 739
Préparation pour Créme Patissiére Amigel

PatisFrance 499
Beurre 409

Zestes de citron vert 1P
Pate d’Aromatisation Puratos Classic

Vanille 33g
Gélatine Poudre Beeuf 200 Bloom 129
Eau d’hydratation 729
Blancs d’ceufs 130 g
Glucose 106 g
Trimoline 106 g
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 750 g
TOTAL 18539

Réaliser une creme patissiere et ajouter en fin
de cuisson le beurre, la préparation gélatine
et le zeste de citron. Réaliser une meringue en
montant les blancs d'ceufs, le sucre inverti et le
glucose. Monter la créeme jusqu'a obtenir avec
une texture mousseuse. Incorporer la meringue
dans la créeme patissiere refroidie. Terminer le
mélange en ajoutant délicatement la creme
fouettée. Déposer 500 g de créme légére dans
le fond de la bGche. Déposer I'insert roulé et finir
en ajoutant 230 g de créme. Lisser avec I'aide
d'une petite Maryse. (700 g mousse / gouttiere).

CROUSTILLANT COCO

Fourrage Pralicrac Blanc PatisFrance 400 g
Coco Rapée PatisFrance 70g
TOTAL 470 g

Torréfier la coco pendant 12 mins & 160°C, en
remuant la poudre régulierement. Chauffer le
croustillant et incorporer la coco torréfiée. Etaler
la masse entre 2 régles de 5 mm et détailler des
bandes de 6 cm X 49 cm. (225 g/bande).

GLACAGE FRUIT

Purée Starfruit Mangue PatisFrance 500g
Purée Starfruit Citron PatisFrance 100 g
Glucose 36DE PatisFrance 150g
Sucre 2009
Pectine NH PatisFrance 10g
Gélatine Poudre Boeuf PatisFrance 10g
Eau 60 g
Glassage Puratos Miroir Neutre 2509
TOTAL 1280 g

Chauffer les purées de fruit et le glucose. A 40°C,
incorporer le mélange sucre/pectine. Porter
d ébullition puis cuire pendant 2 min. En fin de
cuisson ajouter la masse de gélatine puis le
Glagage Puratos Miroir Neutre. Mixer I'ensemble
dans un pichet. Glacer a 37°C.

GANACHE MONTEE VANILLE
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance (1) 250 g

Gousse de Vanille PatisFrance 19
Gélatine Poudre Boeufs 3g
Eau d'Hydratation 209
Belcolade Selection Extra Blanc 34%

Cacao-Trace 200g
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance (2) 630 g
TOTAL 1170g

Infuser la creme (1) avec la vanille & 70°C. Verser
sur le chocolat blanc et la masse de gélatine.
Mixer. Ajouter la creme liquide (2) et émulsionner
le tout. Réserver a 4°C pendant au moins 4H.
Foisonner la ganache montée jusqu'a texture
souple.

MONTAGE ET FINITION

¢ Réaliser la ganache montée vanille et

réserver-la a 4°C.

Réaliser le biscuit coco et étaler la compotée

exotfique de maniére homogeéne.

¢ Rouler le biscuit bien serré avec la compotée

e Bien conserver la forme au froid & I'aide d'un
moule & bdche standard U de taille 5 cm.

* Dresser la mousse dans le moule & bOche
préalablement chemisé d'une feuille
rhodoid.

* Déposer l'insert congelé dans la mousse et
recouvrir avec le restant de mousse.

¢ Obturer avec la bande de croustillant
chocolat blanc et noix de coco torréfiées.

e Surgeler.

¢ Glacerla bGche avec le glacage aux fruits.

e Dresser la ganache montée vanille sur le
dessus de la bUche & I'aide d'une douille
mini Saint-Honoré ainsi que du Fourrage Topfil
Mangue préalablement mixé.

e Pourles embouts de bldches, utiliser le
chocolaf Belcolade Selection Extra-Blanc
34% Cacao-Trace ef Selection Amber
Douceur 30% Cacao-Trace.

« Etalerle Belcolade Selection Extra-Blanc 34%

Cacao-Trace sur une feuille guitare ainsi que

Selection Amber Douceur 30% Cacao-Trace,

et utiliser le pistolet & air pour donner des

effets velours sur les abaisses de chocolat.

Détailler des carrés de 8,5 x 8 cm pour le

chocolat blanc et 7,5 x 8 cm pour le chocolat

Amber afin de les superposer.

e Décorer de mini cubes de mangue ainsi que
de fin copeaux de noix de coco.
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=1 Quantité : 2 gouttiéres - Moule & Biche Standard U.
) Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont & retrouver aupres de votre commercial.

MOUSSE CHOCOLAT

CONFIT
CREMEUX

BISCUIT

CROUSTILLANT

BISCUIT PATE A CHOUX

CREMEUX FRUITS ROUGES

Lait entier 180 g Purée Starfruit Fruits Rouges PatisFrance 300 g
Beurre 55¢g Sucre 105 g
Belcolade Selection Blanc Extra 34% CEufs 138 g
Cacao-Trace 50g Jaunes d'CEufs 1359
Farine 155 1359 Gelée Dessert PatisFrance 35¢g
Jaunes d'CEufs 160 g Beurre 201 g
CEufs 959 TOTAL 9149
Blancs d'CEufs 2359 Cuire les 4 premiers ingrédients a 85°C, ajouter
Sucre semoule 1109 la Gelée Dessert et le beurre, puis mixer. Laisser
TOTAL 1020g refroidir dans un bac filmé. Une fois refroidi,

Porter a ébullition les 3 premiers ingrédients.
Verser la farine tamisée pour en faire une
panade. Ajouter & cette panade les ceufs et
les jaunes d'ceufs, puis mixer au robot coupe.
Monter les blancs avec le sucre et mélanger les
deux appareils. Préparer 2 plaques avec Silpat.
Etaler a I'aide d'une raplette le biscuit pate a
chouxsurune épaisseur de 3mm, draison de 450
grammes par feuilles. Cuire a 180°C pendant 8
min environ. A la sorfie du four, refirer sur grille et
déposer un Silpat sur le biscuit et laisser refroidir.

COMPOTEE FRUITS DES BOIS

Fourrage Puratos Topfil Fruits des bois 800 g
Purée Starfruit Cassis PatisFrance 130 g
Gelée Dessert PatisFrance 709
TOTAL 10309

Chauffer la purée a 70°C. Ajouter la Gelée
Dessert et verser le tout sur le fourrage Puratos
Topfil. Mixer la compotée au robot coupe.
Etaler de maniére homogene la compotée sur
I'ensemble du biscuit. (410g compotée / feuille
de Biscuit). Congeler la feuille de biscuit.

CROUSTILLANT FRAMBOISE

Fourrage Pralicrac Framboise PatisFrance 450 g
TOTAL 450 g
Chauffer le fourrage croustillant. Etaler la masse

entre 2 regles de 5 mm et détailler des bandes
de 6 cm X 49 cm. (225g/bande).

