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LES PRODUITS

1. ENTREMET FRAMBOISE - ESTRAGON - CHOCOLAT
2. TARTELETTE VANILLE - PECAN

3. PAVLOVA EXOTIQUE

4. BONBON MOULE COINTREAU - AGRUMES

5. BONBON MENTHE - CITRON VERT

6. BONBON SARASSIN - SOBACHA

7. BONBON CAFE - ANIS

8. BONBON FRAMBOISE - ASPERULE ODORANTE

9.SPECIALITE 25 ANS
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EITTRENIET FRANIBOISE - ESTRAGOIT -
CHOCOLAT

I. CROUSTILLANT

I1. PAIN DE GENE AMANDE

MARACAIBO 65% 21 OEUFS ENTIER 650
OPUS LAIT 38% 21 PATE D'AMANDE 1012
FEUILLANTINE MAISON 136 TRIMOLINE 19
PRALINE NOISETTE 60/40 29 MIEL 30
STREUSEL 55 FARINE TAMISEE 120
POUDRE A LEVER 10
BEURRE NOISETTE 112
II1. GANACHE MONTEE IV. CONFIT FRAMBOISE - ESTRAGON
FRAMBOISE - CHOCOLAT FRAMBOISES FRAICHES 500
PUREE FRAMBOISE 190 SUCRE 24
GLUCOSE 25 PECTINE NH 23
SUCRE INVERTI 25 MASSE GELATINE 38
MARACAIBO 65% 98 ESTRAGON FRAIS 5
OPUS LAIT 38 % 178
GANACHE DE BASE 345
CREME 450

V. GANACHE MONTEE ESTRAGON

CREME 35%
OPALYS 33%
CREME 35%
ESTRAGON FRAIS
MASSE GELATINE

260
110
260
10

24
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TARTELETTE VAIILLE - PECATI

I. PATE AMANDE - CHOCOLAT II. PAIN DE GENE
FARINE 1000 OEUFS ENTIER 145
CACAO 52 PATE D'AMANDE 200
BEURRE 632 TRIMOLINE 4
SEL 10 MIEL 18
SUCRE GLACE 395 FARINE TAMISEE 40
POUDRE D'AMANDE 130 POUDRE A LEVER 3
JAUNE D'OEUFS 115
BLANC D'OEUFS 115 BEURRE NOISETTE 32
II1. PRALINE PECAN IV. CREMEUX VANILLE
PECAN 300 CREME 35% 200
SUCRE 200 LAIT 50
SEL 3 SUCRE 63
JAUNE D'OEUFS 85
VANILLE DE TAHITI 1
MASSE GELATINE 16

V.CHANTILLY MASCARPONE

CREME 40
GELATINE 5
CREME 100
MASCARPONE 100
VANILLE DE TAHITI 1
SUCRE 9
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i RIELELIE VANTEE = RPECAN

PROCEDE

I. FRASER

AIOUTE]%
AJOUTER DF

—

ER )

0 ‘ ‘¥
I11. MIXER LES NOIX DE PE \

"‘_': R E%IEES ET LE ARAMEL, 4

RESERVER

IV. CUIRE ENAANGEAISE
th -
JAUNES D'OEU

-
A v
AJOUTER LA MASSE'GELATIN

RESERVER § \

\WAS& GELAT " DANS LA PREMIERE CREMﬂ

(o™

ur TOUSYLES AUTRE EDIENTS, PUIS

‘ LA GE
D TION

\.‘.". .




PAVLOVA EXOTIOULE

I. MERINGUE CITRON VERT

I1. BRUNOISE EXOTIQUE

BLANCS D’CEUFS 250 FRUITS EN BRUNOISE 250
SUCRE 250 SUCRE 50
SUCRE GLACE TAMISE 100 MAIZENA 4
MAIZENA 20 RHUM 10
JUS DE CITRON VERT FRAIS 20 VANILLE DE TAHITI 2
ZESTES DE CITRON 2

I11. CONFIT EXOTIQUE IV. GANACHE MONTEE COCO
PUREE PASSION 50 CREME 35% 60
PUREE MANGUE 200 PUREE COCO 150
JUS DE CITRON 50 MASSE GELATINE 30
VANILLE DE TAHITI 1 OPALYS 33% 300
ZESTES DE CITRON VERT 1 CREME FROIDE 500
PECTINE NH 50

SUCRE 2.8

AMIDON 15

MASSE GELATINE 70
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R AV I V Apt RO FICYEE

PROCE?

