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REUSSIR TOUTES
VOS GLACES!

Chers partenaires glaciers,

Ce livret est votre indispensable !

Chaque produit de ce livret a été rigoureusement sélectionné au sein
de toutes les maisons Valrhona Selection (Valrhona, Chocolatree,
Sosa, Norohy, Adamance) pour vous proposer les produits les plus

intéressants et vous garantir un rendu aromatique optimal et des

textures parfaites !

Nous [‘avons congu comme l'indispensable de votre laboratoire
pour vous accompagner dans la réalisation de glaces parfaitement

équilibrées, adaptées aux saisons et & tous les univers.

Vous trouverez ainsi de nouvelles associations telles que chocolats et
fruits dans des glaces au lait, des sorbets chocolat 100% végétaux,
des sorbets aux fruits avec une texture de créme glacée grice & la

gamme Inspiration, des glagages eskimos, des chantilly fruitées...

Un recueil de 142 recettes, des conseils et la possibilité de poursuivre
et renforcer vos connaissances en formations au sein de
['Ecole Valrhona. A trés bientét !

CHRISTOPHE DOMANGE

Chef patissier a I'Ecole Valrhona
Champion du monde de la Glace 2018

NOTRE SELECTION CHOCOLATS & PRALINES

LES SUCRES TECHNIQUES

LES EMULSIFIANTS ET STABILISANTS

LES SORBETS LES CREMES GLACEES

LES GLACES AU LAIT

LES SOFTS TOPPINGS & DECORS

GLACAGES & SAUCES



Notre sélection A2
chocolats & pralinés e

VALRHONA

L'ECOLE VALRHONA VOUS RECOMMANDE UNE SELECTION DE CHOCOLATS
ET PRALINES EN APPLICATIONS GLACEES.
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VALRHONA SORBETS GLACES AU LAIT CREMES GLACEES GLACES SOFTS

P125 Cceur de Guanaja ® 0 o ® 0 o o o [ I

Millot 74% |z e 0 0 [ I ) () (]

Guanaja 70% e O [ I ] [ [

Nyangbo 68% ([ J [ I ] [ [

Extra Amer 67 % [ N ] [ J [ J [ J

Caraibe 66% o o o o [} [}

Macaé 62% ([ o 0 o e o o ® O

Oriado 60% |z () e o o0 e o o o

Bahibe 46% o 0 o ® O ® O

Jivara 40% e 06 o [ I [

Caramélia 36% o o [ [ I ]
Blond Dulcey 35% e 06 o [ [ I ]
Ivoire 35% o o e & o [ I
Opalys 33% [ I ] [ I ] [ I ]
Praliné noisette 66% ([ J [ I ] [ [ I
Praliné Amande Noisette 50% Caramélisé o o e 06 o [ I ] [
Praliné fruité amande noisette 50% [ N ) o 06 o [ I ] [
Poudre de cacao (] [ J [ I ]

@ Application possible ® @ Application recommandée ® @ O DProduitidéal dans cette application




Les sucres
techniques

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES DES SUCRES

Le pouved,
suchant (POD)

Le pouvoir sucrant (POD) représente la
valeur sucrante (édulcorante) d’'un composé
chimique par rapport & un autre. Le pouvoir
sucrant est déterminé par rapport & une
référence, en général une solution de
saccharose, dont le pouvoir sucrant est égal
par définition & 100.

DONNEES TECHNIQUES
DES SUCRES

Produits Extraits secs

Sucre (saccharose) 100%

le Pouved,
Anli-congélant (PAC)

Le pouvoir anti-congélant (PAC) est la capacité
P
d'un sucre & abaisser le point de congélation
d'un mélange. Leau pure géle & O°C. La
présence de sucres, liés & l'eau, dans la solution,
géne la cristallisation de l'eau et par conséquent
diminue la température dapparition des
p pp
cristaux de glace. La température de service est
liée au PAC: plus la température de service est
basse, plus on cherche une texture molle &
p
basse température donc un PAC élevé.
P

Lactose 100%

Fructose 100%

Dextrose 92%

Sirop de glucose DE60 83%

Sirop de glucose DE40 80%

Glucose en poudre DE33 95%

Maltodextrine en poudre DE18 95%

Cremsucre en pate” 72%

Sucre inverti liquide 67%

80%

Maltitol 100%

Trehalose 100%

Inuline a froid 100%

(Fibre végeétale naturelle)

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

0

- 3 ’
Le Yol des phincipaun, suches
+ Le sucre inverti permet dapporter du
moelleux dans les recettes, il est utilisé pour

des glaces fermes (sorbet aux fruits et glace
au chocolat par exemple)

+ Le dextrose améliore la texture du mix et
abaisse le point de congélation.

