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Saimt Domimgue 70 7

Recette pour 5 blches de 6-8 personnes.
Moule Silikomart Cylindre EAFOT1.

RECETTE O1BISCUIT CUILLERE - 500 G

CEufs entiers 120 g
Sucre glace 1 92 ¢
Blancs d’ceufs 185¢
Sucre glace 2 92¢g
Farine T45 1259
Poudre de cacao

Plein Aréme Callebaut® 40 g
Chocolat pour chablon Q.S.
Fleur de sel Q.S.

=Dansunecuvedebatteur, aufouet, battrelesceufsetlesucreglace.

= Dans une seconde cuve de batteur, au fouet, monter les blancs
avec le sucre glace 2.

= Incorporer la farine et la poudre de cacao préalablement tamisées
dansles blancs montés.

= Ajouter le mélange d’ceufs et sucre glace 1 délicatement.

« Cuire dans un cadre 40x30 cm sur une feuille de papier cuisson a
180°C pendant 11 minutes.

= Chablonner le biscuit et saupoudrer de fleur de sel (du coté du
croustillant)

RECETTE 02 CROUSTILLANT AU RIZ SOUFFLE - 800 G

Streusel

Beurre doux 140 g
Farine de riz 50¢g
Poudre de lait 20g
Sucre Muscovado 349
Sucre cassonade 349
Poudre d’amandes 459
Fleur de sel IRe
Croustillant

Pailleté Feuilletine™ 120 g

Streusel 200 g
Chocolat d’Origine

au lait Ghana 40 % 80 ¢
Gianduja Plaisir Lait 300g
Riz soufflé vénéré 80 ¢

= Dans une cuve de batteur, a 1a feuille, réaliser un beurre pommade
et ajouter le reste des ingrédients.

« Homogeénéiser.
= Disposer sur un Silpat® et cuire au four a 150°C pendant 22 minutes.

= Remuer pendant la cuisson afin d’avoir une granulomeétrie et une
cuisson homogene.

= Faire chauffer a 40°C le Gianduja Plaisir Lait.

= Dans une cuve de batteur, a la feuille, mélanger le Pailleté
Feuilletine™, e streusel, le riz et le Gianduja Plaisir Lait jusqu’a
Pobtention de la granulométrie souhaitée.

= Ajouter le chocolat de couverture d’Origine au lait Ghana 40 %
préalablement concasseé.

« Etaler entre deux régles de 0,5 cm d’épaisseur.

= Détailler au format de Pinsert.
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RECETTE O3 CARAMEL CHOCOLAT NOISETTE

Sucre semoule 97g
Creme liquide

35 % MG 270 g
Sirop de Glucose DE40  65¢g
Chocolat d’Origine

au lait Ghana 40 % 569
Beurre doux 409
Pure Pate

Noisettes 100 % 729
Fleur de Sel 29

= Dans une casserole, réaliser un caramel a sec avec le sucre.
= Décuire le caramel avec la créeme chaude.
= Ajouter le glucose, puis le beurre.

= \Verser le caramel sur le chocolat de couverture au lait et 1a Pure
Pate Noisettes 100 %.

« Emulsionner.
= Ajouter la fleur de sel.

RECETTE O4 INSERT POIRE

Confit de Poire

Poire williams

(cubes 0,8cm) 250 g
Purée de poires 150 g
lota 1%
Sucre de canne 20g
Poires fraiches

Poire Conférence

(cubes 0,8cm) 1250 g
Masse gélatine 159
Zeste de bergamote 39

» Dans une casserole, porter a ébullition 1a purée de poires et les
cubes de poire, jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

= Mixer au mixeur plongeant. Peser le confit de poire et ajouter 1%
de la masse obtenue en iota.

= Ajouterle sucre.
= Porter a ébullition pendant 2 minutes.

» Ajouter les poires fraiches et le zeste de bergamote.
= Entre 50°C et 60°C ajouter la masse gélatine.
= Débarrasser puis refroidir.

RECETTE O5 INSERT RIZ AU LAIT VANILLE

Lait entier 500¢g
Vanille Tahiti 2 gousses
Riz rond 100 g
Sucre semoule 2549

Cremeliquide 35 % MG 50 g

» Dans une casserole, porter a ébullition le lait, le sucre et 1a vanille
grattée. Mixer.

= Chinoiser et ajouter le riz.

» Cuire a feu doux/moyen, en remuant a la maryse sans incorporer
d’air.

= Ajouter la créme froide.

= Débarrasser et refroidir.
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RECETTE O6 MOUSSE AU CHOCOLAT - 850 G

Lait entier 130 g
Creme liquide

35 % MG 130 g
Vanille Tahiti 1Gousse
Sucre de canne (1) 21g
Sucre de canne (2) Mg
Pectine X58 29
Blancs d’ceufs 5249
Masse gélatine Ng
Chocolat d’Origine

au lait Ghana 40 % 155 g

Chocolat d’Origine noir
Saint Domingue70% 26 g
Creme liquide

35% MG 320 g

» Dans une casserole, porter a ébullition le lait et la creme
avec la gousse de vanille grattée.

= Laisser infuser 2 heures.

= Chinoiser.

= Dans une casserole, caraméliser le sucre de canne (1).
» Décuire avec l'infusion préalablement réchauffée.

» Ajouter le mélange sucre de canne (2) et la Pectine.

= Porter a ébullition.

= Ajouter les blancs d’ceufs.

« Porter a ébullition.

« Verser sur les chocolats et la masse gélatine, et mixer.
» Ajouter la creme montée mousseuse a 35-38°C.

RECETTE O7 APPAREIL A PISTOLET

Chocolat d’Origine noir
Saint Domingue 70 % 350 g

Beurre de Cacao 300g

= Dans un cul de poule, fondre les ingrédients.
= Utiliser a 45°C.

RECETTE O8 GLAGAGE CHOCOLAT

Gélatine en poudre

200 Bloom 159
Eau (1) 90g¢g
Eau (2) 10 g
Sirop de glucose 220g
Sucre semoule 220 g
Creme 35 % MG 1M0g
Chocolat noir

Mi-Amére 58 % 170 g
Chocolat au lait

Lactée Barry 35 % 3049

= Dans un cul de poule, hydrater la gélatine avec I'eau (1).

» Dans une casserole, porter a ébullition 'eau (2), 1e sirop de glucose,
le sucre semoule et la créeme.

« Verser sur la gélatine et les chocolats, dans un pichet.
« Emulsionner au mixeur.

= Réserver au réfrigérateur 12 heures avant utilisation.

= Utiliser a 45°C.
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MONTAGE ET FINITIONS

= Dans le cadre du biscuit cuillere, ajouter I'insert poire. Surgeler.

= Ajouterle riz au lait. Surgeler.

= Ajouter le caramel. Congeler a -18°C.

= Détailler et préparer les inserts pour le montage de la b(iche.

= Realiser la mousse au chocolat.

= Chemiser le moule bliche avec 170g de mousse au chocolat.