I ].:'AIRE UNE MERINGUE, CUIRE A BASS RE ET ISOLER

. - II. CHAUFFER ENSEMBLE LES FRUITS, LE SUCRE ET LA VANILLE
A EBULLITION AJOUTER LE MELANGE RHUM ET MAIZENA PUIS REDONNER UN

BOUILLON

E TURE , PUIS 'MIXER

]’QSER SUR LA MASSE GELATINE

IMBUM %ROIDE PUIS MIXER A NOUVEAU
IONNER, SERVER

Qf
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BOHBOIT MOULE
COITTREAU - AGRUNIES

I. CROUSTILLANT II. GANACHE COINTREAU AGRUMES
PRALINE NOISETTE 60/40 80 BEURRE FRAIS 20
OPUS LAIT 38% 45 SUCRE 50
FEUILLANTINE 85 JAUNE D'GUF 25
Jus DE PAMPLEMOUSSE 20
ZESTES DE PAMPLEMOUSSE 0,5
ZESTES D'ORANGE 0,5

II1. CONFIT CLEMENTINE
ZESTES DE CLEMENTINE CORSE 175

O,
JUS DE CLEMENTINE CORSE jo15  OPUSLAIT38% 190
SUCRE 420 MARACAIBO 65% 70
BEURRE DE CACAO 4
COINTREAU 16

PROCEDE A

I. MELANGER TOUS LES INGREDIENTS ET ABAISSER A 1,5MM

——

II. CUIRE LE BEURRE, LE SUCRE, LES JAUNES D'OEUFS, LE

TL

,,"":r.ﬁ DE CRCAO

PR " -

FAIRE UNE GANACHE AVEC LES COUVERTU
AJOUTER LE COINTREAU, PUIS MIXER '

/4

5 ZESTES BLANCHIS POUR OBTENI UN

\
]

III. MELANGER LE JUS, LE SUCRE, LE]
SIROP

e —

RESERVER AU FRAIS

- _;-‘ - _:ﬁ\“——u_h_..-———
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BOHBOTIT NIETTTHE - CITROHN VERT

I. PRALINE NOISETTE
II11. GANACHE CITRON VERT

PRALINE NOISETTE

MENTHE POIVREE
CREME 150
MENTHE POIVREE 5
BEURRE 120
=7 SYUCRE INVERTI 60
//// - IERANO 38% 510
-i-;' H:I;ys })E CITRON FRAIS 10
380
PROCEDE = A \
//{ o \ \\\\
I. ME l\fGEK’LE,S IN&GRED;IENTS ET COULER EN CADRE
vV 7 )\ \ SR
7 A\ , /
II. BLANC” LEs ZESTES DE CITRON VERT PUIS EGOUTTER e
AIOUTER /R U% DE CITRON VEﬂT ET LE SUCRE, ET FAIRE REDUIRE / 4
MIXER ET/C( ,COI/JLER EN CADRE UNE FOIS REFROIDIT ! ff /

N , &
ITII. CHAUFFER LA CREME AVEC LA MENTHE POIVREE, INFUSER 10MIN, RE PESER
=
ET AJOUTER DE LA CREME POUR IC:QU};B - L%POTES DE DEPA‘% EN CREME

WA
\'TS SAUF LA COUV\BR:%J)*R/E \\:\LE JUS DE

AJOUTER LE RESTE DES INGRED

\
\\\

CITRON, ET FAIRE BOUILLIR <L
IS

AJOUTER LE JUS DE CITRON, PU g;\SER REFROIDIR A 35°

-3
PESER LES LIQUIDES ET COMPLETER'EN EAU POUR ATTEINDRE LA QUANTITE
"TOTAL LIQUIDE" J— <t —

REALISER UNE GANACHE EN VERSENT EN 3X LE LIQUIDE SUR LES COUVERTURES
FONDUES A 45°C
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PROCEDE

I. BROYER FINEMENT LE SARRAS

NOUVEAU
AJOUTER L'HUILE ET LES AMANDE‘-&"S'
AJOUTER LE BEURRE DE CACAO A MOI!

|

PUIS AJOUTER LE SOBACHA

II. PORTER A EBULLITION LA CREME A "‘- -

1IOMIN, RE PESER LE POIDS DE DEPART 1 _

BEURRE, LE SIROP DE GLUCOSE, LE SORBITOLL' "S‘UbRE ET LE SUCRE INVERTI
LAISSER REFROIDIR A 35°C

PESER LES LIQUIDES ET COMPETER EN EAU POUR ATTEINDRE LA QUANTITE
"TOTAL LIQUIDE"

REALISER UNE GANACHE EN VERSENT EN 3X LE LIQUIDE SUR LES
COUVERTURES FONDUES A 45°C
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BONBOI CAFE - ATIS

I. PRALINE CAFE
PRALINE AMANDE
PRALINE NOISETTE
PRALINE CAFE

SEL

OPUS LAIT 38%
BEURRE DE CACAO
BEURRE FONDU A 45°C

MARC DE CAFE

135
145
40

145
16

II. GANACHE CAFE - ANIS

CREME 35% 180
BEURRE 36
SIROP DE GLUCOSE 27
SORBITOL EN POUDRE 24
SUCRE INVERTI 14
CAFE SOLUBLE 35
CAFE EN GRAIN 5
MARACAIBO 65% 160
OPUS LAIT 38% 140
RIicARD 15
TOTAL LIQUIDE 250
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- Ay
COULEREN.

