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Mignardise Poire-Vani7e 
M"tage : dans les demi-sphères en chocolat, dresser le cremeux vani:e en 
laissant 5 mm de marge du bord, disposer le biscu=, pios la demi-sphère tatin 
ent>rée de noise@es torréfiées rapées. 
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Demi-sphère en chocolat 
M>ler des demi sphères de 3cm de diamètre en c>verture f"cée. EEeFuer des 
pieds afin que les demi-sphères soient HaIes. 

Cremeux Vani7e 
ChauEer 250g de crème avec une g>@e de vani:e gratée. Verser la creme 
chaude sur le mélange de 75 g de sucre et 150 g de jaunes d’œufs. Cuire le t>t à 
82 degrés celcius, aj>ter 5 g de gelatine préhydratée, mixer et placer une nu= au 
refrigérateur. 

 

Biscu@ Moe7eux amande 
Cf. Rece@e entremet 

Detai:er des r"ds de 2 cm de diamètre à epaisseur de 5mm. 
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Poire FaçC Tatin 
F"dre 25g de beurre avec 400g de poire et 25 g de miel, faire revenir trois minutes. 
Réaliser un caramel à sec avec 100g de sucre et le déglacer avec 45g de creme 
chaude. Tamiser les poires et les aj>ter au mélange avec 4 g de gélatine 
préhydratée. M>ler en demi-sphère de 3cm. 
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Mignardise Yuzu PamplemGsse 
 Étaler le c"f= pamplem>sse dans le f"d sucré, déposer le biscu= noise@e, 
dresser le crémeux pamplem>se et déposer un carré de suprême et un piHil de 
chocolat. 
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Crémeux Yuzu   
Chau,er 100g de purée yuzu avec 20g de jus de c;r<, à 60 degrés celcius. Verser sur 
le mélange de 80g de sucre, 120g d’œufs et 40g de jaunes. Réaliser une anglaise en 
cuisant à 82 degrés et ajJter les 3g de gélatine préhydratée et mixer. Placer au 
réfrigérateur 24h avant de dresser sur les barquePes. 

CCf@ PamplemGsse 
ChauEer 200g de purée de fru= avec 15 g de jus de c=r". À 60 degrés, verser le 
mélange de 25g de sucre et 3,5g de peFine nh Cuire deux minutes, verser en bac 
gaHro et réfrigérer 24h avant de garnir dans les f"ds 

 Pâte sucrée amande 
Mélanger 350g de beurre avec 250g de sucre, aj>ter 126g d’œufs, puis lentement 
et sans trop mélanger, 70g de maïzena, 595g de farine fleur et 2g de sel. 
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   Entremet du marais et galets 
Réaliser la mJsse déposer 350g au f<d du mJle entrement et 80g dans les mJles 
pâtisseries. Déposer les inserts pamplemJsse et dresser 200g de mJsse dans l’entrement 
et 60 g dans les pâtisseries. RecJvrir du moeUeux recJvert de cVpWée et ajJter la 
mJsse si nécaissaire. 

Placer au c<gélateur J en ceUule choc au moins trois heures avant de démJler, 
glacer et poser les décors.  
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SaLé bretC 
Mélanger 250g de sucre avec 250g de beurre ma:éaIe, aj>ter 250g d’œufs,250g 
d’amandes Ianches râpées torréfiées,mélanger, abaisser à 4mm et cuire à 165 degré 
Celsius pendant 25 minutes. 

Moe7eux Amande 
Blanchir 220g d’œuf avec 85g de jaunes, 370g de cass"ade et 300g d’amande 
Ianches râpées grossèrement. M"ter en para:èle 135g de Iancs d’œufs avec 
135g de sucre. EEeFuer le mélange délicatement lorsque les deux masse s"t 
m"tées et Ianchies, incorporer 185g de beurre f"du. Cuire dans un cadre 
de35x60cm 20 minutes à 165 degrés. 

C.pOée Poire Gingembre 
ChauEer 400g de purée de poire avec 80g de purée de gingemebre à 60 degré. 
Aj>ter en pluie 28g de sucre mélangé à 7g de peFine nh. Cuire deux minutes 
et aj>ter 4g de gélatine préhydratée. Étaler la masse sur le biscu= moe:eux. 
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CCf@ PamplemGsse 
Cf. Rece@e mignardise yuzu pamplem>se, c>ler en cercle de 12 cm de diamètre 
p>r l’entremet et en cadre de 1cm de haut p>r les pâtisseries. C"geler, 
déc>per le lendemain les formes adaeées au m>les galets.  

MGsse Philadelphia 
Cuire 145g de sucre avec 50g d’eau à 121 degré celsius.En para:èle, Ianchir 
85g de jaunes d’œufs avec 50g d’œufs. ChauEer à 40 degré le philadelphia. 
M"ter 260g de crème. Lorsque les jaunes s"t Ianchis, verser le sirop cu= au 
filet, aj>ter la gélatine préhydratée, puis le philadelphia et la crème m"tée à 
80 %. Dresser en m>le, c"geler et dém>ler après 3h minimum. 
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   BCbC espresso cajG 
Déposer une bande de scWch de 9mm au centre des rav;és. Gicler de masse à gicler 
f<cée. Retirer la bande, gicler de beurre de cacao doré, mJler en Zanc. Remplir de 
caramel, 20g mJle puis laisser figer le dessus avant de rJler la masse pralinée. 
Laisser au réfrigérateur 10 minutes de former. 

DémJler après 30 minutes de refrégirati<.  
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Praliné CajG 
Réaliser un caramel à sec avec 70g de sucre. Mixer au robh c>pl lorsque le 
caramel a refroidie avec 100g de noix de caj> torréfiées 15 minutes à 160 degrés 
celsius. P>r lier le praliné, aj>ter 75g de c>verte la= tempérée. 