étaler une fine couche homogene sur la
compotée préalablement congelée, afin de
ne pas mélanger les garnitures. (410g crémeux /
feuille de biscuit). Egaliser les cotés du biscuit et
rouler une fois revenu en température.

MOUSSE CHOCOLAT BLANC VANILLE

Lait Entier 2959
Pate d'Aromatisation Classic Vanille

Puratos 449
Jaunes d'CEuf 47 g
Gélatine Poudre Boeuf 200 Bloom

PatisFrance 79
Eau d'Hydratation 449
Belcolade Selection Extra Blanc 34%
Cacao-Trace 273 g
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 570g
TOTAL 12809

Réaliser une créme anglaise avec les 3 premiers
ingrédients. En fin de cuisson, incorporerla masse
gélatine. Laisser refroidir la creme dans un bac
filmé au contact. Incorporer la ganache dans
la creme préalablement fouettée et mousseuse
a 30°c maximum. Couler la mousse dans une
gouttiére (620 g / gouttiere)

GANACHE MONTEE VANILLE
Creme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 250g

Gousse de Vanille PatisFrance 19
Gélatine Poudre Beoeuf PatisFrance 39
Eau d’hydratation 209
Belcolade Selection Extra blanc

Cacao-Trace 34% 200g
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 630g
TOTAL 1170 g

Infuser la creme avec la vanille & 70°C. Verser sur
le chocolat blanc et la masse gélatine fondue.
Mixer. Ajouter la creme liquide et émulsionner
le tout.Réserver a 4°C pendant au moins 4h.
Foisonner la ganache montée jusqu'a obtenir
une texture souple.

APPAREIL A PISTOLET BLANC

Belcolade Selection Beurre de Cacao 200g
Belcolade Selection Blanc Extra 34%

Cacao-Trace 3009
TOTAL 500 g

Fondre les 2 ingrédients, puis mixer. Appliquer
sur une bOche congelée pour obtenir un effet
velours.

MONTAGE ET FINITION

e Réaliser la ganache montée vanille et

réserver-la & 4°C.

Réaliser le biscuit.

* Etalerla compotée de fruits rouges de
maniére homogeéne sur foute la surface du
biscuit.

¢ Rouler le biscuit bien serrer avec la compotée
et le crémeux.

e Conserver la forme ronde & I'aide d'un moule
gouttiere U de taille 5 cm et congeler.

e Dresser la mousse dans le moule d bOche
préalablement chemisé d'une feuille
rhodoid.

e Déposer I'insert congelé dans la mousse et
recouvrir avec le restant de mousse.

* Obturer avec la bande de croustillant
framboise.

e Surgeler

 Dresser de la ganache montée vanille sur
le dessus de la bOche et tirer la creme de
maniére a obtenir une biche lisse.

* Réaliser & la surface de la biche I'aspect

« cratére » en relief a I'aide d'un pistolet a air

et placer au surgélateur.

Pulvériser la bOche avec I'appareil pistolet

blanc.

* Pourles embouts de bOches utiliser le
chocolat Belcolade Selection Extra-Blanc
34% Cacao-Trace, étaler le chocolat blanc
a2 mm sur une feuille guitare et utiliser &
nouveau le pistolet a air pour apporter un
effet « cratéres » sur I'abaisse de chocolat.

» Détailler des carrés de 8,5 x 8 cm de largeur.
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Scannez le QR code
pour découvrir le montage
de la biche en vidéo.



Cing Semaines
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CROUSTILLANT COOKIES - GIANDUJA

=1 Quantité : 6 moules PCB « Mont Blanc ». Ref 070571.
) Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont & retrouver auprés de votre commercial.

CREME LEGERE POP-CORN

CREMEUX VANILLE
MOUSSE POP-CORN
CARAMEL TENDRE
BISCUIT NOISETTE

CROUSTILLANT COOKIE GIANDUJA *
(1 CADRE40CM X30CM)

Matiére Grasse Puratos Mimetic Essentiel 1549
Sucre 143 g
Cassonade 1309
CEufs Entiers 859
Farine Patissiére PatisFrance 325¢g
Poudre a Lever Volcano PatisFrance 38¢g
Sel 38¢g
Belcolade Mini-Gouttes Noir 50% 789
Gianduja Lait Collection Cacao-Trace 3009
TOTAL 12239

Mélanger au batteur la matiére grasse avec les
sucres. Ajouter les ceufs. Terminer par la farine, la
levure chimique et le sel. Pétrir la pate jusqu'a ce
qu'elle soithomogeéene. Ajouterles mini-gouttes. Cuire
pendant 15 min & 170°C. Concasser grossierement la
pdte & cookies & I'aide d'un triangle puis continuer
& cuire pendant 4 min pour finir la cuisson « & cosur ».
Fondre le Gianduija lait et I'incorporer dans les éclats
de cookies cuits et refroidis. Etaler la masse dans un
demi-cadre.

CARAMEL TENDRE (0,5 CADRE)

Fourrage Caramel Beurre Salé

PatisFrance 1450 g
Eau 1309
Gélatine Boeuf Poudre PatisFrance 229
TOTAL 1602 g

Hydrater la gélatine. Tiédir le caramel et ajouter la
masse gélatine fondue. Mélanger vigoureusement.
Couler le caramel sur le croustillant.

CREMEUX VANILLE

Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 489 g
Lait 148 g
Vanille Gousse PatisFrance 3 pcs
CEufs 135¢g
Belcolade Sélection Blanc 31%

Cacao-Trace 4109
Eau 389
Gélatine Boeuf Poudre PatisFrance 6g
TOTAL 1226 g

Hydrater la gélatine. Chauffer le lait, la créme et
la vanille. Laisser infuser pendant 15 min. Cuire en
créme anglaise & 83°C avec les ceufs. Couler la
créme anglaise cuite surla couverture et la gélatine
fondue. Mixer et couler 190 g de préparation dans le
fond des moules a blches

CREME LEGERE POP-CORN

GLACAGE GOURMAND CHOCOLAT NOIR

Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 1929 Belcolade Origins Noir Arriba 66% 3509
Vanille Gousse PatisFrance 19 Huile de Tournesol 389
Jaunes d'CEufs 459 Amandes Hachées Grillées PatisFrance 120g
Sucre 389 TOTAL 508 g
Gélatine Boeuf Poudre PatisFrance 79 Torréfier les amandes hachées. Fondre le chocolat
Eau 459 noir et y ajouter I'huile de tournesol. Incorporer les
Fourrage Prali'Pop PatisFrance 1299 fruits secs et tremper & 35°C.

Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance

Montée 4s0g  MONTAGE ET FINITIONS

TOTAL 10229 + Cuire la pate a cookies et mélanger la pate

Hydrater la gélatine. Chauffer la creme avec la
vanille. Laisser infuser pendant 15 min. Blanchir les
jaunes avec le sucre. Cuire en creme anglaise &
83°C avec les ceufs. Couler la creme anglaise cuite
sur la gélatine fondue et le fourrage Prali'pop. A
40°C, ajouter la creme montée. Peser 150 g de
créme légere et lisser les moules « vagues ».

BISCUIT NOISETTE

CEufs 869
Sucre 46 g
Blancs d'ceufs 1959
Sucre Inverti 46 g
Sucre Glace 529
Cassonade 359
Noisettes Brutes Poudre PatisFrance 150 g
Beurre Noisette 709
Pate Pralirex Noisette PatisFrance 709
TOTAL 750 g

Chauffer le mélange ceufs - sucre a 45°C et
monter au ruban. Monter les blancs d'ceufs avec
le sucre inverti et le sucre glace. Ajouter la poudre
de noisette dans le mélange monté au ruban.
Incorporer ensuite les blancs montés. Terminer par
I'ajout du beurre noisette mélangé & la pate Pralirex
Noisette. Etaler sur une plaque 40 x 60 cm et cuire 13
min & 175°C. Couvrir d la sortie du four et filmer pour
conserver I'humidité.

MOUSSE POP-CORN

Lait 2349
Gelée Dessert 439
Fourrage Prali'Pop PatisFrance 351¢g
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 580 g
TOTAL 1208 g

Chauffer le lait & 70°C et ajouter la Gelée Dessert.
Verser sur le fourrage Prali’pop. Mixer. A 40°C,
ajouter la créme montée mousseuse.

concassée avec le Gianduja.

* Etalerla préparation dans un demi-cadre.

* Coulerle caramel tendre sur le croustillant.

* Une fois congelé, détailler desinserts de 5,5x 19 cm.

* Couler 190 g de crémeux vanille dans le fond des
moules ¢ blches.

» Détailler le biscuit noisette en bandes de 60 x 4 cm.

+ Chemiser les c6tés du moule & biches avec le
biscuit.

* Peser environ 180 g de mousse dans la bOche et
incorporer I'insert.

* Lisserla bUche et congeler.

« Lisser le moule & blche « vague » ¢ ras avec la
créme légeére pop-corn

o Surgeler

* Démouler et poser le moule « vague » sur le moule
aboche.

* Napper au pistolet avec le Puratos Miroir Glassage
Neutre puis décorer

Astuce d'optimisation : le croustillant
cookies peut étre mis en oeuvre
avec notre preparation pour cookie :
TEGRAL COOKIES

RECETTE POUR UN CADRE 40 X 30 CM

Puratos Tegral Cookies 5509
Eau 509
Matiére Grasse Puratos Mimetic

Essentiel 130 g

Belcolade Noir Mini-Gouttes 50% 180 g
Gianduja Lait Collection 3009
TOTAL 0g

Au batteur, mélanger a la feuille la préparation
pour cookies avec I'eau et la matiere grasse
pendant 3 min & vitesse moyenne. Ajouter les
mini-gouttes et mélanger Iégérement. Pour la
suite de la recette, suivez les mémes étapes
que celles indiquées.
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=1 Quantité : 6 moules PCB « Mont Blanc » Ref 070571.
)& Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont & retrouver auprés de votre commercial.

CHANTILLY VANILLE
COMPOTEE DE CLEMENTINES
MOUSSE MARRON

CONFIT DE CITRONS

BISCUIT MADELEINE MARRON
PRALICRAC CHOCOLAIT
BISCUIT MARRON

COMPOTEE DE CLEMENTINE CORSE IGP

Clémentine Corse IGP 816 g
Purée Starfruit Mandarine PatisFrance 256 g
Purée Yuzu 148 g
Sucre Inverfi 67 g
Sucre 2949
Pectine NH PatisFrance 8¢
Gomme de Caroube Tg
Eau d'Hydratafion 31g
Gélatine de Boeuf en Poudre 200B

PatisFrance LX)
Vanille Gousse PatisFrance 2pc
TOTAL 16009

Hydrater la gélatine. Blanchir 2 fois les clémentines
bio & partir d'une eau froide. Les broyer grossie-
rement au robot-coupe. Chauffer les jus, les clé-
mentines broyées avec le sucre inverti. Fendre et
incorporer la gousse de vanille. A 45°C, ajouter le
mélange sucre-pectine et gomme de caroube.
Cuire la compotée & 43°Brix au réfractometre. Ajou-
ter la masse gélatine fondue.

BISCUIT MADELEINE AUX MARRONS *
(1'CADRE 40 CM X 30 CM|

CEufs Entiers 3009
Jaunes d'ceufs 469
Sucre 162 g
Sucre inverti 58 g
Farine Patissiere PatisFrance 146 g
Levure Chimique Puratos Volcano 9g
Amande Poudre Blanche PatisFrance 88¢g
SelFin 49
Beurre Noisette 1179
Zestes de Citrons Jaunes 69
Pate de Marrons PatisFrance 100 g
TOTAL 10369

Monter ensemble les ceufs, les jaunes d'ceuf et les
sucres auruban. Ajouterlafarine, lalevure chimique,
le sel puis la poudre d’amande. Pour terminer, ajou-
ter le beurre noisette tiede préalablement mixé
avec la pate de marrons et les zestes de citrons
jaunes. Etaler la préparation dans un demi-cadre.
Cuire & 170°C pendant 17 min.

BISCUIT MOELLEUX AUX MARRONS
(1 FEUILLE 40 CM X 60 CM)

Sucre Glace 150 g
Amande Poudre Blanche PatisFrance 60 g
Farine Patissiére PatisFrance 60g
Poudre a Lever Volcano PatisFrance 2g
Sel 19
CEufs Entiers 150 g
Sucre Inverfi 10g
Beurre 959
Pate de Marron PatisFrance 125g
TOTAL 650g

Mélanger les poudres. Monter les ceufs avec le sucre
inverti. Chauffer a 50°C et monter I'ensemble au ru-
ban. Incorporer les poudres. Terminer avec le beurre
fondu et la pate de marrons, puis broyer ensemble.
Cuire & 170°C pendant 12 min. Couvrir et filmer le bis-
cuit afin de garder I'numidité et éviter qu'il ne séche.

MOUSSE AUX MARRONS

Pate de Marrons PatisFrance 250 g
Creme de Marrons PatisFrance 2509
Purée de Marrons PatisFrance 281g
Rhum 49
Creme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 138¢g
Beurre 1259
Creme UHT 35% Patiscrem PatisFrance

Montée 250
TOTAL 1298¢g

Broyer au robot-coupe la pate de marrons, la creme
de marrons et la purée de marrons. Ajouter la créme
chaude (70°C). Ajouter le beurre pommade et le
rhum. A 40°C, ajouter la creme mousseuse préala-
blement fouettée.