= Déposer l'insert dans le moule, avec le biscuit cuillere vers Pextérieur.

« Ajouter le croustillant sur le biscuit cuillere. Congeler a -18°C.

= Démoulerla blche.

= Pulvériser appareil a pistolet sur la blche.
Laisser cristalliser.

= Pulvériser le glagage au chocolat au pistolet.

= Décorer avec des filaments de chocolat préalablement
réalisés avec du chocolat de couverture au lait tempeéré.

= Orner de billes de sucre candi si vous le souhaitez.
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Gianduja Plaisir [Ladt

Recette pour 25 tablettes fourrées de 40g.

Moule sur-mesure Silikomart.

RECETTE O1 CROUSTILLANT AU RIZ SOUFFLE - 800 G

Streusel

Beurre doux 140 g « Dans une cuve de batteur, a 1a feuille, réaliser un beurre pommade

Farine de riz 509 et ajouter le reste des ingrédients.

Poudre de lait 20g *Homogeneiser.

Sucre Muscovado 349 . Di.sposer sur un Silpat® et cuire au four a 150°C pendant 22

Sucre cassonade 3449 minutes. _ _ . o

Poudre d’amandes 454 . Re.muer pendan‘t]a cuisson afin d’avoir une granulometrie et une
cuisson homogene.

Fleur de sel 1g

Croustillant

Pailleté Feuilletine™ 120 g = Chauffer a 40°C le Gianduja Plaisir Lait.

Streusel 200 g = Dans une cuve de batteur, a la feuille, mélanger le Pailleté
Chocolat d’Origine Feuilletine™, le streusel, le riz et le Gianduja Plaisir Lait jusqu’a
au lait Ghana 40 % 80g I'obtention de la granulométrie souhaitée.

Gianduja Plaisir Lait 300g = Ajouterle chocolat de couverture d’Origine au lait Ghana 40 %

) L réalablement concassé.
Riz souffle venere 80 ¢ P

« Etaler entre deux régles de 0,5 cm d’épaisseur.
= Détailler au format de l'insert.

RECETTE O2 FOURRAGE TABLETTE - 1250 G

Croustillant « Fondre le Gianduja a 45°C.

au riz soufflé 800 g = Mélanger avec le croustillant au riz souffle.
Gianduja Plaisir Lait 150 g

MONTAGE ET FINITIONS

« Mouler et évider la tablette avec du Chocolat de couverture au lait Lactée Supérieure 38 % tempéré.
= Laisser cristalliser.

» Pocher le fourrage au croustillant riz soufflé a 27°C.

» Laisser cristalliser a +17°C.

» Obturer avec du Chocolat de couverture au lait Lactée Supérieure 38 % tempeéré.

= Laisser cristalliser.

« Démouler
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Gélatine en poudre
200 Bloom

Eau (1)

Eau (2)

Gousse de vanille
Sucre semoule
Pectine Jaune

Jaunes d’ceufs
Creme 35 % MG

Pure Pate
Noisettes 100 %

Sucre inverti

Sucre glace

Poudre de noisettes
Farine T55

Farine de noisettes
Poudre alever

Sel fin

Blancs d’ceufs
Sucre semoule

Gousse de vanille
epuisee

Pain de campagne
en tranche

Noix de pécan

Eau

Sucre semoule
Sorbitol en poudre

Chocolat blanc
Zéphyr™ 34 %

Recette pour 4 bliches de 6-8 personnes.

Moule Lana Silikomart.

= Hydrater la gélatine avec I'eau (1)

259 = Chauffer 'eau a 70°C, ajouter les gousses de vanilles fendues,
12,59 mixer, couvrir et laisser infuser 30 minutes.

330 g = Mixer a nouveau puis filtrer.

10 g « Mélanger la pectine jaune et le sucre puis les ajouter
1659 progressivement a I'infusion a la vanille.

359 = Porter a ébullition pendant deux a trois minutes.
= Réserver 150 g pour imbiber le biscuit.

= Ajouter la masse gélatine au restant.

« Emulsionner au mixeur, débarrasser et réserver au réfrigérateur
pendant 12 heures.

80 ¢ = Au Robot-Coupe®, mixer tous les ingrédients sauf les blancs
130 g d’ceufs et le sucre.

= En parallele, monter les blancs d’ceufs en incorporant le sucre au
100 g fur et a mesure.

60g = Ajouter les blancs d’ceufs montés au premier mélange.
709 =« Couler en cadre de 23 x 23 x 4,5 cm.
150g  * Cuireaufoura170°C pendant 25 minutes.

100 g = En sortie de four, recouper si nécessaire a 2,5 cm de hauteur, puis
304 imbiber avec le sirop ala vanille.

59
39
120 g
50¢g

= Au four, griller séparément la vanille et le pain a 180°C pendant
20 g 20 minutes.

= Mixer finement la vanille afin d’obtenir de la poudre.
909 = Mixer grossierement le pain afin d’obtenir de la chapelure.
4259 =« Torréfier les noix de pécan au four a 130°C pendant 45 minutes.
559 = Réaliser un caramel avec I’eau, le sucre et le sorbitol (180°C).
1859 = Verser le caramel sur les noix de pécan.
59 = Laisser refroidir puis mixer afin d’obtenir un praliné croustillant.

= Ajouterla poudre de vanillg, la chapelure de pain et le chocolat
359 blanc Zéphyr™ 34 % fondu.

= Coulersurlebiscuit moelleuxalanoisetteetréserveraucongélateur.
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Lait entier
Créme 35 % MG (1)

Gousse de vanille
de Tahiti

Gélatine en poudre
200 Bloom

Eau

Chocolat blanc
Zéphyr™ 34 %
Créme 35 % MG (2)

Sucre semoule

290g
960 g

5 pieces

30g
11549

6359
1700 g

50¢g

Sirop de glucose DE6O  25¢g

Créme ala vanille et chocolat

blanc Zéphyr™ 34 %

Jaunes d’ceufs
Beurre de cacao

900 g
150 g
159

» Dans une casserole, chauffer a 70°C le lait et 1a creme 35 % MG (1).
= Ajouter les gousses de vanille fendues.

= Mixer.

» Réserver au réfrigérateur pendant 12 heures.

« Hydrater 1a gélatine avec I'eau.

» Mixer et filtrer 'infusion ala vanille.

= Chauffer de nouveau a 70°C, puis ajouter la masse gélatine fondue.
= Verser sur le chocolat blanc Zéphyr™ 34 %.

« Emulsionner au mixeur.

« Ajouter la créeme (2) tout en émulsionnant.

» Réserver 900 g pour le crémeux.

» Débarrasser le restant et réserver 12 heures au réfrigérateur.

= Caraméliser le sucre et le sirop de glucose.

» Décuire aveclacremealavanille et au chocolat blanc Zéphyr™ 34 %.
» Ajouter les jaunes d’ceufs, puis émulsionner au fouet.

= Ajouter le beurre de cacao, puis émulsionner au mixeur.

= Débarrasser et refroidir rapidement.