Caramel Espresso 
Réaliser un caramel à sec avec 150g de sucre.Déglacer avec 150g de crème 
chaude. Recuire à 103 degrés. Laisser redescendre à 60 degré, aj>ter 75g d’espresso 
tiré à la machine, chaud. Verser sur 200g de c>verture la= à 42%. Aj>ter 30g 
de beurre et mixer le t>t. 
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Spécial@é Cointreau Earl Grey 
Gicler de masse à gicler f<cée, les mJles avant de mJler en c<verture f<cée. Quand 
les mJles <t tiré remplir 30g, mJle de c<f; puis ajJter la ganache. Si nécaissaire 
placer au frigo afin de laisser figer la surface avant de rJler la ganache et après, 
placer au réfrégiratieur avant de former les spécial;és. DémJler après avoir laisser 
les barres au moins 30 minutes au frigo. Poser les papiU<s au cornet.  

 
 

 



Finale romande et tessinoise       Montreux  
 Des jeunes confiseurs  2026        

Vanina Ançay 

CCf@ au Cointreau 
ChauEer 260g de jus d’orange à 60 degré. Aj>ter en pluie le mélange de 35g de 
sucre, 20g de glucose en p>dre et 5g de peFine nh. Cuire le t>t deux minutes. 
Aj>ter 40g de cointreau, verser en bac gaHro, réfrigérer 24h avant de mixer.  

Dresser le c"f= en m>le. 

Ganache Earl-Grey. 
ChauEer 180g de crème avec 10g de jé earl-grey, 35g de glucose en p>dre et 25g 
de sorbes. Porter à ébu:=i", laisser infuser 10 minutes. Verser sur 220g de 
c>verture Ianche Edelweiss36%, aj>ter 15 de beurre et mixer le t>t. À 
23degrés, dresser en m>le sur le c"f= 
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Praliné Amande Fleur de sel 
Fin=i" : Tremper les pralinés à raz le bord avec de la c>verture la=. 
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Masse Gianduja Amande fleur de sel 
Torréfier une g>sse de vani:e à160 degrés celsius 8 minutes. Broyer finement 750g 
d’amandes Ianches torréfiées avec 750g de sucre glace, 5g de fleur de sel et la 
g>sse de vani:e gra@ée. Broyer jusqu’à olenir une masse. Diviser en trois 
parts égales. 

P>r la masse Ianche, mélanger un tiers de la masse précédente à 200g de 
c>verture Ianche et 30g de beurre de cacao. Cadrer entre des barres de 1cm. 

P>r la masse clair, mélanger avec 300g de c>verture la= et tirer entre des 
barres de 1cm. 

P>r la masse f"cée, mélanger avec 300g de c>verture f"cée et répéter le 
procéder.  

Superposer ensu=e les trois c>cher et laisser tirer 24h avant de c>per des bandes 
de 1 cm sur la tranches et en déc>per des triangles de 3,5cm de hauteur. 
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Praliné Pécan 
Fin=i" : Tremper les massepains dans de la c>verture f"cée. Avant 

qu’e:e ne tire, déposer une noix de pécan p>drée de br"ze.  

EEeFuer um sirop avec 600 g de sucre et 200g d’eau, cuire à 121 degrés 
Celsius. Raper et broyer finement 230 g d’amandes Ianches et 100g de pecan. 

Verser le sirop sur les fru= a coques au ba@eur et mélanger lentement 
jusqu’à olenir une texture hnogène, aj>ter ensu=e 35 g de rhum. Abaisser 
entre des barres de 1cm de hauteur et laisser tirer 24h avant d’emporter des 
oales. 

 

 
 

 

 



Finale romande et tessinoise       Montreux  
 Des jeunes confiseurs  2026        

Vanina Ançay 

 

 



Finale romande et tessinoise       Montreux  
 Des jeunes confiseurs  2026        

Vanina Ançay 

Praliné L ’orange  
Fin=i" : C>ler la pâte de fru= dans un cadre de 5 mm puis 24h plus 

tard, c>ler la ganache en aj>tant une hauteur de 5mm. Laisser tirer une nu= 
avant de dec>per des losanges de 4cm de haut et 2,5 de large. 
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Pâte de fru@ orange 
Cuire 180g d’eau avec 220g de purée d’orange et 170g de glucose. Aj>ter 

en pluie le mélange de 340g de sucre et 12,5g de peFine jaune. Cuire le t>t à 104 
degrés et c>ler en cadre de5mm. 

Ganache Grand-Marnier 
ChauEer 64 g de jus d’orange avec 160g de crème et 64 g decgluc>se en 

p>dre. Verser sur 420g de c>verture la= RioHumbi et 210g de c>verture 
edelweiss36%. Aj>ter le beurre et mixer.  C>ler sur la pate de fru=. 
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Praliné Canne7e  
Fin=i": Tremper le praliné entièrement dans une c>verture la=, avant 

qu’e:e ne tire, dessiner un r"d doré avec une d>i:e 12 mm et une soluti" alcool 
p>dre sci ti:ante dorée. 

Masse pralinée liée 
Cuire 300g de sucre avec 90g d’eau à 96 degrés celsius. Aj>ter 2 bat"s de 

canne:e et 360g d’amandes Ianches torréfiées. SaIer le t>t pui broyer finement 
en s’arrêtant avant que la masse devienne huileuse. Mélanger avec 210g de 
c>verture la= et 60g de c>verture f"cée. Etaler entre des barres de 1cm de 
hauteur, laisser tirer une nu= avant de c>per des carrés de 2,5cm de côté. 
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