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Cette année, nous avons souhaité vous présenter une gamme
de pains en parfaite harmonie avec les mets de fin d'année. 1l
nous semble important de pouvoir conseiller le consommateur
dans ses choix et lui faire découvrir de nouvelles saveurs, des
associations incontournables ou plus étonnantes. Ceci avec
pour objectif de fidéliser sa clientéle, d'augmenter ses ventes
additionnelles, d'offrir une expérience forte et différente.

Vous trouverez donc dans ce carnet de recettes des pains pour
accompagner fruits de mer, poissons fumés, foie gras, fromages. ..

Des recettes traditionnelles comme le pain de seigle ou encore
le pain de mie mais toujours sons additif ni artifice, des versions
plus étonnontes comme le pain cux algues ou le pain a la
chétaigne.

Nous avons aussi voulu présenter un pain surprise, tout ce qu'il
v a de plus classique, avec un look revisité et des garnitures
simples mais & base de matiéres premieres qualitatives.

Le pain party a également été travaillé par nos équipes et
vous est présenté pas a pas. Outre le fait quil puisse décorer
vos vitrines de fin d'année, c’est également un excellent moyen
d'exposer votre savoir-faire, votre travail d'artisom.

Pour la pdtisserie, nous avons fait appel ¢ un professionnel de
renom, Frédéric Cassel, qui nous fait I'amitié de partager avec
nous 3 de ses recettes de biches.

Des recettes gourmaomndes et consensuelles, & partager en famille,
des goits facilement identificbles.

Nous vous souhaitons & tous de bonnes fétes de fin d'cmnée !

Merci & Frédéric Cassel
Pdtissier de I'année en 2007, prix « Talents du gott »
en 2008, et Prix du Meilleur Millefeuille fle de France.
Président de Relais Desserts depuis 2003
et Président de l'équipe de France Championne du Monde
de la Pdatisserie 2013,







Prix de revient
0,36 €/300 g
Prix de vente

conseillé
2,50 €
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Recette :
= Farine de

Tradition T55 700 g
= Ecu (température

de base 56°C) 515¢g
= Farine

de Seigle T130 300 g
= Matiéres grasses 200 g
= Levure 20g
= Sel 18¢g

30g

Socle : 9 mm

(apres avoir abaisser
la péte, passer

le pique-vite

et détailler

le triangle.

Incorporer dans la cuve du
batteur tous les ingrédients
Fraiser 7 min en 1 vitesse

Pétrir environ 3 min en 2™ vitesse
Abaisser selon les instructions
Assembler

Fariner ou colorer selon les
instructions

Scarifier

Apprét : environ 2h00

Faire cuire a 240°C (température
normale) avec buée

Durée 30 minutes

Pour le saptin :
Epaisseur : 6 mm
Etoile haut du sapin :
3,75 mm

Eléments de décor :
2,50 mm




Découper les différentes parties

f _Avec un petit tamis,
ariner harmonieusement

4
Humidifier avec de I'eau
et poser les éléments
(a 'aide des numéros repéres)

Humidifier avec de I'eau

et poser les éléments
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Recouvrir entierement le sujet
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(a laide des numérosrepéLs)L
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e dune douille (0
A \0?\1;%‘?““ empone-p\eceeu
empreintes pour 1€sY

Avec I'abaisse 4 2,25mm,
faire des caches pour les yeux et les
boutons, les déposer sur les empreintes

m) pour \eS yeux
3((rz?zz)mprm faire €5
« et les boutons
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Retirer Jes “caches”
des yeux et des boutons

i/
|
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Appliquer de I'extrait de café
pour colorer les yeux et les boutons

|

inciser 16g¢ t pour
Avec une lame, inciser le_ge:remen _
faire la houche et les différents traits
(mains, bonnet, gcharpe...)
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Prix de revient

1,14 €/480 g
Prix de vente
conseillé
8 €
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v | . Gcte woubée chocolnl %