+ Le glucose atomisé ou en poudre a un
pouvoir anticristallisant sur le saccharose. |l

apporte également de l'extrait sec.
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premiumingredients
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16% 24% 45% 45% 67,5% 74%

POUVOIR SUCRANT DES SUCRES TECHNIQUES (POD)

DEXTROSE GLUCOSE
EN POUDRE

LIQUIDE DE6O
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39462 (650 g) 37309 (1,5 kg)
15774 (3 kg) ©
16725 (25 kg) @
SUCRE INVERTI THREALOSE
LIQUIDE EN POUDRE
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37110 (1,4 kg)
37111 (7 kg)

39054 (700 g)

Ingrédients issus de l'agriculture biologique @ Sélection Transparence** ® Kasher @ Livraison 2 semaines

80% 100% T110% 125% 130% 144%

GLUCOSE CREMSUCRE
EN POUDRE DE33 EN PATE*

39464 (500 g)
3731 (3 kg)

37821 (7 kg)

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

INULINE
A FROID
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39461 (500 g)

** Préparés avec des matiéres premieres 100% d'origine naturelle, sans aréme artificiel,

sans colorant ni conservateur synthétique, sans OGM et sans huile de palme.
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Les émulsifiants Al
et stabilisants CEcole

L'’ECOLE VALRHONA VOUS RECOMMANDE UNE SELECTION DE
PRODUITS SOSA POUR STABILISER VOS SORBETS ET VOS GLACES

QUELS STABILISANTS UTILISER
'

SOLUTION 1 SOLUTION 2

50%

GOMME DE CAROUBE

% | /‘-

100% 50%
PROSORBET 5 GOMME DE GUAR
FROID

m entre 0,2% et 0,5% m entre 0,2% et 0,5%
de votre masse totale de votre masse totale

PROSORBET 5 GOMME GOMME
FROID DE GUAR DE CAROUBE
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premiumingredients
moderngastronomy
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38687 (650q9)

38980 (500g) 38689 (750g9)

QUELS STABILISANTS ET EMULSIFIANTS UTILISER

pau fade mis glisce 7

SOLUTION 2

SOLUTION 1

25%

GOMME DE CAROUBE

50%

NATUR EMUL

LRt
NATUR ENLE NATUIR ENLE
HNFOLE; F...r T
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). 4 50% St V259

NATUR EMUL
GOMME DE GUAR
50% —

PROCREMA 5 BIO CHAUD

m entre 0,2% et 0,5% m entre 0,2% et 0,5%
de votre masse totale de votre masse totale

L TN .

#

.
-

(&

66

Natur Emul est un émulsifiant naturel
composé de fibres dagrumes qui remplace

les émulsifiants de synthese tel que le E471(%)
a poids équivalent. 99

E471 Mono-et diglycérides dacides gras.

CHRISTOPHE DOMANGE

PROCREMA 5 NATUR

GOMME GOMME
BIO CHAUD EMUL

DE GUAR DE CAROUBE
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39410 (700g) 38850 (500g)

38689 (750q) 38687 (650q9)
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Toutes
nos recettes sont
calculées pour un
poids de 2kg




Les sorbets



Les sorbets
chocolats vegetaux

Les sorbets
chocolat

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser I'eau dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser la boisson végétale dans lappareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, cremsucre, inuline, dextrose

et tréhalose en fonction de la recette).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat
partiellement fondu en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant,
signe d'une émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu.

Mixer pour parfaire cette émulsion. Pasteuriser Iensemble & 85°C pendant 2 minutes,

puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux
de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Mixer et turbiner entre -6 °C

et -10°C. Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18°C.
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2 A
VALRHONA VALRHONA
Poudre Glucose en Cremsucre Procrema 5 Boisson Inuline Glucose en Cremsucre Procrema 5
Chocolat noir Poids (g) de lait 1% Saccharose poudre DE33 | en pite* BIO Natur Emul Chocolat lait Poids (g) :’l;\a::ne Saccharose 2 froid poudre DE33 | en péte* BIO
e Rt 400 160 400 ‘ 1270 ‘ 92 ‘ 80 ‘ 100 ‘ 50 4 ‘ 4 ‘
460 1198 42 12 140 40 4 4
440 1178 42 112 140 80 4 4 Inuline Tréhal Glucose en Dext Procrema Natur Emul
a froid rehalose poudre DE33 | —orrose 5 BIO aturEmu
430 1190 42 130 120 80 4 4
Inspiration
420 172 42 138 140 80 4 4 NP 440 ‘ 1140
420 174 42 136 140 80 4 4 * Cremsucre en péte = Sucre inverti
Guanaja 70% 420 1170 42 140 140 80 4 4
Millot 74% [ 410 1202 40 140 120 80 4 4