= Rehausserle cadre 23 x 23 x 4,5 cm de 1 cm de hauteur, puis couler
le crémeux sur le Croustillant vanille, noix de pécan, et pain grillé.

« Lisser puis réserver au surgélateur.

= Détailler les inserts en bande de 5,5 cm.

= Foisonner la creme a la vanille et chocolat blanc Zéphyr™ 34 %.

= Garnir 600 g par moule puis chemiser les bords.

= Déposer les inserts au centre puis lisser. Surgeler. Démouler les blches.

= Réchaufferles 900 g restant de creme et glacer les bliches avec, a I'aide d’un pistolet a pulvériser.

= Pocher un trait de gel vanille sur le dessus des bliches.

= Réchauffer le restant de gel vanille et pulvériser les bliches avec (il est possible d’ajouter de ’'eau
pour le fluidifier si besoin).

Téléchargez la recette Sarrapia,
déclinaison de la bliche Lavania,

en version au chocolat au lait Alunga™,
Gianduja et Féve de tonka.

qrco.de/sarrapia
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Blancs d’ceufs

Poudre de blancs
d’ceufs

Sucre semoule
Poudre d’amandes
Sucre glace
Farine TS5

Poudre de cacao
Légere 1% Callebaut®

Poudre a lever
Eufs entiers

Pralin Feuilletine ™

Lait entier

2159

2,59
15g
1359
95¢g
2049

159
2,59
50¢g

750 g

350 g

Chocolat blanc Zéphyr™

Caramel 35 %
Créme 35 % MG

Gélatine en poudre
200 Bloom

Eau (1)

Eau (2)

Sirop de glucose
Sucre semoule
Creme 35 % MG

8859
1165 g

159
90g¢g
110 g
220 g
220 g
10 g

Chocolat blanc Zéphyr™

Caramel 35 %

Chocolat au lait
Lactée Barry 35 %

170 g

3049

Recette pour 4 blches de 8 - 10 personnes.

Moule gouttiére a bliche 25 x 7x 8 cm.

= Dans une cuve de batteur, au fouet,
battre les blancs d’ceufs et le sucre semoule.

= En parallele, dans une cuve de Robot-Coupe® mixer les poudres
puis ajouter les ceufs entiers.

= Ajouter délicatement ala maryse les blancs d’ceufs montés.
« Etaler dans un cadre 23 x 23 x 4,5 cm.

= Cuire dans un four ventilé (Oura et ventilation) a 170°C pendant
25 minutes.

= Dans un cul de poule, rechauffer a 40°C le Pralin Feuilletine™.
= Lisser le Pralin Feuilletine™ sur le biscuit refroidi.
= Surgeler.

= Dans une casserole, porter le lait a ébullition.

= Verser le lait chaud sur le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 %.

« Emulsionner.

= Dans une cuve de batteur, au fouet, foisonner la creme.

= Incorporer la creme montée sur la ganache Zéphyr™ Caramel 35 %
a 40°C.

= Utiliser immeédiatement.

= Dans un cul de poule, hydrater 1a gélatine avec I'eau (1).

= Dans une casserole, porter a ébullition 'eau (2), 1e sirop de
glucose, le sucre semoule et la creme.

= Verser sur la gélatine et les chocolats.
« Emulsionner au mixeur.
« Débarrasser et réserver au réfrigérateur pendant 12 heures.

CACAO
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MONTAGE ET FINITIONS

= Détailler les inserts a 5,5 cm.

= Pocher 550 g de mousse dans les gouttieres a blche.

= Déposer 'insert au centre puis lisser a hauteur.

= Surgeler.

« Démouler les blches.

« Réchauffer le glagage a 28°C et mixer afin qu’il soit lisse.
= Glacer les blches.

= Décorer avec des embouts de blches préalablement réalisés avec du chocolat blanc Zéphyr™
Caramel 35 % tempeéré.

Zéphyr™ Caramel 35 % Lactée Barry 35 % Mi-Amere 58 %

DECLINAISONS

Déclinaison en chocolat au lait

Remplacer le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel de la mousse
par 885 g de chocolat de couverture au lait Lactée Barry 35 %.
Remplacer le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel du glacage

par 200 g de chocolat de couverture au lait Lactée Barry 35 %.

Déclinaison en chocolat noir

Remplacer le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel de la mousse
par 750 g de chocolat de couverture noir Mi-Ameére 58 %.

Remplacer le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel du glacage
par 170 g de chocolat de couverture noir Mi-Amére 58 %.
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Wemezuaela

Recette pour 10 assiettes

RECETTE O1 CREPES DENTELLE CACAO

Sucre glace 50¢g
Farine 249

Poudre de cacao
Plein Arébme Callebaut® 24 g

Blancs d’oeufs 60g
Eau 260 g
Beurre 2449
Sel fin 29

Sucre décor Codineige QS

= Bouillir I’'eau, le beurre et le sel.

= Verser sur le mélange de blancs d’ceufs, sucre glace, poudre
de cacao et farine.

= Couler sur plaque.
= Cuire a 160°, 2 x 12 minutes.

= Tailler des éclats de crépes dentelle et les remettre au four entre
2 Silpats durant 3 min.

= Les courber en sortie de four.

« A froid, parsemer du sucre décor Codineige sur quelques éclats
au moment du dressage.

RECETTE O2 SORBET POIRE

Eau 150 g
Sucre 60 g
Glucose atomisé 82¢
Super neutrose 3.29
Eau de vie de poire g
Purée de poires 3759

Purée de citronsjaunes 44g

= Réaliser un sirop.
= Mixer a froid sur les purées de fruits et 'eau de vie.
= Maturer une nuit.

« Congeler. Pacosser. Débarrasser en petite plaque gastro haute
et figer.

= Réaliser des rosaces de sorbet.

RECETTE O3 SIPHON MOUSSE CHOCOLAT

Lait 200 g
\ergeoise brune 19¢g
Chocolat noir d’Origine

Vénézuéla 72 % N7g
Creme 1959

= Chaufferle lait avec la vergeoise.

« Emulsionner sur le chocolat de couverture noir d’origine
Véneézuéla 72 %.

= Mixer avec la créme froide.
= Reposer au réfrigérateur 6 heures.
= Mettre en siphon et gazer a une cartouche.

RECETTE O4 CROUSTILLANT SPECULOOS

Spéculoos 729
Riz soufflé caramélise 20g
Praliné Amandes-

Noisettes 50 % 369
Chocolat noir d’Origine
Vénézuéla 72 % 20g

= Mélanger ’ensemble des ingrédients avec le chocolat fondu.
= Parsemer sur une plaque et laisser figer.

CACAO 21
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RECETTE O5 POIRES POCHEES

Poires conférence 5 « Eplucher les poires. Les tailler en deux et retirer le coeur.
Jus:

Sucre 200 g = Porter a ébullition les ingrédients.

\VVergeoise 100 g = Laisser infuser 1 heure, puis pocher les poires a feu doux

Eau 600 g une vingtaine de minutes.