par Frédéric Cassel Tridiriv Carsinl
: BERLIN - CASABLANCA - TOKYO - TUNIS ' ‘
Une recette pour 5 gouttieéres Ly 7
AP0 ) .
% Recette §
% ® Streusel noix de pécan »
= Biscuit Viennois cacao +
= Sirop d'Imbibage Tonka » *
% = Crémeux namélaka Morant bay 70%
¥ S = Ganache montée Morant bay 70%
$ v
<&
- <& e
v Sablé pressé pralin N Biscuit Viennois Cacao . ) P
§> { "”” *
R v 1- Pate sablée amaonde Jaunes d'ceufs 325g & (’
Beurre sec 140 g * “" CEufs entiers 850 g
v Sel fin 3g % Sucre semode 6759g ') (
R Sucre glace 105g Blamcs d'ceufs 535g
Poudre d'amande 35g Sucre semoule 200 g X
« CEufs entiers 60g Farine T45 210g
N Farine T55 70 g Cacao en poudre 210g *x
\\\ O 1
S Farine T55 200 g Dans une cuve de batteur muni du fouet, foisonner les jaunes,
N Procéder & un premier mélange avec le beurre pommade, le les ceufs entiers et la grande quantité de sucre au batteur.
sel fin, le sucre glace, la poudre d'amonde, les ceufs et la petite Dans un autre batteur muni du fouet, foisonner les blancs et y
| 4
quantité de farine. Surtout ne pas monter. gjouter le reste du sucre.
Dés que le mélange est homogéne, ajouter la farine restante, Meélanger les blancs montés au premier mélange et ajouter enfin
* ceci de fagon trés bréve. la farine et le cacao en poudre tamisé. .
Cuire au four & 150°C pendant environ 12 min Peser le biscuit & 600 grammes et étaler régulierement surun -~ @
xR tapis siliconé sur 1 placque de 40 x 60 cm. N
() 2 - Sablé pressé praliné Cuire & 230°C pendant environ 6 minutes cu four ventilé.
% Pdte sablée amande 550 g Défourner sur grille.
% Praliné noix de pécan 210 g
4?& Eclat d'or 1859 Sirop d'imbibage Tonka 6 .
Beurre de cacao 65g @ P *
Une fois la pdte sablée cuite et refroidie, la peser et la concasser Eau 2000g
© * [égérement. Mélanger avec le praling, I'éclat d'or et le beurre de Sucre semoule 400 g
cacao fondu. Féves de Tonka 4
\Oyio’ Sur une plaque munie d'une feuille et d'un cadre 40X60cm, Dans une casserole, faire bouillir I'ecru, le sucre semoule et les v
@ étaler a l'aide d'une palette coudée 1 100 g de sablé pressée féves de Tonka répées.
Mettre au congélateur quelques instcmts puis détailler 5 bandes Refroidir puis stocker en boite hermétique jusqu'a utilisation.
de 7 cm de largeur et 57 cm de long. B
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Crémeux Namelaka

Lait 1150g
Sirop de glucose 50g
Gélatine 30g
Couverture Moront Bay 70% 1440g
Créme liquide froide 2250g

Tremper la gélatine dans de l'eau froide 20 min avant utilisation.

Fondre le chocolat au bain marie.
Porter le lait & ébullition.
Ajouter la gélatine égouttée et essorée.

Verser petit & petit sur le chocolat fondu puis mixer & l'aide d'un

mixeur plongeant.

Ajouter & cette préparation la créme liquide puis mixer &

nouvedau.

Stocker cette préparation en bac filmé & contact et laisser
cristalliser au réfrigérateur minimum 8h avant utilisction.

Ganache montée Morant Bay 70%

875 gr de créeme liquide

R Elle et Vire 35% MG

100 gr de sirop de glucose
100 gr de trimoline
Q 700 gr couverture Morant bay 70%
1750 gr créme liquide
Elle et Vire 35% MG 1

Porter & ébullition la petite quantité de créme liquide, le glucose

8759
100 g
100 g
700 g

750 g

et la trimoline. Verser lentement le mélange bouillamt sur la
couverture, en mélangeant au centre pour créer

un « noyau » élastique et brillont, signe d'une émulsion

démarrée. Cette texture devra étre conservée jusqu'en fin de
mélange, continuer en ajoutant le liquide peu & peu. Mixer

pour parfaire I'émulsion. Ajouter I'autre créme liquide froide.
Mixer & l'aide d'un mixeur plongeant et laisser cristalliser au

réfrigérateur.

Montage

Sur une planche munie d'une feuille de papier cuisson, déposer

une feuille de biscuit viennois.

Puncher généreusement de sirop d'imbibage tonka puis surgeler

15 min

SR

B

A I'aide d'une palette coudée, étaler réguliérement 1 000 g de

crémeux Namélaka.

Rouler le biscuit/crémeux puis surgeler cussitot.
Dans une cuve d  ache montée.

Tapoter le moule pour chasser les bulles d'air.

Insérer le rouleau de biscuit crémeux puis lisser d ras avec le . %

reste de la ganache montée.