SIIE!%USTILLANT CHOCOLAT LAIT/CITRON

Fourrage Prali'Crac Chocolait 600 g
Citron Vert 3 pcs
TOTAL 6009

Fondre le fourrage Prali’crac et zester les cifrons
verts.

CHANTILLY VANILLE

Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 500
Meringue Ifalienne 140
Vanille Gousse PatisFrance 1pc
TOTAL 640

Monter la creme fouettée & vanille jusqu'a obtenir
une texture mousseuse. Ajouter la meringue ita-
lienne froide puis monter. Remplir la partie supé-
rieure de la bOche aras bord (environ 150g).

MERINGUE ITALIENNE

Sucre 100 g
Eau 159
Blanc d'ceufs 509
TOTAL 1509

Cuire le sirop & 121°C puis verser sur les blancs d'ceufs
déjd mousseux. Monter le mélange.

GLACAGE GOURMAND CHOCOLAT NOIR

Belcolade Selection Noir Arriba 66% 3509
Huile de fournesol 389
Amandes Hachées Grillées PatisFrance 120 g
TOTAL 508 g

Torréfier les amandes hachées. Fondre le chocolat
noir et ajouter I'nuile de tournesol. Incorporer les
fruits secs et tremper & 35°C

CONFIT CITRON

Citrons Jaunes Entiers BIO 200 g
Jus de Cifron Jaune 128 g
Jus d’Orange 1059
Compote de Pomme PatisFrance 62¢g
Sucre 559
Miel de fleurs 2249
Pectine NH PatisFrance 10g
Sucre (2) 1929
Zestes Citrons Jaunes Tpc
TOTAL 5009

Blanchir 3 fois les citrons dans I'eau bouillante (dé-
part & froid). Egoutter puis épépiner. Mixer I'en-
semble trés finement. Chauffer les jus, la compote,
les citrons broyés et le miel a 50°C. Ajouter le mé-
lange sucre-pectine. Porter a ébullition. Ajouter le
sucre (2) en pluie sans perdre I'ébullition et cuire a
60°Brix. Réserver au réfrigérateur.

MONTAGE ET FINITIONS

Cuire le biscuit madeleine et étaler 600 g de Prali-
crac. Retourner le cadre et étaler 500 g de confit de
citron. Une fois congelé, détailler des inserts de 5,5
cm x 19 cm. Couler 230 g de compotée de clémen-
fine dansle fond des moules & biches. Congeler Dé-
failler le biscuit moelleux aux marrons en bandes de
60 cm x 4 cm. Chemiser les cétés du moule & biche
avec ce biscuit. Peser environ 200 g de mousse dans
la bdche et y incorporer I'insert. Lisser la bOche et
congeler. Lisser le moule a bUche « vague » au ras
avec la chantilly vanille. Surgeler. Démouler et poser
le moule « vague » sur le moule a bOche. Napper
au pistolet avec le Puratos Miroir Glassage Neutre,
zester du citron vert et de la clémentine sur le dessus.
Décorer.

Astuce d'optimisation : le biscuit
madeleine peut étre mis en oeuvre
avec le PATIS'MADELEINE

RECETTE POUR UN CADRE 40X30 CM

Patis’Madeleine PatisFrance 835¢g
CEufs Entiers 533 g
Beurre 141 g
Pate de Marrons PatisFrance 166 g
TOTAL 10009

Fondre le beurre et ajouter la pate de marron.
Broyer le mélange au robot coupe. Au bat-
teur, mélanger a la feuille les ceufs avec le Pa-
tis’Madeleine. Une fois homogéne, ajouter le
mélange beurre - pate de marrons. Mélanger
pendant 4 min & vitesse moyenne au batteur.
Cuire ¢ 160°C pendant 20 min.
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Scannez le QR code
pour découvrir le montage
de la buche en vidéo.



Scannez le QR code
pour découvrir le montage
de la biche en vidéo.



Voyage au Cenftre

de la Terre

i Quantité : 2 moules & biche standard U.

CROUSTILLANT NOISETTE

COMPOTEE POIRE

CREMEUX NOISETTE

BISCUIT NOISETTE

Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont & retrouver auprés de votre commercial.

BISCUIT NOISETTE

Préparation pour Biscuit Puratos

Tegral Satin Plant Base 6359
Noisettes Brutes Poudre PatisFrance 70g
Huile Végétale 1539
Eau 325¢g
Noisettes Hachées Concassées

PatisFrance 28g
Total 1211 g

Mélanger tous les ingrédients ensemble a la feuille
pendant 4 min sauf les noisettes hachées concas-
sés. Etaler 440 g dans un demi-cadre et 683 g sur
une plaque 40 x 60 cm. Parsemer les noisettes ha-
chées concassés. Cuire pendant 14 min & 170°C.

CROUSTILLANT NOISETTE
(1 CADRE 40X30)

Noisettes Brutes Poudre PatisFrance 105¢g
Farine Patissiere 105 g
Cassonade 1059
Matiére Grasse végétale Mimetic

Anhydre 105g
Fleur de sel 29
Belcolade Selection M. 46% Plant Based
Cacao-Trace 113g
Fourrage Pralirex Noisette 979
Total 6329

Réaliser un crumble avec la poudre de noisette, la
farine, la cassonade et le Mimetic Anhydre. Cuire
pendant 12 min a 170°C. Une fois refroidi, mixer le
crumble au robot coupe et ajouter le fourrage
Pralirex ainsi que la couverture Selection M. 46%
Plant Based Cacao-Trace fondu. Etaler sur le bis-
cuit dans le demi-cadre.

COMPOTEE POIRE
(1 CADRE 40 CM X 30 CM)

Fourrage Puratos Topfil Poire 1438 g
Purée Starfruit Poire PatisFrance 482¢g
Pectine 322NH95 409
Sucre 409
Total 20009

Chauffer la purée Starfruit Poire & 50°C et ajouter
le mélange sucre - pectine. Cuire jusqu'a ébulli-
tion et mixer. Ajouter le mélange au fourrage Topfil
Poire puis mélanger. Etaler 1 175 g de ce mélange
par-dessus le croustillant et 340 g au fond de cha-
cune des gouttieres.

CREMEUX NOISETTE
(1 CADRE 40X30)

Praliné noisette France 64% 4509
Boisson de Soja 150 g
Total 600 g

Mixer au robot coupe le praliné et la boisson soja.
Etaler ce mélange par-dessus la compotée de
poire.