Jus de citrons jaunes 30g = Garderles écorces d'agrumes pour ciseler dans la brunoise
. . fraiche.

Ecorces d’un citron _ 4 . .
= Tailler des tranches de poires et a 'aide d’un emporte-piece

Ecorces d’une orange L
9 de 3 cm de diametre.

Baton de cannelle
. . = Tailler des palets de poires.

Etoil i

tofle badiane = Tailler les chutes en brunoise pour la salade fraiche.
Clou de girofle

Morceau de gingembre

Pincée de muscade rapée

RECETTE O6 SALADE DE POIRES FRAICHES

Poire conférence 1 = Tailler la poire en brunoise.

Brunoise de poires pochées « Ajouter la brunoise de poires pochées, les écorces d’oranges
Ecorces d’oranges ciselées ciselees.

Gingembre frais 5g  *Assaisonneravec du gingembre frais rape.

MONTAGE ET FINITIONS

Poudre de cacao = Parsemer a 'aide d’une petite passette un mélange de poudre
Plein Arbme Callebaut® de cacao et épices pain d’¢pice au centre de Passiette.

Epices pain d’épices = Au centre, dans un cercle, mettre du siphon chocolat puis le
Taillons de poire frais croustillant.

Oxalis pourpre  Déposer 2 cuilleres de salade de poires fraiches.

= Recouvrir de siphon chocolat.
= Déposer un palet de poire pochée au centre.

= Retirer le cercle et recouvrir le siphon avec les éclats de crépes
dentelle au cacao.

= Disposer quelques taillons de poire frais et de 'oxalis pourpre.

« Terminer par déposer la rosace de sorbet poire sur le palet de
poire pochée.

CACAO
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hocolat et
raline Nloisettes

Lalke sans glutemn

Chef Alexis Sanson

Recette pour 4 cakes~ 2059
Moule Matfer Exopan Cake de voyage 331062

RECETTE O1 MASSE CAKE CHOCOLAT PRALINE NOISETTES

Sucre Muscovado 154 g = Dans une cuve de Robot-Coupe® mixer le sucre Muscovado,

Sel fin 5g le sel, 1a farine, 1a poudre de noisettes, la fleur de mais maizena,

Farine de mais 70 g la poudre de cacao Extra Brute et 1a poudre a lever.

Poudre de noisettes 70 g » Ajouter le beurre noisette préalablement refroidi.

Fleur de mais Maizena 70 g « Ajouterla creme crue, le chocolat de couverture noir Inaya™ 65 %

Poudre de Cacao fondu a 45°C et les ceufs sans foisonner le melange.

Extra Brute Callebaut® 399 . Pocher 2059 dans les moules préalablement graissés.

Poudre a lever 49 » Réserver au réfrigérateur a 3°C pendant 2 heures.

Beurre noisette 1239 . Cuire dans un four ventilé & 160°C pendant 25 min oura fermé

IChocTc")"]aGgI’Imr 5 et ventilation au minimum.

naya , : - . .

c ‘y ? o 9 = Defourner, laisser refroidir quelques minutes puis demouler
peiacarte o8 sur grille.

(Eufs entiers 140 g
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RECETTE O2 SIROP RHUM VANILLE

Eau 1259 = Porter a ébullition P’eau, le sucre et la vanille.
Sucre semoule 459« Ajouterle rhum hors du feu.

Rhum brun 1259 . Laisser refroidir.

Vanille gousse 1

RECETTE O3 GLAGAGE CHOCOLAT

Chocolat noir = Faire fondre 'ensemble des ingredients.
d’Origine Matsiro70% 7509 . \jixer au mixeur plongeant.

Beurre de cacao 50¢g . Utiliser & 30°C.

Huile de pépins

de raisin 150 g

RECETTE 04 PRALINE NOISETTES

Praliné Noisettes « Dans un cul de poule, mélanger le praling, la poudre de lait, et la
du Piémont 50 % 74 g fleur de sel.

Poudre de lait écreme 29 . Ajouterle chocolat de couverture au lait Lactée Supérieure 38 %
Fleur de sel 1g et le beurre de cacao préalablement fondus.

Chocolat au lait \ » Homogénéiser 'ensemble.

Lactee Superieure 38% 89 = Réserver jusqu’a 'obtention d’une consistance pommade.
Beurre de cacao 179

MONTAGE ET FINITIONS

» Imbiber le cake chaud avec le sirop froid. Réserver a 3°C jusqu’a que le cake soit froid.
= Garnir chaque cake avec 50g de ganache chocolat. Laisser cristalliser.

= Pocher 50g de praliné noisettes sur le dessus de chaque cake.
» Réserver au réfrigérateur a 3°C pendant 12 heures.

« Placer les cakes a température ambiante avant le glagage afin
gu’ils remontent a une température de 10°C.

= Glacer partiellement le dessus des cakes avec le glacage
chocolat préalablement tempéré a 30°C.

= Laisser cristalliser.

CACAO o5
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Fruits secs
& Gianduja

Kougellhoppl

Chef Pierre Fontaine

Recette pour 1 moule a Kougelhopf de 24 cm

RECETTE O1 PATE A KOUGELHOPF

Farine T45

Sel fin

Sucre semoule
Levure biologique
Lait entier

Vanille en poudre

Aréme naturel
de fleur d’oranger

(Eufs entiers

Beurre frais

Raisins secs
Gianduja Plaisir Lait
Amaretto

350¢g
79
41g
189
103 g
19

49
105¢
127 g
M4 g
14 g
20g

= Chauffer a 80°C les raisins secs couverts a hauteur avec de
PAmaretto.

= Mélanger ensemble la farine, le sel, le sucre.

= Ajouter progressivement le 1ait, préalablement mélangée avec
la vanille, Parébme fleur d’oranger, et la levure.

= Verser progressivement les ceufs.

= Frasage 6 minutes en 19 vitesse.

= Pétrissage 11 minutes en 2¢me vitesse.

= Ajouter le beurre froid coupé en petits morceaux.

= Pétrir jusqu’a ce que la pate se décolle a 24°C environ.

= Ajouter les raisins préalablement égouttés et le Gianduja Plaisir 1ait,
et mélanger sans pétrir.

= Laisser pointer 2 heures a température ambiante. Rabattre et
laisser de nouveau pointer 2 heures au réfrigérateur a +4°C.

= Préparer le moule a Kougelhopf avec du beurre fondu appliqué
au pinceau, ajouter des amandes brutes entieres dans les
empreintes au fond du moule.

« Dresser une couronne de 980 g de pate dans le moule puis laisser
pousser jusqu’a hauteur a 25°C en chambre de fermentation
contrélée.

= Cuire au four ventilé a 160°C pendant 45 minutes.

RECETTE O2 SIROP D’AMANDES

Miel

Sucre semoule

Eau

Pate d’amandes
Fleur d’oranger

Amaretto

100 g
100 g
3759
70 g
10 g
10 g

» Chauffer Pensemble des ingrédients a 60°C puis mixer.
» Réserver.

