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Finale romande et
tessinoise des jeunes

confiseurs

Cette année, le concours romand
fête ses 25 ans, le thème est donc       
“25 ans ça se fête” 

J’ai choisi pour ces 25 ans de
revenir aux bases de la pâtisserie
trop souvent oubliées.
Le travail du pochage, utiliser
des produits frais uniquement,
sans congélation, et sous
diverses  textures.  
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 Entremet framboise - estragon - chocolat 

 Tartelette vanille - pécan 

Pavlova exotique 

Bonbon moulé Cointreau - agrumes 

Bonbon menthe - citron vert 

Bonbon sarassin - sobacha 

Bonbon café - anis 

Bonbon framboise - asperule odorante 

Spécialité 25 ans
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 E n t r e m e t  f r a m b o i s e  -  e s t r a g o n  -
c h o c o l a t  
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 IV. Confit framboise - estragon 
Framboises fraîches 
Sucre
Pectine NH 
Masse gélatine 
Estragon frais 

500
24
23
38
5

III. Ganache montée
framboise - chocolat 
Purée framboise
Glucose
Sucre inverti  
Maracaïbo 65%
Opus lait 38 % 

Ganache de base 
Crème 

190
25
25
98
178

345
450

I. Croustillant 
Maracaïbo 65% 
Opus lait 38%  
Feuillantine maison
Praliné noisette 60/40    
Streusel

21
21
136
29
55

II. Pain de gène amande    
Oeufs entier
Pâte d'amande
Trimoline
Miel
Farine tamisée
Poudre à lever

Beurre noisette  

650
1012
19
30
120
10

112

V. Ganache montée estragon  
Crème 35%  
Opalys 33% 
Crème 35%  
Estragon frais  
Masse gélatine 

260
110
260
10
24
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Procédé 

I. Mélanger tous les ingrédients et abaisser 

II.Monter au batteur les oeufs avec la masse amande à moyenne
vitesse 
Tamiser la farine et la poudre à lever, puis la verser progresivement
dans la masse de base 
Ajouter le beurre noisette fondu et la couverture 
Cuire au four ventilé à 170°C pendant 26min tirage mi-ouvert  

III. Chauffer la purée framboise, le glucose et le sucre inverti
Faire une ganache avec les couvertures
Ajouter la crème, mixer et réserver 12h au froid 

IV. Réaliser une purée de framboise non sucrée, avec l'estragon 
Refroidir à 40°C, ajouter le sucre et la pectine en pluie
Donner une ébullition, incorporer la gélatine hors du feu 
Réserver 

V. Fondre la couverture, puis faire une ganache avec la première
crème chaude, ajouter la masse gélatine
Ajouter la deuxième crème, puis l'estragon
Mixer, réserver  
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 E n t r e m e t  f r a m b o i s e  -  e s t r a g o n  -
c h o c o l a t  



200
50
63
85
1
16

II. Pain de gène    
Oeufs entier
Pâte d'amande
trimoline
Miel
farine tamisée
poudre à lever

Beurre noisette  
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T a r t e l e t t e  v a n i l l e  -  p é c a n  

IV. Crémeux vanille
Crème 35%  
Lait 
Sucre 
Jaune d'oeufs
Vanille de Tahiti 
Masse gélatine 

III. Praliné pécan 
Pécan 
Sucre
Sel 

300
200
3

145
200
4
18
40
3

32

V. Chantilly mascarpone 
Crème 
Gélatine
Crème 
Mascarpone
Vanille de Tahiti
Sucre  

40
5
100
100
1
9

I. Pâte amande - chocolat
Farine 
cacao 
beurre 
sel 
sucre glace 
poudre d'amande 
jaune d'oeufs 
blanc d'oeufs  

1000
52
632
10
395
130
115
115
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Procédé 

I. Fraser le beurre, la farine et le cacao
Ajouter le sel, le sucre glace et la poudre d’amande 
Ajouter délicatement les oeufs  

II. Monter au batteur les oeufs avec la mase amande à moyenne
vitesse 
Ajouter le miel et le sucre inverti
Tamiser la farine et la poudre à lever, puis la verser
progresivement dans la masse de base 
Ajouter le beurre noisette fondu et la couverture 
Cuire au four ventilé à 170°C pendant 26min tirage mi-ouvert 

III. Mixer les noix de pécan torréfiées et le caramel, ajouter le sel,
réserver 

IV. Cuire en anglaise la crème, le lait, la vanille, le sucre et les
jaunes d'oeufs
Ajouter la masse gélatine à 40°C 
Réserver 

V. Dissoudre la masse gélatine dans la première crème 
Verser la crème et la gélatine sur tous les autres ingrédients, puis
mixer l’ensemble, conditionner 

T a r t e l e t t e  v a n i l l e  -  p é c a n  
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P a v l o v a  e x o t i q u e  