MOUSSE NOISETTE

Boisson de Soja 467 g
Vanille Gousse PatisFrance 2g
Pectine NH 99
Sucre 47 9
Préparation pour Créme Pdtissiére Ami'gel Patis-
France 25¢g
Belcolade Selection W. 36% Plant

Based Cacao-Trace 148 g
Beurre de Cacao 369
Pate Pralirex Noisette France 62g
Praliné Noisette Collection France 64% 308g
Garniture Végétale Puratos Ambiante 600 g
Total 17049

Chauffer la boisson de soja avec la vanille. Mé-
langer le sucre, la pectine NH, I'Ami'gel dans la
boisson de soja et porter & ébullition. Ajouter la
couverture, le beurre de cacao, le Praliné Noi-
sette et le Praliné Noisette. Réserver & 4°C. Faire le
mélange da 4°C avec I'Ambiante monté « ferme ».
Mettre 690 g de mousse noisette par gouttiére.

GLACAGE
Puratos Glassage Miroir Neutre Q.$.
Total Q.S.

Chauffer le glagage & 50°C et pistoler sur la
bOche.

MONTAGE ET FINITIONS

* Verser 340 g de compotée poire au fond de la

gouttiére

Détailler 2 bandes de biscuit de 49 cm x 6.5 cm

dans un cadre de 60 cm x 40 cm.

* Déposer les bandes de biscuits sur les 2 cotés
de lablche.

* Placer au froid négatif.

» Coulerla mousse noisette 530 g sur la compo-
tée poire.

* Ajouterl'insert taillé en 49 cm x 4,5 cm.

* Terminer avec 160 g de mousse.

» Surgelerla bOche.

* Démouler et napper au pistolet le glagcage
neutre.

» Décorer avec des poires découpées en
biseau, des peaux de noisettes et des noisettes
effilées PatisFrance.

* Pourles embouts de bGches, mettre au point la
couverture M.

Couler une abaisse de 2 mm et déposer des
noisettes hachées sur le dessus.

e Couperdesrectanglesde 8cmx 7,5 cm et
pistoler avec de I'appareil & pulvériser de la
couverture Belcolade Selection M. 46% Plant
Based en tant pour tant couverture / beurre de
cacao.
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Vingt Mille Lieues
Sous Les Mers

i Par Bertrand Balay — Meilleur Ouvrier de France. Quantité : 6 moules PCB « Mont Blanc » Ref 070571.

CREMEUX CHOCOLAT

MOUSSE CHOCOLAT

CONFIT
SABLE
CONFIT
CREMEUX

NOUGATINE

&4 Besoin des infos clés ? Tous les détails (liste d'ingrédients, coUts, prix de vente conseillé) sont a retrouver auprés de votre commercial.

NOUGATINE NOISETTE GRUE

Sucre 200 g
Beurre 150 g
Farine Patissiére PatisFrance 30g
Noisette Hachée PatisFrance 160 g
Grué de cacao 80g
TOTAL 620 g

Réaliser un beurre pommade souple. Ajouter le
sucre et bien lier ces 2 ingrédients. Incorporer la
farine. Ajouter les noisettes et le grué de cacao.
Etaler régulierement sur une hauteur de 3 mm sur
une feuille sulfurisée. Précuire dans cadre de 40
x 30 cm. Cuisson : 160°C pendant 15 min. (600 g
/ cadre 40X30).

BISCUIT CREME D’AMANDE CHOCOLAT

Beurre 180 g
Poudre d’Amande PatisFrance 220g
Sucre Glace 1659
CEuf 3109
Belcolade Pure Pate Ebony 96%

Cacao-Trace 125 g
TOTAL 1000g

Mettre le beurre en pommade souple et tem-
pérer les ingrédients. Mélanger au batteur & la
feuille, les ingrédients dans 'ordre. Etaler ce bis-
cuit sur la nougatine préalablement cuite. Cuire
a160°C pendant 24 min environ. (Attention &
ne pas aérer la masse au batteur durant le mé-
lange.) (1 000 g / cadre 40 cm X 30 cm).

CREMEUX CHOCOLAT LAIT SICHUAN

qu'il cristallise. Pour finir, bloquer au congélateur.
Garder I'excédent pour le décor des biches.
(850 g crémeux / cadre 40 cml x 30 cm)

CONFIT ACIDULE D’AGRUMES

Segments d'Oranges 250¢g
Segments de Mandarines 2509
Segments Citrons Verts 250 g
Segments Citrons Jaunes 1209
Jus de Yuzu 150 g
Vanille Gousse PatisFrance 2P
Sucre semoule 120 g
Pectine NH PastisFrance 18¢g
TOTAL 11589

Ecorcher la peau de I'ensemble des agrumes.
Couper en petits cubes ces agrumes afin de pou-
voir retirer les éventuels pépins. Mixer I'ensemble
dessegments. Démarrerla cuisson de cette com-
potée et réduire de 30% du poids des fruits. (Avoir
715 g en fin de réduction pour cette recette).
Ajouter le mélange le sucre/pectine. Faire bouil-
lir 2 min la préparation. Mixer la compotée, puis
la tamiser afin d'avoir un confit totalement lisse.
Garder I'excédent pour le décor des buches.
(700 g confit / cadre 40 x 30 cm).

MOUSSE CHOCOLAT NOIR VIETNAM

Lait 3609
Vanille Gousse PatisFrance 1P
Jaunes d'CEufs 859
Sucre 74 9

60 Days Noir Vietnam 74% Cacao-Trace 3459
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 540g

Lait entier 3159
Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 315g (eI 14049
Baije de Sichuan 69 Réaliser une créme Anglaise avec les 4 premiers
Zestes de Citron Vert P ingrédients et la cuire a 85°C. Verser la créme
Jaunes a'CEUTs 120g chaude sur le chocolat. Laisser fondre la couver-
ture et lisser la préparation avec un mixeur plon-
sSucre Semoule 489 geant. Laisser refroidir. Une fois refroidi & 35/38°C,
Gélatine Poudre 200 Bloom PatisFrance 359 incorporer la créme fouettée. (220g / Moule).
Eau d’hydratation 21 g
Belcolade Origins Lait Cameroun 45% GLACAGE NOIR
Cacao-Trace 505g Eau 153 g
TOTAL 1333,59g Sucre 366 g
Concasserles baies & I'aide d'un moulin & épices. Patiscrem PatisFrance 270g
Chauffer la créme et le lait (80°C), puis ajouter Glucose confiseur PatisFrance 1389
les baies de Sichuan moulu et le zeste de citron Belcolade cacao poudre 102 g
vert. Laisser infuser pendant 20 min. Filtrer I'in- Gélatine Boeuf PatisFrance 200b 18g
fusion d_ong une étamine. Reolhlser une Anglaise Eau d'hydratation N4g
et la cuire & 85°C. En fin de cuisson, verser sur le Sucre inverfi 39
chocolat et la masse gélatine, puis laisser fondre 9
et mixer. Etaler ce crémeux sur le biscuit créme TOTAL 1200 g

d'amande. Laisser-le quelques minutes & 4°C afin

Cuire I'eau, le sucre a 120°C. Ajouter la creme, la
poudre de cacao ainsi que le glucose puis bouil-
lir. Ajouter le sucre inverti et la masse gélatine.
Mixer et réserver. Utiliser entre 35 et 39°C.