CACAO
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Pralime
Ammamdes Noiselles

RECETTE 03 SUCRE AU GRUE

Sucre cristal 500g = Mélangerlesingrédients.
Sucre semoule 500¢g = Réserver.
Grué de Cacao mixe 509

RECETTE 04 PATE A TARTINER LACTEE SUPERIEURE -
AMANDES NOISETTES - PRALIN FEUILLETINE™ - POUR UN POT DE 200 G

Chocolat au lait « Fondre le chocolat de couverture au lait Lactée Supérieure 38 % a
Lactée Supérieure 38% 48g 40°C.

Praliné Amandes = \erser sur le Praliné Amandes Noisettes 50 %, le Pralin Feuilletine™
Noisettes 50 % 105¢g etla fleur de sel.

Pralin Feuilletine™ 459 = Ajouter I'huile de noisettes.

Fleur de sel 1g

Huile de noisettes 10g

MONTAGE ET FINITIONS

« Ala sortie du four, imbiber le Kougelhopf de sirop aux amandes froid.
. Egoutter sur une grille puis tremper dans du beurre clarifié.

» Saupoudrer le kougelhopf de sucre au Grué de cacao. Servir avec la pate a tartiner.

CACAO
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uo de Bomnbhoms

Chef Thibault Doridot




Eau
Sucre semoule

Amandes entieres
emondées

Purée d’Orange
sanguine

Sucre inverti

Sirop de glucose DE40  45¢g

Cubes d’'oranges
confites (1)

Beurre de cacao
Cointreau

Cubes d’'oranges
confites (2)

Chocolat blanc

Recette pour 190 piéces.

2 cadres superposés de 36 x 36 x 0,6 cmet 36 x36x0,8cm.

1359 = Dans une casserole, porter a ébullition un grand volume d’eau.

22549 = Ajouter les amandes dans de I'eau bouillante pendant 10 minutes.
« Egoutter et sécher les amandes.

4659 = Dans une casserole, cuire 'eau et le sucre a 120°C.

= Ajouter les amandes.
185¢g

459

= Sabler hors du feu.

= Débarrasser les amandes sablées sur un Silpat®.

= Laisser refroidir.

= Dans une cuve de Robot-Coupe® mixer les amandes sablées.

370 g
55 « Ajouter le reste des ingrédients sauf le beurre de cacao et le
9 Cointreau.
409 = Cuire la pate d’amandes au Robot-coupe® pendant 15 minutes a
80°C.
150 g

= Ajouter le beurre de cacao, le Cointreau et les cubes d’oranges
confites (2).

= Laisser refroidir.
= Abaisser la pate d’amandes dans un cadre 36 x 36 x 0,6 cm.

= Réserver.

= Dans un cul de poule, fondre le chocolat et le beurre de cacao a

Zéphyr™ Caramel 35% 275 g 45°C au micro-ondes.

Beurre de cacao

145g  rAjouterle Praliné et 1a Pure Pate Amandes 100 %.

Praliné Amandes 50% 460g  * lempererle melange a 24°C.

Pure Pate
Amandes 100 %

= Superposer le second cadre 36 x 36 x 0,8 cm sur le premier.
720 g = Cadrerle Praliné tempéré sur la pate d’amandes a 'orange.
= Lisser et réserver dans une armoire a 17°C pendant 12 heures.

» Chablonner avec du chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 %.

= Détailler des rectangles a la guitare avec les bras de 4,2 cm et 1,4 cm.

Remplacer les pesées d’oranges confites par des cranberries.
Remplacer la purée d’orange sanguine par du jus de cranberries.

Remplacer le chocolat blanc par du chocolat de couverture Ruby RB2 Callebaut®.

Lalcool est optionnel mais il peut étre remplacé par un alcool type Kirsch.

CACAO
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RECETTE O1 PRALINE AMANDES AU MAIS GRILLE

Praliné = Dans la cuve d’un batteur, a la feuille, mélanger le Praliné
Amandes 50 % 276 g Amandes 50 %, 1a Pure Pate Amandes, la fleur de sel et 1a poudre
Pure Pate delait.

Amandes 100 % 164 g = Concasser les grains de mais grillés pour obtenir des morceaux de
Fleur de sel 1g maximum 3 mm et les verser dans la préparation précédente avec

. , T
Lait en poudre écrémé 129 le Paillete Feuilletine™.

= Fondre le beurre de cacao et le chocolat de couverture au lait

Mais grillé salé 1 , srar
- a];’ an Fe sa"e . 22 9 Lactée Barry 35 % et tempérer & 29°C.
Tleté Tletin ,
arfiete reutlietine 9 . Melanger les deux masses ensemble, dans le robot, pendant
Beurre de cacao 56 g 3 minutes.
Choc,:olat au laito «» Lorsque le praliné atteint 25°C, couler 750 g dans un cadre
Lactée Barry 35 % 1029 40 x 60 cm finement chablonné avec le chocolat de couverture

au lait et lisser de facon réguliere.

= Avant que le praliné ne fige totalement, couler et lisser une fine
couche de chocolat de couverture au lait pour chablonner le
dessus et emporte-piecer immediatement.
En premier avec un emporte-piece uni de 6cm de diameétre puis,
sans enlever le premier, avec un emporte-piece de 3cm au centre.
Etaler de nouveau les chutes et recommencer.

= Laisser cristalliser 12 heures, idéalement dans une armoire de
conservation a 17°C et 70 % d’humidité.

Recette pour 45 biscuits.

2 emporte-piéces ronds de 6 cm et 3 cm de diamétre.
Cercles a tartelettes de 6,5 cm de diamétre.
1emporte-piéce uni de 4 cm de diamétre.
1emporte-piéce a poussoir en forme de fleur de 2 cm.

RECETTE 02 CARAMEL MOU AU BEURRE SALE ET ZEPHYR™ CARAMEL

Creme liquide = Bouillir 1a créme, le sucre inverti et 1a gousse de vanille grattée.
35 % MG 1669 . |aisserinfuser 30 minutes.

Sucre inverti 289 . Cuirel'eau, le sirop de glucose et le sucre a 165°C et décuire avec
Gousses de vanille 2 la creme chaude chinoisée.

Eau 28¢g = Recuire a 110°C sans cesser de remuer.

Sirop de glucose DE40 92 g = Couler aussitot sur le beurre salé et le chocolat blanc

Sucre semoule 125g Zéphyr™ Caramel 35 %.

Beurre salé 18g = Mixer

Chocolat blanc = Refroidir et stocker en boite hermétique a température ambiante

Zéphyr™ Caramel 35 % 429 jusgu’a utilisation.

CACAO
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Beurre doux 134 g = Au batteur, a la feuille, crémer rapidement le beurre tempére,

Huile de pépins Phuile et le sucre cassonade.

de raisin 19¢ = Ajouter les blancs d’ceufs préalablement mélangés avec le
Sucre cassonade 249 g bicarbonate et extrait de vanille.

Blancs d’ceufs 489 « Ecraser la fleur de sel et ajouter dans le mélange avec les deux

Bicarbonate de soude 29 farines.