Déposer la bande de streusel noix de pécan puis surgeler

aussitot.

Tableau récapitulatif des poids
Pour une buche
Streusel noix de pécom
Biscuit Viennois
Crémeux Namélaka 1
Gancache montée
Sirop imbibage

—_ v
200 g

600 g
000 g .9 y
700 g \

300 g

X
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FONTAINEBLEAU

o BERLIN - CASABLANCA - TOKYO - TUNIS '
Une recette pour 5 gouttieres

R
7
% Composition o o

= Biscuit Joconde

Q\ ® Sable Tan gram »

%% ® Biscuit Rollcake -

\ = Imbibage fraise
*’\ = Créme mascarpone vanille

,\‘\ ® Coulis Ichigo /j%é// 7//

(" Biscuit Joconde Cuire les jaunes d'oeufs au micro-ondes
v Détendre le beurre au batteur muni de la feuille /
R Amande poudre blanche 412 g @ Ajouter le sucre glace et les jounes d'ceufs cuits tamisés :'.-".
Sucre glace 412 g Incorporer le mélange farine-fécule-sel
CEufs 550 g Refroidir la pdte au réfrigérateur quelques heures puis étaler en
 J R Farine 110g plaque a une épaisseur de lcm
Beurre 70 g Cuire A 160°C jusqu'a coloration
» « Blancs d'oesufs 370 g A la sortie du four, détailler des bandes de 7 cm de large et
Sucre semoule 659 54cm de long.
@ Refroidir et stocker au congélateur jusqu'c utiliscrtion. )
N Dans la cuve d'un batteur munie d'un fouet faire monter le tamt ///
pour tant cvec les ceufs. Biscuit Rollcake
' Parallélement monter les blancs et serrer les avec le sucre
Verser le premier appareil monté sur les blancs, ajouter la farine Jaunes d'ceufs 480 g
* puis le beurre détendu avec un peu de Joconde Blancs d'osufs 455 g
Peser puis étaler 3 feuilles & 600 g. Sucre 390 g v
R Cuire dans un four & 240°c pendant 4 & 5 min / Farine 190 g *
// Défourner sur grille, couper la feuille en deux dams sa longueur o Fécule 45g
/ Beurre 110g
Sable Tangram Lot 150 g  J
. * Trimoline 459
023 Beurre 750 g @ v
°© 09 Sucre glace 240 g Blanchir au batteur les jaunes d'oeufs
' ) Jaunes d'ceufs 2259g Parallélement monter les blancs avec le sucre
Farine gruau 675 g Meélanger dans un récipient plastique le beurre, le lait et la
o5 \ Fécule 135g frimoline
Q‘.:‘./ Sel 6g Faire fondre cau micro-ondes 40° C

-
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Tamiser la farine et la fécule

Mélanger & la main les jaunes blanchis dans les blancs d'ceufs
Incorporer le mélange farine-fécule et les liquides pour terminer
Mélanger délicatement

Cuisson

Préchauffer le four & 210°C.

Sur une plaque de cuisson munie d'une feuille de papier cuisson,
poser un cadre 37X57 et peser 900 g de biscuit puis étaler &
l'aide d'une palette coudée

Enfourner ¢ 210°C puis cuire & 180°C pendont 15 min environ
Défourner sur grille

Une fois refroidie, détailler une feuille en bande de 4 cm de large
et 54 cm de long

Réserver la deuxiéme feuille pour le coulis.

Coulis Ichigo
Purée de fraises 820 g
Fraises gariguettes 1730g
Sucre 228 g
R Trimoline 175 g
Pectine NH 50g

Jus de citron 70g
bcms une casserole, tiédir la purée de fraises, la moitié du sucre
et la trimoline & 40°C
Ajouter en pluie le mélange sucre-pectine
Porter a ébullition puis ajouter les fraises préalablement écrasées
a l'aide d'une fourchette
Porter & ébullition
Vérifier sur plaque la prise puis couler en flexipan
Couler 3 000 g de coulis Ichigo doms un cadre muni d'une feuille
de biscuit rollcake
Refroidir jusqu’d la prise du coulis
Détailler des bandes de 6 cm de large et 54 cm de long

A

Imbibage fraise

Purée de fraises 600 g
Eau 759
Sirop 30°B 210g
Kirsh 30g

Meélanger tous les ingrédients ensemble.
Créme mascarpone vanille

1- Créme anglaise vamnille

Créme 1000g
// Gousses de vanille 3
Jaunes d'oeufs 200 g
Sucre 180 g
Gélatine l4g