SABLE CACAO

Beurre 200 g
Sucre Glace 110 g
Fleur de Sel 29
Jaunes d'CEufs 20g
Farine Patissiére PatisFrance 220g
Belcolade Cacao Poudre 309
TOTAL 582 g

Crémer au batteur a la feuille : le beurre pom-
made, le sucre glace et la fleur de sel. Ajouter
petit & petit les jaunes d'ceufs tempérés. Tamiser
la farine avec le cacao poudre. Incorporer les
poudres. Stopper le batteur dés la fin du mé-
lange. Au laminoir : laminer & 2,5 mm, détailler
des formes oblongues adaptées au format des
buches. Plaquer les détaillages sur feuille Silpain.
Cuire a 150°C pendant 18 min.

MONTAGE ET FINITION

e Précuire la nougatine dans un demi-cadre.

* Etaler le biscuit créme d’amande chocolat, et
poursuivre la cuisson.

» Coulerdansle cadre sur le biscuit, le crémeux
chocolat, puis réserver au froid.

« Etaler le confit sur le crémeux et surgeler le
cadre d'insert.

e Détaillerlesinserts 5,5 cm x 19 cm.

» Déposer 220 g de mousse dans le fond des
moules, puis intégrer l'insert.

* Lisser puis surgeler les bOches.

* Démouler puis glacer les buches avec un
glacage entre 35 et 39°C.

* Poser une abaisse de pate sablé cacao cuite
surle centre de la bOche.

* Réaliser des pochages sur le sablé avec
I'excédent de crémeux et de confit
d’agrumes.

* Finirle décor en ajoutant des suprémes
d’agrumes et des copeaux de chocolat.



Scannez le QR code
pour découvrir le montage
de la buche en vidéo.
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Tour du Monde

en 80 Jours

Quantité : 3 entremets 20 cm de @. - Moules C2Pack.

GLAGAGE CACAHUETE
FOURRAGE CARAMEL
MOUSSE CACAHUETE LEGERE

BISCUIT CHOCOLAT
CROUSTILLANT CACAHUETE

RIZ AU LAIT

BISCUIT CHOCOLAT

RIZ AU LAIT CREMEUX

MOUSSE CACAHUETES LEGERE

Jaunes d'CEufs 2729 Lait Entier (1) 846 g Lait 176 g
Sucre Semoule (1) 218 g Gomme de Caroube 2.439g Sucre Semoule 64 g
Blancs d'CEufs 3409 Riz Rond Blanc 122 g Gelée Dessert PatisFrance 32g
Sucre (2) 1129 Gousses de vanille PatisFrance 3P Vanille Gousse PatisFrance 2P
Farine Pdtissiére PatisFrance 112g Sel 1.59g Pate Pralirex Cacahuéte PatisFrance 200g
Sucre Glace 519 Sucre Inverti 158 g Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance

Belcolade Poudre de Cacao 56g Gélatine poudre boeuf 200 Bloom Montée 4349
Pate Pralirex Cacahuétes PatisFrance 100 g PatisFrance bg TOTAL 906 9
Beurre 369 Laif entier (2) 369 Chauffer le lait et le sucre & 70°C. Ajouter la ge-
TOTAL 12979 Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 3649 Iée dessert. Verser sur la pate de cacahuéte.
Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre (1). Zestes de Citrf)n el - 1.5P g/\ri)é(%k)l;grrxeem?Tlgnf\égog(éb?s(;?rzg%rszjgnféigz
e e e esever une pauts o 1T rora (1 Aowor | COCSPUBIes dans un cerce d 20 cm e 0 pui

: partie du lait froid (1). Ajouter la déposer I'insert pour terminer le montage.

les poudres. Ajouter le beurre chaud et la pate
de cacahuétes a la fin. Etaler dans un cadre 40
x 60 cm. Cuire a 170°C pendant 13 min environ.
Décadrer puis déposer une feuille cuisson et une
grille a la sortie du four. Retourner pour tasser lé-
gérement lors du refroidissement.

STREUSEL AMANDE

Beurre 52 g
Cassonade 329
Amande Poudre PatisFrance 66 g
Fleur de Sel 19
Farine Patissiére PatisFrance 609
TOTAL 211 g

Mélanger tous les ingrédients. Cuire a 155°C
pendant 20 min environ.

CROUSTILLANT CHOCOLAT

CACAHUETES

Belcolade Origins Lait Cameroun 45%
Cacao-Trace 569
Beurre 149
Pate Pralirex Cacahuétes PatisFrance 53¢g
Praliné Collection Amande Marcona70% 70g
Streusel Amande Cuit 190 g
Cacahueétes Grillées Salées 38¢g
Brisures de Crépes Crousticrep Patisfrance 63 g
TOTAL 483 g

Torréfier les cacahuétes puis les concasser.
Fondre la couverture, le beurre puis ajouter le
praliné et la pate Pralirex. Terminer par I'ajout du
streusel concassé, de la brisure de crépes Crous-
ticrep et des cacahuétes. Mélanger le fout en-
semble. Etaler 160 g / cercle de 18 cm de @ sur
le biscuit chocolat. Déposer le biscuit préalable-
ment détaillé. Réserver au réfrigérateur.

gomme de caroube. Mixer jusqu'a disparition
totale des grains. Rincer le riz & I'eau claire 2 fois.
Dans une casserole, verser le lait, la gomme de
caroube, la gousse de vanille grattée, le sucre in-
verti, le sel et le riz lavé. Cuire environ 35/40 min a
feu trés doux. (Jusqu'a absorption compléte des
liquides par le riz). En paralléle, hydrater la géla-
fine avec le lait (2). A'la fin de la cuisson, ajouter
le lait gélifié fondu puis la creme froide. Refroidir
le riz au lait en cellule de refroidissement jusqu’a
20/25°C. Ajouter les zestes de citron vert. Mélan-
ger la masse pour homogénéiser puis déposer
300 g de riz au laif sur le biscuit. Surgeler.

FOURRAGE CARAMEL BEURRE SALE

Fourrage Caramel Beurre Salé

PatisFrance 400 g
Gélatine Poudre Boeuf 200 Bloom

PatisFrance LX:]
Eau d'Hydratation 369
TOTAL 442 g

Réhydrater la gélatine. Chauffer Iégérement le
fourrage caramel puis ajouté la gélatine préala-
blement réhydratée et fondue. Déposer 140 g de
caramel sur le riz au lait. Surgeler.