Extrait de vanille = Melanger jusqu’a P'obtention d’une pate homogene.

liquide 10g » Etaler a 3 mm entre deux feuilles de papier cuisson et laisser
reposer 30 minutes au réfrigérateur.

Fleur de sel 29 o . o o X
Farine T55 192 g = Detailler des disques de 6,5 cm de diametre a 'aide de cercle a
tartelettes.
Farine de Gaudes , . . . ,
(mafs grillé) 144 g = Placer sur plagque trouee avec un tapis en silicone microperfore
et cuire dans les cercles a tartelettes de 6,5 cm de diamétre
préalablement graissés.
« Cuire a 165°C pendant 12 minutes en four mixte, chaleur séche,
oura fermé, ventilation 3/5.
= Démouler et laisser refroidir bien a plat.
Chocolat au lait » Tempérer le chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 %.
Lactée Barry 35 % 5009 . Etaler finement sur une feuille guitare et détailler avec un
Chocolat blanc emporte-piece uni de 4 cm de diametre et, au centre, un
Zéphyr™ Caramel35% 100 g emporte-piece a poussoir en forme de fleur de 2 cm.

= Couvrir d’une feuille et d’une plaque pour que les décors restent
bien plats.

= Laisser cristalliser.

= Tempérer le chocolat de couverture au lait Lactée Barry 35 % et
enrober les pralinés finement (idéalement a ’enrobeuse).

« Avant que le chocolat ne fige, placer le décor au chocolat
Zéphyr™ Caramel 35 % au centre.

= Coller le biscuit et le praliné enrobé ensemble a I'aide d’un peu de chocolat de couverture
au lait Lactée Barry 35 % tempéré.

= Réchauffer le caramel a 35°C et mettre en poche.

= Couler au centre du décor a hauteur des bords de de la fleur ajourée.

= Laisser figer et stocker en boite hermétique a température ambiante.

= Conservation : 4 semaines

Le Jura et moi, c’est une histoire de cceur qui a débuté a Pupillin chez les Désiré
Petit, vignerons de parents a enfants. C’est ici, grace a Didier Cabot, meunier et
ami de la famille, que j’ai découvert la farine de Gaudes (mais torrefié).

J’ai tout de suite été conquise et amoureuse de ce golt régressif de biscuit
torréfié. A cela vient se méler un souvenir d’enfance : le mais grillé que P'on picorait
chez ma grand-meére maternelle. De la pure gourmandise !
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Boules de Noel

Snacking chocolaterie

Chef Philippe Muzé
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xtra-Bitter Guayaguil G4 7

Recette pour 20 boules de Noél et 10 sphéres géantes.

Moules Cacao Barry® Boule de Noél - MLD-090551-M0O.
Moule Sphére géante - MLD-090502-MO00.

RECETTE O1 FRUITS SECS CARAMELISES

Eau 500¢g = Dans une casserole, porter a ébullition 'eau et le sucre.
Sucre semoule 250 g = VVerser sur les fruits secs.

Fruits secs 750 g = Laisser reposer pendant 4 heures.

(Pignons de pin, pistaches, « Egoutter et disposer les fruits secs sur un Silpat®.

amandes, noisettes) = Cuire au four a 160/170°C en mélangeant jusqu’a obtenir la

coloration souhaitée.

RECETTE O2 BOULES DE NOEL

Chocolat noir Extra-Bitter = Tempérer le chocolat selon sa courbe de température.
Guayaquil 64 % » Mouler puis évider les moules (100 g / 40 g par empreinte).
Chocolat au lait Lactée « Laisse cristalliser.

. . o
Supeérieure 38 % ) = Réaliser une abaisse de chocolat tempéré de 2 mm d’épaisseur et
Chocolat blanc Zeéphyr™ 34 % détailler un disque au diamétre de la demi-spheére (11,5 cm /7 cm).
Chocolat blanc Zéphyr™ « Laisser cristalliser.
Caramel 35 %

= Obturer la demi-sphere avec le disque.
Chocolat Ruby RB2

Callebaut® « Coller ensemble les 2 demi-spheres puis ajourer un coté a l'aide

d’un emporte-piéce chaud de 6/ 9cm.

RECETTE 03 APPAREIL A PISTOLET NOIR

Beurre de Cacao 25049 = Dans un cul de poule, fondre au micro-ondes le beurre de cacao
Grand Caraque 250 g en pistoles, et le Grand Caraque.
« Tempérer avant utilisation.

RECETTE 04 APPAREIL A PISTOLET CHOCOLAT

Beurre de Cacao 300 g = Dans une bassine en plastique, faire fondre au micro-ondes
Chocolat au choix 300 g le beurre de cacao en pistoles, et le chocolat de votre choix.

= Tempérer avant utilisation.

MONTAGE ET FINITIONS

= Pulvériser les boules de Noél avec I'appareil a pistolet correspondant.

= Mouler du chocolat tempéreé dans le creux ajoure, sur Pabaisse qui sépare les deux demi-sphéres
(359/10q).

» Déposer des fruits secs caramélisés et des fruits séchés : raisins, cranberries, lamelles d’oranges,
lamelles de pamplemousses (35 g/ 12 g).

« Laisser cristalliser. Décorer le dessus de la boule avec une anse en chocolat plastique.

Astuce du Chef

Veiller a ne pas pocher le chocolat jusqu’au bord de la boule pour le collage des fruits secs, afin
d’éviter que la boule ne fissure avec la rétractation lors de la cristallisation.
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Chef Pierre Fontaine

36 BARRY

fondée en1842



Nouwwveau VMo

Recette pour 30 Barres Snacking.

Moule ChocoBreak Cacao Barry® MLD-090669-MO0O.

Découvrez le nouveau moule CHOCOBREAK 10 cm Cacao Barry®
et réalisez de délicieuses barres snacking brillantes et sécables pour
les pauses gourmandes de vos clients !

RECETTE O1 PRALINE POP CORN

Praliné Amandes50% 129 g » Fondre a 45°C le chocolat et le beurre de cacao.

Pure Pate = Ajouter les autres ingrédients.
Amandes 100 % 379

Chocolat au lait
Lactée Supérieure 38% 63 g

Beurre de cacao 15¢g
Mais grillé en poudre 289

Pop corn carameélisé
mixe 30g

= Mélanger.

RECETTE O2 BARRE SNACKING

« Mouler et évider les empreintes avec du chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 % tempéré.
= Laisser cristalliser.

= Rendre le praliné pommadeux puis le pocher dans la barre (~23°C et 10 g par barre).

= Laisser cristalliser.

» Obturer la barre avec du chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 % tempeére.

= Laisser cristalliser.

= Démouler.