Faire infuser la vanille dams la créme 24 h avant utilisation
Porter & ébullition la créme et verser sur les jounes
préalablement mélangés (sans blanchir) avec le sucre
Cuire le tout & la nappe ¢ 82/84°C puis passer au chinois
étamine aussitét dans un autre récipient

Ajouter la gélatine préalablement trempée et égouttée
Mixer et réserver au réfrigérateur 24h

2- Créme mascarpone vanille
Créme anglaise vanille 1400g
Mascarpone 950 g
Dans une cuve de batteur munie du fouet, mettre la créme
anglaise vanille avec le mascarpone
Meélanger a grande vitesse pendant quelques secondes puis

corner le fond pour éviter les grains et monter jusqu'c l'obtention

d'une texture chomtilly
Utiliser aussitot

Tableau récapitulatif des poids
Pour 1 gouttiere
Sablé breton 220 g
Biscuit rollcake 4 cm 100g
Coulis Ichigo 460 g
Biscuit rollcake 6 cm 160 g
Créme mascarpone vanille 800 g
Biscuit Joconde 250 g

-
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par Frédéric Cassel

BERLIN - CASABLANCA - TOKYO - TUNIS

Une recette pour 5 gouttieéres

Composition

= Dacquoise coco
® Feuillontine coco
= Compotée de fruits rouges

X* ) . .
v S * Créme citron ‘@
= Mousse citron
" Glagage vert
= Coulis Ichigo
v
P v
Dacquoise Coco
 J R Blancs d'oeufs 455 g
Sucre semoule 330g
Amande poudre 135g
/Aﬂ‘ ¢ Coco répée 135g
@ Farine 135g
. Sucre cassonade 330g
' Tamiser la farine avec les amandes puis ajouter la coco répée et
le sucre cassonade
* Mélanger les blancs secs avec le sucre
Monter les blancs en ajoutant en fin de mélange le sucre et
@ xR les blancs secs rapidement afin d'obtenir une consistance
- parfaitement lisse des blancs montés
%.9« Terminer en incorporant ¢ la maryse ou & la corne le mélange
’ ﬁ‘ tomisé
@ Cuisson
* ,} Y Pour les individuels, étaler sur plaque munie dune feuille de
v <9

papier cuisson
Enfourner ¢ 210°C puis cuire & 180°C pendont 15 min environ

Feuilletine Frisson

Praliné amcnde noisette 50% 800 g
Coco torréfice 400 g
Riz soufflé 140 g
Couverture Jivara 340 g

Meélanger au batteur le praliné et le chocolat fondu ¢ 45°C

Verser la noix de coco torréfiée et le riz soufflé

Ajouter la feuillantine puis mélanger délicatement

Etaler en flexipom pour les entremets puis en cadre pour les

individuels

Etaler la feuilletine sur la dacquoise refroidie

Détailler des bandes de 7 cm de largeur et 57 cm de long. ,J

Compotée de fruits rouges 3

Purée de fraises Mara des bois 740 g

Mélange fruits rouges 1845¢g ‘ i t
Trimoline 185g

Sucre semoule 185¢g B
Pectine NH 45g

Dans une casserole, chauffer & 50°C la purée de fraises, deux

tiers du sucre et la trimoline '

Ajouter en pluie tout en mélangeant le restont de sucre avec 1%
pectine

Faire bouillir puis ajouter le mélange de fruits rouges

Cuire jusqu'd consistance voulue (contréler une petite partie sur
une plaque la gélification en mettamt au réfrigérateur)

Dans un moule & intérieur & blche, peser 600 g de compotée de
fruits rouges, surgeler crussitot
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Créme citron

Jus de citron 300 g
Zestes citron 3
CEufs 330 g

Sucre semoule 390 g

Beurre 484 g
Zester les citrons ¢ l'aide d'une répe microplane
Frofter avec vos mains le sucre et les zestes ensemble
Meélangez les ceufs, le sucre semoule avec les zestes et le jus de
citron