IV. Ganache montée coco
Crème 35%     
Purée coco   
Masse gélatine   
Opalys 33%
Crème froide             

I. Meringue citron vert
Blancs d’œufs  
Sucre                                       
Sucre glace tamisé    
Maïzena          
Jus de citron vert frais 
Zestes de citron             

250
250
100
20
20
2

250
50
4
10
2

II. Brunoise exotique
Fruits en brunoise
sucre 
maïzena
rhum 
Vanille de Tahiti 
       

60
150
30
300
500
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III. Confit exotique 
Purée passion 
Purée mangue 
Jus de citron 
Vanille de Tahiti
Zestes de citron vert 
Pectine NH 
Sucre 
Amidon 
Masse gélatine 

50
200
50
1
1
50
28
15
70
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Procédé 

I. Faire une meringue, cuire à basse température et isoler

II. Chauffer ensemble les fruits, le sucre et la vanille 
à ébullition  ajouter le mélange rhum et maïzena puis redonner un
bouillon  

III. Chauffer les purées, le jus de citron, la vanille et les zestes,
ajouter la pectine, le sucre et l’amidon, cuire. 
Ajouter la masse gélatine hors du feu et conditionner.

IV. Chauffer la première crème avec la purée
Verser sur la masse gélatine et la couverture, puis mixer
Enfin ajouter la crème liquide froide, puis mixer à nouveau
conditionner, et réserver

P a v l o v a  e x o t i q u e  



B o n b o n  m o u l é  
c o i n t r e a u  -  a g r u m e s

II. Ganache cointreau agrumes 
Beurre frais  
Sucre
Jaune d'œuf
Jus de pamplemousse
Zestes de pamplemousse
Zestes d'orange 

Opus lait 38% 
Maracaïbo 65% 
Beurre de cacao

Cointreau 

20
50
25
20
0,5
0,5

190
70
4

16
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Procédé 

I. Mélanger tous les ingrédients et abaisser à 1,5mm

II. Cuire le beurre, le sucre, les jaunes d'oeufs, le jus et les zestes
Faire une ganache avec les couvertures et le beurre de cacao  
Ajouter le cointreau, puis mixer

III. Mélanger le jus, le sucre, les zestes blanchis pour obtenir un
sirop
Réserver au frais  

III. Confit clémentine  
Zestes de clémentine corse  
Jus de clémentine corse 
Sucre  

175
1015
420 

I. Croustillant 
Praliné noisette 60/40
Opus lait 38%
Feuillantine 

80
45
85

10
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III. Ganache citron vert
menthe poivrée
Crème 
Menthe poivrée  
Beurre 
Sucre inverti 
Sambirano 38%
Jus de citron frais 

Total liquide  

150
5
120
60
510
10

380 

B o n b o n  m e n t h e  -  c i t r o n  v e r t  
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II. Confit citron vert  
Jus de citron
Sucre
Zestes de citron vert 

50
80
80

I. Praliné noisette 
Praliné noisette 
Opus lait 38% 
Feuillantine 

140
70
10 

12

Procédé

I. Mélanger les ingrédients et couler en cadre

II. Blanchir les zestes de citron vert puis égoutter
Ajouter le jus de citron vert et le sucre, et faire réduire
Mixer et couler en cadre une fois refroidit  

III. Chauffer la crème avec la menthe poivrée, infuser 10min, re peser
et ajouter de la crème pour équilibrer le poids de départ en crème 
Ajouter le reste des ingrédients sauf la couverture et le jus de
citron, et faire bouillir
Ajouter le jus de citron, puis laisser refroidir à 35°C
Peser les liquides et compléter en eau pour atteindre la quantité
"total liquide"
Réaliser une ganache en versent en 3x le liquide sur les couvertures
fondues à 45°C



Procédé 

I. Broyer finement le sarrasin puis ajouter le caramel et broyer à
nouveau 
Ajouter l'huile et les amandes puis broyer  
Ajouter le beurre de cacao à moins de 35°C et la couverture tempérée
Puis ajouter le sobacha 

II. Porter à ébullition la crème avec le sarrasin et faire infuser
10min, Re peser le poids de départ en crème et faire cuire  avec le
beurre, le sirop de glucose, le sorbitol en poudre et le sucre inverti 
Laisser refroidir à 35°C
Peser les liquides et compéter en eau pour atteindre la quantité
"total liquide"  
Réaliser une ganache en versent en 3x  le liquide sur les
couvertures fondues à 45°C 

B o n b o n  s a r r a s i n  -  s o b a c h a

I. Praliné sarrasin  
Sarrasin torréfié
Caramel 
Amandes torréfiées
Huile de pépin de raisin
Beurre de cacao
Maracaïbo 65 %
Sobacha japonnais torréfié 