Moule ChocoBreak 10 cm
MLD-090669-M00

Poids moulage : 30 g

Dimensions : 106 (1) x 23 (L) x 14 (H) mm
Nombre d’empreintes : 10

Nombre de plaques : 2

Colis 318
1500
3358 kmmed  Téléchargez 8 recettes délicieuses avec
;3“ %+ le CARNET SPECIAL BARRES SNACKING !
8 . * . - > .
E?- :'z grco.de/Chocobreak26 e
%no h- ?J.A . »
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Assemblage crealilf

Chef Alexis Sanson
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oullages

Montage pourlrenne ~ 1259

Moules Cacao Barry®:

CEuf ou V2 sphére 4 cm : MLD-090529-M0O0.
CEuf 4,8 cm: MLD-090552-M0OO0.

CEuf 5,56 cm: MLD-090540-M00.
CEuf10,5cm: MLD-090526-MOO.

Y2 Sphére 2cm : MLD-090510-MO00.

> Sphére 2,5 cm: MLD-090513-M0O0.

ASSEMBLAGE

Bois 1 GEuf 4,8 cm (coupé en deux) Chocolat blanc Zéphyr™ Caramel 35 %

Oreilles 1 GEuf 4 cm (coupé en deux)

Téte 2 (Eufs55cm

Nez 2 V2 Sphéres 2.cm

Corps 2 (Eufs 10,5 cm Chocolat au lait

Pattes avant 2 % Sphéres 2 cm Lactée Supeérieure 38 %

Pattes arriere 4 (Eufs4cm

Grelot 2 V% Spheres 2,5cm

Queue 2 V. Spheres 2.cm

Yeux au cornet Pulvérisé colorant rouge lyposoluble

Museau Chocolat blanc Zéphyr™ 34 %

1 % Sphére 4 cm et Chocolat noir Extra-Bitter

Guayaquil 64 %

Pulvérisation du montage avec un appareil a pistolet au chocolat de couverture au lait et rouge.
Poudre irisée or sur le grelot.

CACAO
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Matsiro 70 %

l[rio de Chocolalts
clhauds ow frappes

Par la Callebaut® Chocolate Academy™ France
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Recette pour1chocolat chaud ou frappé ~ 30 cl

RECETTE O1 CHOCOLAT CHAUD

Lait entier 250 g » Dans une casserole, chauffer le lait et le sucre a 80°C.

Sucre semoule 259 . Verser surle chocolat de couverture d’origine noir Matsiro 70 %.
Chocolat d’Origine « Porter & ébullition.

noir Matsiro 70 % 459

RECETTE 02 CHANTILLY GELIFIEE AU MASCARPONE

Lait entier 759 = Dans une casserole, chauffer le lait et le sucre a 80°C avec les
Sucre semoule 70 g gousses de vanille.

Gousses de vanille 2 = Verser sur la masse gélatine.

Masse gélatine 50g = Ajouterle mascarpone et la créeme.

Mascarpone 1509 . Emulsionner.

Cremeliquide 35% MG 6309 . Réserver une nuit & +3°C.

= Au batteur, au fouet, foisonner la chantilly.

MONTAGE ET FINITIONS

= Remplir un verre ou une tasse avec le chocolat chaud.
» Pocherla chantilly gélifiée au mascarpone sur le dessus du verre ou de la tasse.
» Décorer en saupoudrant de 1a poudre de cacao Décor Cacao Callebaut®.

Astuce du Chef

Ce chocolat chaud peut étre servi en version « chocolat frappé » ( boisson froide au shaker
avec des glacons).

Téléchargezles 2 autres
recettes tendances de
chocolats chauds ou frappés :

Ube-zZéphyr™ 8 |
Fraises-Ruby RB2
grco.deftriochoco

= [m]

[=]
B4
2
=
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Galellte des rois

Chef Thibault Doridot
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rwlira IBreulte

Recette pour 5 galettes de 6 - 8 personnes.

Diameétre 20 cm.

RECETTE O1 FEUILLETAGE INVERSE AU CACAO - 2635G
Beurre manié-1075G

Beurre sec 780 g « Au batteur ala feuille, mélanger sans corser le beurre sec
Farine de tradition 2159 prealablement coupé en cubes, la farine et la poudre de cacao.
Poudre de cacao » Débarrasser le beurre manié dans une feuille guitare et former un

Extra Brute Callebaut® 80 g rectangle de 20 x 25 cm.
= Réserver au réfrigérateur.

Détrempe - 1560 G

Eau 450 g = Dans une cuve de batteur, pétrir au crochet, sans corser, a petite
Vinaigre blanc 39 vitesse, tous les ingrédients jusqu’a obtenir une texture lisse et
Sel fin 30g  nomogene.
= Bouler la détrempe puis couvrir et laisser reposer 1 heure a
Sucre semoule 60g . .
5 5 190 température ambiante.
eurre pommade . e
_ P o 9 . Formerun rectangle de 20 x 25 cm, puis réserver au refrigerateur
Farine de tradition 840 ¢ pendant 2 heures.

Poudre de cacao
Extra Brute Callebaut® 60¢g

Tourage du feuilletage

» Abaisser au laminoir le beurre manié en un rectangle de 25 x 45 cm.

» Enchasser la détrempe dans le beurre manie.

= Réaliser 3 tours doubles en laissant 1 heure de repos au réfrigérateur entre chaque tour.
= Réserver au réfrigérateur pendant 2 heures.

« Abaisser au laminoir le feuilletage a 2,5 mm d’épaisseur sur une largeur de 25 cm, puis réserver
au réfrigérateur jusqu’a utilisation.

RECETTE 02 CREME FRANGIPANE AU GIANDUJA ET PAILLETE - 1760 G
Créme patissiére - 495G

Lait entier 265 g = Dansune casserole, porter a ébullition le lait et 1a creme.
Creme 35 % MG 559 = Dansun cul de poule, mélanger le sucre, la farine de blé dur, 1a
Sucre semoule 559 poudre a creme, et les jaunes d’ceufs.
Farine de blé dur = Verser le lait et la creme chaude sur le mélange précedent.
(semoule fine) 659 = Porter de nouveau a ébullition et cuire une minute.
Poudre a creme 10¢g = Débarrasser la creme patissiere et refroidir rapidement au
Jaunes d’ceufs 45 g surgélateur.
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Créme d’amandes praliné et pailleté - 905 G

Praliné Amandes 50% 470 g « Au batteur ala feuille, mélanger le praliné amandes, 1a poudre

Poudre d’amandes 210 g d’amande, la poudre a creme et les ceufs entiers.

Poudre & créme 45g « Ajouter le Pailleté Chocolat, puis réserver.

(Fufs entiers 90 g = Dans un cul de poule, fondre le Gianduja Plaisir Lait au micro-onde.
Pailleté chocolat = Tempérer le Gianduja a 24 °C puis le couler entre deux regles de
Callebaut® 90 g 1cm d’épaisseur.

Gianduja Plaisir Lait 36049

Procédé de fabrication de la créme frangipane

= Dans une cuve de batteur, a la feuille, mélanger la créeme patissiere et 1a creme d’amandes au praliné
et Pailleté Chocolat.