%
I1. PORTER A EBULLITIONG

N o, T "’
ESER LA CREME POUR ARR
' LLITION LA CREME

COUVERTURE

AJOUTER LE RICARD EN 3
.:{::#ﬁ. i

el {
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BOHBOIT FRANIBOISE - ASPERULE
ODORANTE

I. PRALINE NOISETTE II. GANACHE FRAMBOISE

PRALINE NOISETTE

206 ASPERULE ODORANTE
o /7
OPUS LAIT 38% 102 PUREE DE FRAMBOISE 160
FEUILLANTINE 8 ASPERULE ODORANTE 2
R CREME 35% 40
II1. PATE DE FRUIT FRAMBOISE
) BEURRE 60
PUREE FRAMBOISES 225
SORBITOL EN POUDRE 31
JUS DE POMME 160
, SUCRE INVERTI 35
SUCRE CRISTALLISE 50
BEURRE DE CACAO 48
PECTINE RUBAN JAUNE 8,5
) OPUS LAIT 38% 500
SUCRE CRISTALLISE 290
SIROP DE GLUCOSE 70
) TOTAL LIQUIDE 390
ACIDE CITRIQUE DILUE 1/1 9

PROCEDE

I. MELANGER TOUS LES INGREDIENTS, ET COULER EN CADRE

II. CHAUFFER LA PUREE DE FRAMBOISE AVEC LA CREME, LE BEURRE, LE
SORBITOL EN POUDRE ET LE SUCRE INVERTI ET FAIRE INFUSER 1IOMIN AVEC
L’ASPERULE ODORANTE, ET CHINOISER, LAISSER REFROIDIR A 35°C

PESER LES LIQUIDES ET COMPLETER EN EAU POUR ATTEINDRE LA QUANTITE
"TOTAL LIQUIDE"

REALISER UNE GANACHE EN VERSENT EN 3X LE LIQUIDE SUR LA COUVERTURE ET
LE BEURRE DE CACAO FONDU. COULER A 31-32°C

I1I1. CHAUFFER LA PUREE ET JUS DE POMME A 40°C
AJOUTER LA PECTINE ET LE SUCRE, CUIRE
AJOUTER LE SUCRE ET LE GLUCOSE ET CUIRE A 103°C, PUIS AJOUTER L’ACIDE

CITRIQUE, RESERVER
16 CORENTIN COMTE
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SPECIALITE 25 AIS

I. SHORT BREAD II. PAIN DE GENE

BEURRE MOU 700 OEUFS ENTIER 306

SUCRE GLACE 600 PATE D'AMANDE 312

FARINE 1450 TRIMOLINE 6,5

VANILLE DE TAHITI 1 MIEL 30

SEL 20 FARINE TAMISEE 64
POUDRE A LEVER 3,5

III. CARAMEL EXOTIQUE

] BEURRE NOISETTE 54
PUREE BANANE 45
PUREE PASSION 24
PUREE MANGUE 67 IV. GLACAGE OPERA
SUCRE 20 OPUS LAIT 38% 420
OPUS LAIT 38% 137 HUILE DE PEPIN 35
BEURRE DE CACAO 28 DE RAISINA\\
BEURRE 44 NOISETTES ‘\' RF ] 50
MASSE GELATINE 20

SEL 0,5 \& | | ’

VANILLE DE TAHITI 1 . / A\
I.\. -~
S8

V74

V. CONFIT EXOTIQUE rgg,f.},’

, »
PUREE PASSION 450 l)-,’.‘;{s’ 2

) fARY
PUREE MANGUE 150 ,z,;‘?,‘\ -f’
SUCRE 55 ;B{&\O \
PECTINE NH 25 %%:0;
MASSE GELATINE 10 o
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LE BEURRE, LE SUCRE GLACE ET LA VANILLE
LE SEL
DETAILLER, CUIRE ET CONDITIONNER

II. MONTER AU BATTEUR LES OEUFS AVEC LA MASSE AMANDES A MOYENNE
VITESSE

AJOUTER LE MIEL ET LE SUCRE INVERTI

TAMISER LA FARINE ET LA POUDRE A LEVER, . PUIS A =SVl
PROGRESSIVEMENT DANS LA MASSE DE BASE

AJOUTER LE BEURRE NOISETTE FONDU

CUIRE AU FOUR VENTILf‘., CONDITIONNER

I1I. CHAUFFER LES PUREES

REALISER UN CARAMEL A SEC ET DECUIRE AVEC LES PUREES

AJOUTER LA GELATINE ET VERSER SUR LA COUVERTURE, LE BEURRE, LE BEURRE
DE CACAO ET LE SEL

CONDITIONER ET RESERVER

IV. MELANGER TOUS LES INGREDIENTS

V. CHAUFFER LES PUR]?,ES, AJOUTER LA PECTINE ET LE SUCRE EN PLUIE
CUIRE ET AJOUTER LA MASSE GELATINE HORS DU FEU
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