GLAGAGE LAIT CACAHUETES

Lait Entier 216 g
Glucose PatisFrance 360g
Sucre 86 g
Gélatine Poudre 200 Bloom PatisFrance 22g
Eau 130 g
Belcolade Origins Lait Cameroun 45%
Cacao-Trace 180 g
Belcolade Selection Extra Blanc 34%
Cacao-Trace 108 g
Pate Pralirex Cacahuétes PatisFrance 2029
Puratos Miroir Glassage Neutre 720 g
TOTAL 20259

Chauffer le lait, le glucose et le sucre. Ajouter la
gélatine préalablement réhydratée. Verser sur
les couvertures et la pate de cacahuéte. Mixer.
Ajouter le glagage neutre. Mixer. Réserver au ré-
frigérateur & +4°C. Utiliser & 35/40°C.









Bonnet de Noé&l

Quantité : 30 pieces environ

SABLEE COCO

Matiére Grasse Végétale Puratos Mimetic
Essential Bloc 155¢g
Sucre 127 9
CEufs 219
Pate d’Aromatisation Puratos Classic

Coco 79
Farine Patissiére PatisFrance 194 g
Fleur de sel 1.5¢g
Coco Rapée PatisFrance 27 g
TOTAL 532.59

Réaliser la pate sablée en crémant le Mimetic et
le sucre. Ajouterles ceufs et la pate d'aromatisa-
fion petit a petit. Ajouter la farine, la fleur de sel
etla poudre de coco. Mélanger de maniere ho-
mogeéne. Etalerla préparation entre deux feuilles
a 3 mm d'épaisseur. Détailler & la forme souhai-
tée. Cuire a 150°C entre deux Silpain pendant
18/22 min environ.

GARNITURE FRAMBOISE
Fourrage Framboise Extra PatisFrance ég/pcs
TOTAL 1809

Garnir de fourrage framboise. Décorer & conve-
nance selon le theme.

Dubai Belco'bar

Quantité : 48 barres — Chocolate World n°12033 Carole Bertuccio

PISTACHES HACHEES CARAMELISEES

Eau 129
Sucre Semoule 309
Pistache Hachée PatisFrance 849
Beurre 49
Fleur de sel 0.49
TOTAL 130.4 g

Torréfier Iégerement les fruits secs & 150°C pen-
dant 8 min. Réaliser un sirop a 118°C. Ajouter
les pistaches torréfiées. Caraméliser. Ajouter le
beurre et la fleur de sel moulue. Réserver puis
mixer légerement pour baisser la granulométrie.
Tamiser et réserver en boite hermétique.

PRALINE PISTACHE*
(20/22G PAR MOULES)

Praliné Pistache 52% PatisFrance 385¢g
Praliné Amande Doux 59% PatisFrance 165¢g
Pralirex Pistache PatisFrance 979

Poudre de lait 0% 33¢g
Pistaches hachées caramélisées 108 g
Kadaif Cuit 150 g
Fleur de Sel 39
Belcolade Selection Extra Blanc Selection

34% Cacao-Trace 247 g
Belcolade Beurre de cacao Pommade 12g
TOTAL 1200 g

Avant de commencer la réalisation de la re-
cette, s'assurer que le(s) praliné(s) soit bien ho-
mogeéne. Fondre la couverture et le beurre de
cacao & 33°C puis mettre au point & I'aide du
beurre de cacao MAGIC TEMPER. Dans une
cuve de batteur, dI'aide de la feuille, mélanger
les masses pralinées, les inclusions, la fleur de
sel et la poudre de lait. Coller la masse pralinée
avec le mélange précédant. Couler entre 22 et
24°C. Laisser cristalliser & 16°C.
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Florentin

Quantité : 70 snacks ronds — Moule Maé INNOVATION - Mini-Rond Référence n°00328

Sablé Breizh Caramel

Quantité : 30 pieces environ

SABLE BREIZH

Beurre 110g
Cassonade 1319
Fleur de sel 389
Vanille Poudre PatisFrance 19
CEufs 489
Farine Pétissiére PatisFrance 133g
Farine de Sarrasin Torréfiée

(Vallée Torréfaction) 133¢g
Poudre a Lever Volcano PatisFrance 1699
Sarrasin (Vallée Torréfaction) 389
TOTAL 598,49 g

Mixer légérement les grains de sarrasin pour baisser
la granulométrie Crémer au batteur a la feuille, le
beurre pommade, les sucres, la fleur de sel et la va-
nille poudre. Ajouter petit & petit les ceufs tempérés.
Tamiser les farines et la levure chimique. Incorporer
les poudres puis les éclats de sarrasin. Mélanger. Dé-

SABLE A LORANGE

Matiére Grasse Végétale Puratos Mimetic

Essential Bloc 479
Sucre 389
CEufs xe]
Fleur d'Oranger PatisFrance 19
Farine Patissiére PatisFrance 589
Fleur de Sel 0.49
Zestes d'Orange V2 P
Arome Fleur d'Oranger PatisFrance 159
TOTAL 1529

Réaliser la pate sablée en crémant le Mimetic et
le sucre. Ajouter les ceufs et I'aromatisation petit &
petit. Ajouter la farine, la fleur de sel et les zestes.
Mélanger de maniere homogeéne. Etaler entre deux
fevilles & 3 mm d'épaisseur. Cuire & 150°C pendant
18/22 min environ. Laisser refroidir avant de mixer au
robot coupe. Réserver pour le « Gianduja Croustil-
lant Collé ».

APPAREIL A FLORENTIN

cuver et finir de fraser sur le poste de fravail. Lami-
ner a 3,5 mm, détailler avec un emporte-piece de
type cannelé de 4 cm. Plaquer sur Silpain 63 biscuits
/ plaques. Dorer a I'ceuf avec un pinceau. Cuire 16
min & 150°C.

FOURRAGE CARAMEL BEURRE SALE

Fourrage Caramel Beurre Salé
PatisFrance 2gr/pcs

TOTAL Q.S.
MONTAGE ET FINITION

 Dresser 2 g de fourrage Caramel Beurre Salé par
sablé a l'aide d'une douille de 4 mm.

 Laisser crouter le caramel 24H avant enrobage.