= Avec une poche a douille, réaliser 5 disques de 16 cm de diamétre avec 280 g de creme frangipane.
= Détailler des cubes de Gianduja Plaisir Lait puis insérer 70 g par disques de creme. Surgeler.

RECETTE O3 OPALINE AU GRUE DE CACAO - 420 G

Fondant patissier 290 g » Dans une casserole, cuire a 180°C le fondant patissier et le sirop
Sirop de glucose DE40 80 g de glucose.
Grué de Cacao 50g  *Ajouterle Grue de cacao. Etaler en fine couche sur un Silpat®@.

= Laisser refroidir.

= Dans une cuve de Robot-Coupe®, mixer jusqu’a Pobtention d’une
fine poudre.

= Réserver dans un sac sous-vide ou dans une boite hermétique.

MONTAGE ET FINITIONS

= Détailler le feuilletage inversé en 10 carrés de 22 cm de coteés.
= Déposer au centre des carrés de feuilletage les disques de creme frangipane.
= Appliquer au pinceau une fine couche d’eau sur le contour des abaisses de feuilletage.

= Recouvrirles disques de frangipane d’une autre abaisse de feuilletage. Souder les bords.
Surgeler tres 1égérement.

= Détailler les galettes a 20 cm de diameétre avec une lame de cutter.
= Réserver une nuit au réfrigérateur.

= Retourner les galettes sur des motifs en silicone de votre choix afin d’imprimer ce motif dans
le feuilletage.

= Cuire au four ventilé a 190°C oura fermeé ventilation moyenne, entre deux plaques munies
d’un Silpat® en dessous et d’un Silpain® au-dessus pendant 45 minutes.

= Finirla cuisson en retirant la plaque du dessus, pendant 10 minutes, oura ouvert.

= Sortirles galettes du four et les laisser reposer une heure.

= Retournerles galettes. Retirer le motif en silicone.

= Saupoudrer une fine couche d’Opaline au grué de cacao sur le dessus des galettes.
= Recuire au four a 190 °C pendant quelques minutes.

= Laisser ressuer les galettes sur grilles.

Télécharger le carnet
de recettes revisitées
spécial Epiphanie.
grco.de/Epiphanie26
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Créer. Partager. Progresser.”

Chocolats de couverture noirs

Matsiro 70 % Vénézuéla 72 % Saint Domingue 70 %
CHD-P70MATS-EX-U68 - Tkg CHD-P72VEN-E4-U70 - 2,5 kg CHD-Q70SDO-E4-U70 - 2,5 kg
CHD-P72VEN-E1-U68 - Tkg CHD-Q70SDO-E1-U68 - Tkg

Mexique 66 %

CHD-N66MEX-E4-U70 - 2,5 kg
CHD-N66MEX-E1-U68 - Tkg

Inaya™ 65% Extra-Bitter Mi-Amére 58 %
CHD-S65INAY-804 - 20 kg Guayaquil 64 % CHD-Q58MIAM-804 - 20 kg
CHD-S65INAY-E4-U72 - 5 kg CHD-PB4EBPU-804 - 20 kg CHD-OB8MIAM-E4-U72 - 5 kg
CHD-S65INAY-E1-UB8 - 1kg CHD-P64EBPU-E4-U72 - 5 kg

Chocolats de couverture au lait

Ghana 40 % Alunga™ 41% Lactée Supérieure 38 %
CHM-P40GHA-E4-U70 - 2,5 kg CHM-Q41ALUN-804 - 20 kg CHM-038LSUP-804 - 20 kg
CHM-P40GHA-E1-U68 - Tkg CHM-Q41ALUN-E4-U72 - 5 kg CHM-038LSUP-E4-U72 - 5 kg

CHM-Q41ALUN-ET-UGS8 - Tkg

Lactée Barry 35 %

CHM-P35LBAR-804 - 20 kg
CHM-P35LBAR-E4-U72 - 5kg

Chocolats blancs Giandujas

Zéphyr™ 34 % Zéphyr™ Caramel 35 % Gianduja Noir
CHW-N34ZEPH-018B - 10 kg Chocolat blanc au caramel M-6GD-N-E4-606 - 2,5 kg
CHW-N34ZEPH-E4-U72 - 5 kg CHK-N35ZECA-E4-U70 - 2,5 kg

CHW-N34ZEPH-E1-U6G8 - Tkg

Gianduja Plaisir Lait
GIM-PIPLAIS-LN-606 - 2,5 kg

CACAO

BARRY

fondée en1842



Produits

100 % Cacao
Beurre de Cacao Désodorisé  Grand Caraque Grué de Cacao
NCB-HD703-BYEO-654 - 3 kg Masse de cacao NIBS-S-609 - 1kg
NCB-HD702-BYEX-U68 - 1kg NCL-4C501-BY-654 - 3 kg

3
. ”
Produits
de texture y
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Pailleté Feuilletine™

Brisures de crépes dentelle

BIG-PF-1BO-401-2,5kg

Pralin Feuilletine™

FNN-X23PFBO-656 - 5 kg
FNN-X23PFBO-E4-19A - 1kg

Cara Crakine™

FNF-CARACR-E4-656 - 5 kg
FNF-CARACR-E4-19A - 1kg

Pures Pates & Pralinés

Pure Pate Noisettes
100 % Noisettes

NPN-HAIBY-E4-T6O - 5 kg

Pure Pate Amandes
100 % Amandes

NPN-ALIBBY-T60 - 5 kg

Praliné Amandes 50 %
PRN-AL50BCBY-T60 - 5 kg

Praliné Héritage 65%
Amandes Noisettes
Caramélisées

PRN-MX65CBY-T60 - 5 kg

Noisettes Se==

Praliné Amandes
Noisettes 50 %

PRN-MX50CBY-685 - 10 kg
PRN-MX50CBYE4-T60 - 5kg

Praliné Noisettes 50 %
PRN-HA50CBY-EO-T60-5kg

Praliné Noisettes
Piémont 50 %

PRN-MX50CBYE4-19A - 1kg

PRN-PIES02BY-T60 - 5 kg

Chocolat

Ruby RB2
Chocolat de couverture ruby
CHR-Q37RB2-2B-U75-2,5kg

CALLEBAUT

BELGIUM 1911

Décor en chocolat

Pailletés Chocolat Noir
CHD-SP-Z1S-EO-U68 - 1kg
CHD-SP-Z1S-EO-U72 - 5 kg

Poudres 100 % cacao

Extra Brute

DCP-22BOEXB-91B -5 kg
DCP-22BOEXB-EO-89B - 1kg

Plein Aréme

DCP-22ZEPLA-EO-91B-5kg
DCP-22ZEPLA-EO-89B - 1kg

Décor Cacao
DCP-20BODEC-EO-89B-1kg

Légere1%
DCP-O1VELEG-EO-93B -750¢g
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BARRY CALLEBAUT France 5, boulevard Michelet - 78250 HARDRICOURT - Tél : +33 130 22 84 00

Téléchargezle catalogue!

qrco.de/CAT-26

Pour tout renseignement, contactez
votre représentant commercial.
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