Pocher au bain-marie en remuont par intermittence
Porter ce mélcnge & 83-84°C
Chinoisez puis refroidir & 60°C, ajouter le beurre en lissont &
l'aide d'un fouet
Mixer le tout pendant 10 min de fagon & éclater les molécules de
matiéres grasses et obtenir une créme onctueuse & souharit
Ladsser refroidir 24h avant utilisction
Meringue Italienne
R Sucre cristal 200 g
Eau 60g
Blancs d'ceufs 100 g
bcms une casserole inox cuire l'eau et le sucre & 121°C
Lorsque le mélange atteint 115° C, faire monter les blancs au
doec d'oiseaun, c'est- &- dire pas trop fermes
Enclencher le batteur & vitesse moyenne et verser le sucre cuit
en filet sur les blancs montés
Laisser refroidir & la méme vitesse.
NB : Une fois froide, il est préférable de laisser tourner la
meringue a petite vitesse, plutdt que de la laisser figer, le résultat
et la tenue n'en seront que meilleurs
Mousse citron
Créme citron 1460g
Jus de citron jaune 245 g _CQ
Zestes de citron 20 ‘ -
Meringue italienne 325g ‘@,@.
Créme fleurette 1215g [ )
Gélatine 40g )

=4 -
)
s

*

Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide au moins 20 min

La faire fondre avec un peu de créme citron puis ajouter au reste

de créme, au jus et aux zestes

Incorporer délicatement la meringue italienne puis la créme
montée A4
Utiliser cussitot *

Base de glagage & colorer

Créme liquide 260 g
Nappage absolu Valrhona 380 g
Gélatine poudre 200 B 36g
Eau pour la dissolution

de la gélatine 176 g
Sucre 500 g
Sorbitol 100 g
Beurre de cacao 100 g
Glucose 450 g

Chauffer la créme et le nappage neutre ¢ 40°
Ajouter puis mélanger le sucre et le sorbitol

o

Laisser reposer hors du feu 20 min an
Redonner un bouillon avec la gélatine hydratée. Incorporer le &
beurre de cacao fondu et le glucose froid
Mixer immédiatement et colorer selon les besoins
N.B : Pour le glagage de cette blche, utiliser du colorant vert
pistache et du jaune citron Sevarome
*
Tableau récapitulatif des poids AL
Pour 1 gouttiére “ﬁ’i
Dacquoise coco 300 g
Feuilletine 300 g
Coulis frisson 600 g
Mousse citron 650 g v
*
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ v
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ '
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LES FARINES SANS ADDITIF

Farine Gruau T55 - sans Additif

Produite & partir d'un assemblage rigoureux
de blé de force riche en protéines, la Farine
de Gruau T55 se révéle d'une extréme finesse.
En effet, les écrasements et les tamisages
successifs des grains de blé permettent de ne
conserver que le coeur des amandes.

Nouvelle référence des Moulins Viron, elle est
particulierement adaptée aux pdtes enrichies
avec du beurre, des oeufs ou du lait.

Du blé frangais de Becuce et d’Eure et Loir
et rien que du blé, elle permet a l'Artiscn
Boulanger non seulement de proposer une
viennoiserie faite maison mais également un
produit sons additif.

SVP Hastings - Sans Additif

Farine de Tradition Frangaise, forine de
Seigle, farine d'Orge, Graines de lin brun
et joune, tournesol, sésame et soja, gluten,
farine de Blé malté torréfié, levain de Seigle
déshydraté, farine de Blé malté et Acérola

Un mélange prét & l'emploi pour la fabrication
d'un pain de type nordique, composé dun
triptyque musclé de froment, de seigle et
d'orge, et fortifié de savoureuses graines. Une
vraie aventure gustative

LES FARINES SANS ADDITIF

Authentique Chataigne - Nouvelle Recette

Nous avons sélectionné pour vous une farine
en provencnce du Piémont italien, élaborée
par une entreprise familiale depuis plusieurs
générations. Les chdtaignes sont séchées
lentementet traditionnellement aufeude bois,
offrant des notes torréfiées complémentaires
a la riche palette aromatique.

Cette farine originale enrichit les préparations
de saveurs délicates et typées facilement
reconncissables et délicatement sucrées.
Dépourvue de gluten, elle est néanmoins
gorgée de protéines, vitamines, acides
aminés essentiels. Marron sur le géteau, elle
s‘avere faible en matiére grasse et trés riche
en fibres.

Pour ce mélange sans additif, nous avons
réalisé un assemblage de 30% de cette
farine de Chdétaigne et de 70% de farine de
Tradition Frangaise, ajouté un peu d'acérola,
cerise tropicale riche en vitamine C, afin de
vous offrir un mélange facile & travailler pour
des pains différents.

Nature, légérement épicé, ou additionné de
fruits gourmomds, les possibilités sont vastes
pour régaler petits et grands. Des propositions
variées qui satisferont les fins palais ¢ 1'arrivée
des premiers froids et des réjouissances de fin
d'cnnée.
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