* Enrober le snack en Belcolade Lait Mékong 39%
et faire un effet fondu avec le Belcolade Amber
Douceur 32% cristallisé avant le passage en souff-
lerie

GIANDUJA CROUSTILLANT COLLE

Créme UHT 35% Patiscrem PatisFrance 50g Gianduja Lait Piémont PatisFrance 466 g
Sucre Semoule 1389 Belcolade Beurre de cacao pommade 59
Glucose PatisFrance bg Appareil a florentin cuit mixé 116 g
Miel 639 Sablé a'orange mixé 179
Beurre 759 Fleur de sel 229
Amandes Effilées PatisFrance 187 g TOTAL 7359
Grand Marnier 79 Fondre le gianduja & 22/24°C. Cristalliser la masse
Zestes d'Orange 1P avec le beurre de cacao pommade. Ajouter les in-
TOTAL 5269 clusions mixées. Garnir les moules & raison de 10g

Cuire la créme, le sucre, le glucose, le miel et le
beurre a 115°C. Ajouter les amandes effilées, le
Grand Marnier et les zestes d'oranges. Etaler aus-
sitét I'appareil a florentin entre deux feuille cuisson
a3 mm d'épaisseur. Cuire I'ensemble a 165°C envi-
ron 15/18 min. (Coloration caramel clair). Découper
a I'aide d'un emporte piéce de 30mm a la sortie
du four. Une fois la découpe réalisée, se servir des
chutes et du reste pour réaliser le gianduja croustil-
lant collé. Conserver dans & I'étuve pour préserver
de I'humidité.

par empreinte. Déposer un fin chablon de Belco-
lade Lait Selection 35% préalablement réalisé entre
2 feuilles guitares. Cristalliser a 16°C. Enrober & la
machine avec du chocolat noir Belcolade Noir Arri-
ba 66% et déposer la pastille de florentin, préalable-
ment détaillé, surle dessus & la sortie du tapis.



Sphere Gianduja Coco

Moule Sphére Chocoflex PAVONI

Soufflé Noisette

Mini-Rond Référence n°00328

NOISETTES HACHEES CARAMELISEES

Eau 179
Sucre Semoule 429
Noisettes Hachées PatisFrance 118¢g
Beurre 69
Fleur de Sel 0.5g
TOTAL 183,59

Torréfier Iégerement les fruits secs & 150°C pendant
8 minutes. Réaliser un sirop & 118°C. Ajouter les noi-
settes torréfiés. Caraméliser. Ajouter le beurre et la
fleur de sel moulue. Réserver puis mixer légerement
pour baisser la granulométrie. Tamiser et réserver en
boite hermétique.

SOUFFLE NOISETTE

Noisettes Hachées PatisFrance 198 g9
Blancs d'ceufs 198 g
Sucre Glace 639
Belcolade Cacao Poudre Cacao-Trace 16g
TOTAL 4759

COCO RAPEE CARAMELISEE

Liqueur Malibu Coco 18% vol. 209
Sucre 20 g
Sirop de Glucose DE40 PatisFrance 10g
Coco Rapée PatisFrance 88¢g
TOTAL 1389

Donner un bouillon au sirop avec le Malibu, le sucre,
le glucose et mélanger & la coco répée. Faire cara-
méliser au four & 150°C pendant 12 & 15 min. Jusqu'a
obtenir une coloration uniforme et blonde. Laisser
refroidir.

GIANDUJA COCO

Coco Rapée caramélisée 16g
Fleur de Sel 129
Gianduja Lait Collection PatisFrance 533g
Huile de coco 249
Belcolade Beurre de Cacao Pommade 79
TOTAL 681 g

Mixer trés inement la noix de coco caramélisée et la
fleur de sel. Fondre & 30°C le gianduja lait et I'huile
de coco. Cristalliser avec le beurre de cacao magic
temper. Incorporer la noix de coco* mixée puis bien
mélanger. Couler la masse ¢ 19°C. Laisser cristalliser
al16°C.

MONTAGE ET FINITION

Démoulerles spheres de gianduja coco et les rou-
ler dans le Belcolade Noir Arriba 66% afin de créer
un « chablon »

Laisser cristalliser.

* Rouler une deuxiéme fois dans le Belcolade Noir
Arriba 66% puis dans la noix de coco rapée.
Laisser cristalliser & 16°C.

Torréfier les noisettes hachées a 160°C pendant 10
min. Tamiser le sucre glace et la poudre de cacao.
Incorporer les poudres dans les blancs d'ceufs et lis-
ser I'appareil. Ajouter les noisettes chaudes. Etaler
la masse a 3 mm, entre 2 feuilles sulfurisées. Conge-
ler. Retirer les feuilles puis détailler des disques de 4
cm de diameétre. Cuire 18 minutes & 160°C dans les
moules de 4cm de diamétre.

MONTAGE ET FINITION
Réaliser la recette du soufié noisette.

* Une foisrefroidi, enrober une premiére fois avec le
Belcolade Noir Arriba 66%.

* Saupoudrer de noisettes hachées caramélisées a
la sortie du tapis d'enrobage.

* Enrober une seconde fois avec le Belcolade Noir
Arriba 66%.

* Laisser cristalliser & 16°C.
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Panettone

des rois

1ERE PATE 2tME PATE 3EmE PATE

Puratos Tegral Dolcinote 2200g 1¢ pate 38059 2¢me pate 42959
Eau (TB = 65°C) 800 g Puratos Tegral Dolcinote 500g Miel 50¢g
Jaunes d'ceufs 300 g Eau (TB = 65°C) 100 g Sucre 400 g
Levure 59 Pétrir la premiére pdte jusqu'au réseau avec Jaunes d'ceufs 3009
Beurre 500g le Puratos Tegral Dolcinote et I'eau puis laisser Beurre 2009

Pétrir la pate jusqu'a formation d'un bon réseau
puis incorporer le beurre. Température de pate :
27°C-28°C. Mettre dans un bac graissé toute la
nuit (12-14h) & 21-23°C (75% d'humidité). Prélever
une petite quantité de pate et faire un pichet
test qui devra pousser jusqu'da 4 fois son volume.

Puratos Tegral Dolcinote

Tegral Dolcinote est une farine adaptée pour la fabrication de panet-

tones traditionnels, au vrai goit de I'ltalie.

* Le levain dans la recefte offre de nombreux avantages : Il donne
de la structure et de la tolérance & la pate, il améliore I'appa-

reposer 1h a 27-28°C

Puratos Mélange Fruits Confits Panettone 200 g
Pistaches Vertes en Batonnet Patisfrance 70 g

Noisettes Brutes Piémont PatisFrance 120 g
Amandes Entiéres PatisFrance 100g
Raisins avec 10% de rhum 5509

Pétrir la 2°me pate avec les liquides puis en
incorporant le sucre et le miel progressivement.
Pétrir jusqu'a obtention d'un bon réseau.
Incorporer le beurre puis finir par les fruits. T° de
la pate 28°C pointage 45 min a 1h. Division &
400gr bouler puis faconner en couronne dans
les moules Nordia couronne 681843. Apprét
de 2 & 3h & 30°C. Cuisson 35 min & 155-160°C,
retourner & la sortie du four. Emballer aprés
refroidissement.

Les Fruits Confits PatisFrance :

PatisFrance vous propose une gamme de tranches d'oranges

confites et fruits confits qui apporteront une touche de gourmandise

rence du produit fini et apporte plus de fraicheur.

¢ Sarecette et son process de fabrication permettent de reproduire
la recette authentique et traditionnelle Italienne.

Excellent volume et qualité constante.
Contient du levain.
Une liste d'ingrédients courte et propre.

a vos recettes. lls contribueront également aux jeux de texture, ap-
porteront des marquants visuels colorés et du goUt |
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