CORENTIN COMTE 

II. Ganache noire    
Crème 35%
Sarrasin torréfié   
Beurre 
Sirop de glucose  
Sorbitol en poudre  
Sucre inverti  

Maracaïbo 65%                       
Opus lait 38%

Total liquide  

180
5
22,5
29
29
22,5

141
141

300

80
180
170
20
25
47
4
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B o n b o n  c a f é  -  a n i s   
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II. Ganache café - anis
Créme 35%
Beurre 
Sirop de glucose 
Sorbitol en poudre 
Sucre inverti 
Café soluble 
Café en grain 
Maracaïbo 65%
Opus lait 38%

Ricard

Total liquide  

180
36
27
24
14
35
5
160
140

15

250

I. praliné café 
Praliné amande  
Praliné noisette  
Praliné café 
Sel 
Opus lait 38%
Beurre de cacao 
Beurre fondu à 45°C

Marc de café 

135
145
40
1
145
16
5

5
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Procédé 

I. Mélanger tous les ingrédients avec la couverture tempérée 
Couler en cadre à 23-25°C

II. Porter à ébullition la crème avec les cafés et infuser 10min 
Re peser la crème pour arriver au poids de départ en crème 
Porter à ébullition la crème infusée avec le reste des ingrédients
sauf les couvertures 
Laisser refroidir à 35°C
Peser les liquides et compléter en eau pour atteindre la quantité
"total liquide"
Réaliser une ganache en versent en 3x le liquide sur les
couvertures fondues à 45°C
Ajouter le ricard en 3x 

B o n b o n  c a f é  -  a n i s   
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Procédé

I. Mélanger tous les ingrédients, et couler en cadre 

II. Chauffer la purée de framboise avec la crème, le beurre, le
sorbitol en poudre et le sucre inverti et faire infuser 10min avec
l’asperule odorante, et chinoiser, laisser refroidir à 35°C 
Peser les liquides et compléter en eau pour atteindre la quantité
"total liquide"
Réaliser une ganache en versent en 3x le liquide sur la couverture et
le beurre de cacao fondu. Couler à 31-32°C

III. Chauffer la purée et jus de pomme à 40°C
Ajouter la pectine et le sucre, cuire 
Ajouter le sucre et le glucose et cuire à 103°c, puis ajouter l’acide
citrique, réserver 

B o n b o n  f r a m b o i s e  -  a s p e r u l e
o d o r a n t e    

II. Ganache framboise
asperule odorante    
Purée de framboise 
Asperule odorante 
Crème 35% 
Beurre 
Sorbitol en poudre 
Sucre inverti 
Beurre de cacao 
Opus lait 38%

Total liquide  

160
2
40
60
31
35
48
500

390

I. Praliné noisette  
Praliné noisette 
Opus lait 38% 
Feuillantine

206
102
8

16

 III. Pâte de fruit framboise 
Purée framboises
Jus de pomme
Sucre cristallisé 
Pectine ruban jaune 
Sucre cristallisé
Sirop de glucose 
Acide citrique dilué 1/1  

225
160
50
8,5
290
70
9
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S p é c i a l i t é  2 5  a n s

III. Caramel exotique 
Purée banane                           
Purée passion                                  
Purée mangue                                   
Sucre                                                   
Opus lait 38%
Beurre de cacao                             
Beurre                                                  
Masse gélatine                                
Sel   
Vanille de Tahiti
                                                       

I. Short bread   
beurre mou
sucre glace   
farine
vanille de Tahiti
sel 

700
600
1450
1
20
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IV. Glaçage opéra
Opus lait 38%
Huile de pépin 
de raisin 
Noisettes torréfiées    

II. Pain de gène   
Oeufs entier
Pâte d'amande
trimoline
Miel
farine tamisée
poudre à lever

Beurre noisette  

306
312
6,5
30
64
3,5

54

420
35

50

45
24
67
20
137
28
44
20
0,5
1

18

 V. Confit exotique  
Purée passion
Purée mangue  
Sucre
Pectine NH 
Masse gélatine  

450
150
55
25
10



Procédé

I. Mousser légèrement le beurre, le sucre glace et la vanille 
Ajouter la farine et le sel 
Abaisser, détailler, cuire et conditionner

II. Monter au batteur les oeufs avec la masse amandes à moyenne
vitesse
Ajouter le miel et le sucre inverti
Tamiser la farine et la poudre à lever, puis la verser
progressivement dans la masse de base 
Ajouter le beurre noisette fondu 
Cuire au four ventilé, conditionner 

III. Chauffer les purées 
Réaliser un caramel à sec et décuire avec les purées
Ajouter la gélatine et verser sur la couverture, le beurre, le beurre
de cacao et le sel 
Conditioner et réserver  

IV. Mélanger tous les ingrédients 

V. Chauffer les purées, ajouter la pectine et le sucre en pluie
Cuire et ajouter la masse gélatine hors du feu  
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S p é c i a l i t é  2 5  a n s  
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