n 0 Poudre Glucose en Cremsucre Procrema 5
Poids (g) de lait 1% Saccharose | | ire DE33 | en pate* BIO
wo W ow o0 4 .|
460 1202 40 110 120 60 4 4 ‘
Chocolat blanc . Poudre ose e Cremsucre Procrema 5
et blond Poids (g) Eau de lait 1% Saccharose SN en pate* BIO Natur Emul
Blond 420 1196 42 154 140 40 4 4
Dulcey 35%
Opalys 33% 400 1200 42 150 160 40 4 4 ‘

* Cremsucre en pate = Sucre inverti
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Les sorbets Les sorbets &
praliné aux fruits

Recelle Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.

Dans l'ordre, verser I'eau dans I'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur). Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser I'eau dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, glucose DE6O, inuline & froid,

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul dextrose et cremsucre).

additionné & une partie du sucre initial (environ 10%). A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Prosorbet 5 additionné & une

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de praliné) sur le praliné partie du sucre initial (environ 10%).

en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée. Pasteuriser lensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. Mélanger le sirop & la purée de fruits, mixer.

Pasteuriser lensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C.
Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C. Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18°C.

Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18 °C.

s
> adamance
VALRHONA s ol e pen
9 A Aoym £ Sirop de
Fruits q Citron Glucose en Cremsucre | Inuline a
Poids (g) z:'::iﬁ% Saccharose gcl::‘%c::e:&z gr:eprgts:fre zrglgema Natur Emul en purée LEEaUE Saceharose Femminello [elelife[{=3p] %] Dextrose en pate* froid gDIEnge HCEELESE
1320 300 40 120 40 40 / / 8
Praliné Noisette
66%
. 1260 192 300 40 120 80 / / / 8
Praliné Amar}de
Noisette 50%
(o2 élisé i
aramélisé Cassis BI.ackdown 1100 447 245 / 120 80 / / / 8
A et Andorine
Praliné Amal}de
Noisette 50%
e Framboise Meeker | 1300 | 222 | 270 / 120 80 / / / 8
) * Cremsucre en péte = Sucre inverti
Fruit de la passion | 900 | 550 300 / 120 40 50 30 / 10
Abricot
Flavor cot® et Lido 1200 | 310 283 / 120 80 / / / 7
Péche blanche
Montrouge et Patty® 1300 | 210 272 / 120 90 / / / 8
Mangue Kesar
AN, 1200 | 392 200 / 120 80 / / / 8
Citron Femminello | 600 740 410 / 120 / 60 60 / 10
Noix de coco 1000 | 532 230 / / 90 / / 140 8**
Myrtille sauvage 1300 | 232 240 / 120 60 / 40 / 8
Vaccinium Myrtilllus
Pomme Opal® 1200 | 282 230 40 120 80 / 40 / 8
Citron vert
Li 600 750 400 / 120 / 60 60 / 10
ime de Perse
Poire Wiliams 1260 | 250 | 242 40 120 80 / / / 8
verte
**La noix de coco contenant de la matiére grasse nous vous recommandons d'utiliser un * Cremsucre en péte = Sucre inverti

mélange stabilisant (4 g) + émulsifiant (4g) pour stabiliser votre sorbet (cf. pages 8 et 9).



Les sorbets
praliné et fruits

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser I'eau dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 30°C, ajouter les sucres (dextrose, glucose DE6O et inuline).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/
Natur Emul additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide sur le praliné en mélangeant au centre pour
créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée. Continuer en
ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.
Si possible, homogénéiser le mix afin d’éclater les cristaux de matiéres grasses le plus

finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits
préalablement décongelée, mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18°C.

oy
VALRHONA L

Praliné Abricots

Recette Pistache 42 % en purée Inuline a froid | Dextrose

Sorbet Abricot
Praliné Pistache

Glucose
DE&60

\00%

Kegern©

Procrema 5

BIO Natur Emul

Praliné Framboises

Recette Noisette 66% en purée Inuline a froid | Dextrose

Sorbet Framboise
Praliné Noisette

Glucose
DE60

Procrema 5
BIO

Praliné

Amande 55% Framboises
et Noix de en purée
Coco

Recette

Sorbet Framboise
Praliné Amande 185
Coco

Inuline a froid | Dextrose

Glucose

DE60

220

Procrema 5
BIO
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Les sorbets

Inspiration aux fruits

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser l'eau dans lappareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 30 °C, ajouter les sucres (dextrose, glucose en poudre, inuline et tréhalose).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/
Natur Emul additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide sur la Couverture de fruits en mélangeant au
centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.
Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser l'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.

Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus

finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits préalablement
décongelée, mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18°C.

Fegern©
Citron F —
S Femminello % Lo

s
== adamance
VALRHONA Jrr——
dcglfll"’:iziure Poids (g) Fruits Z Saccharose [nulir]e Tréhalose eGrllu;g:zre Dextrose FREEERE Natur Emul
Inspiration en purée a froid DE33 BIO
Créme de Coco
370
Inspiration Fruit de la Passion
P 200 | 462 o / / 160 120 120 5 5
Mangue
370
Inspiration Citron
o 280 | 722 %50 100 80 100 120 40 4 4
Framboise
- 220 | 370 s / 102 150 150 / 4 4
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Utiliser la gamme Inspiration

dans un sorbet permet dapporter

une texture plus soyeuse se rapprochant
d'une créme glacée tout en conservant une
recette 100% végétale. 11

CHRISTOPHE DOMANGE

19



adamance

Sruits du bon sens

| es autres
sorbets

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser I'eau dans I'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

UNE GAMME DE FRUIT EN PUREE SURGELEE
PLEINE DE BON SENS

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur
Emul additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

ndamancs
i

&
Gitron 1

' "_r"r 5

- Pour le Gianduja, & 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le
Gianduja en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une
émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu.

Mixer pour parfaire cette émulsion.

- Pour la pate d'amandes, la poudre de cacao et le grué, ajouter directement et mixer.

e e

Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4 °C. & & £ [

Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus e

finement possible. Laisser maturer le mix au minimum 12 heures.

?'Xerft t‘“fg’gfée”t.re 'f’ fet 1o otour & 18°C 1KG : 32357 1KG : 48590 - 1KG : 32353 - 1KG : 32354 1KG : 32355
ST PESESR SRR 5KG : 32368 5KG : 48593 = 5KG : 32364 = 5KG : 32365 5KG : 32366

S
VALRHONA
@ T, (@
n a Poudre Glucose en Cremsucre Procrema 5 ¥
Produits Poids (g) de lait 1% Saccharose poudre DE33 | en pate* BIO Natur Emul k l r .
Cassis s Pomme . Poire I blanche
Fi e —— " Iy t:’-.-._u. \ ,.}._. o L
Gianduja A i
Noisette Lait 35% 220 252 - ‘ I [ E ' s ' ! @ E
Pate d'amandes ] : *
de Provence 70% 440 150 42 220 140 / 4 4 . = _— E i —
‘ F = & « ] &= | = & &
Poudre de cacao [NV 1210 42 380 160 40 4 4 s e e R i
400 1270 42 440 200 40 4 4
1KG : 32356 1KG : 48591 1KG : 48589 1KG : 32352 1KG : 32351
* Cremsucre en péte = Sucre inverti 5KG : 32367 5KG : 48594 5KG : 48592 5KG : 32363 5KG : 32362

-3
| ' | _
l Abricot | Mangue " Finitdela pasion Dok d oo
A
: .
W il | ? |
‘ T S l =& B
e S el — 2 i
—..“.r.—_—_ ‘:.-.rr -
1KG : 32350 1KG : 32360 1KG : 48102 1KG : 32358
5KG : 32361 5KG : 32371 5KG : 48103 5KG : 32369

CONDITIONNEMENT : CARTON DE 4 BARQUETTES DE 1KG ET CARTON DE 2 SEAUX DE 5KG



Les glaces
av lait



Les glaces au lai
chocolat

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.

Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4 °C. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

A%
VALRHONA

Lait Glucose

Chocolat noir Poids (g) Entier 4% el ZZT:iﬁo/ Saccharose | en poudre
de MG ° DE33

P125 Cceur
de Guanaja

Cremsucre | Procrema5
en pate* BIO

Natur Emul

Extra Amer 67 %

Oriado 60%

Macaé 62%

Illanka 63%

Caraibe 66%

Nyangbo 68%

Guanaja 70%

F N e I T R~ S B N B S -
B I N B T S N S =

o Créme UHT | Poudre s Cremsucre | Procrema5

Chocolat lait Poids (g) entier 4% Saccharose | en poudre

de lait 1%

Natur Emul

en pate* BIO

de MG DE33
380 1356 / 26 70 120 40 4 4
360 1346 / / 86 150 40 4 4
365 1330 / 26 14 120 40 4 4
Lait .
Srgli::::t ik Poids (g) ce’:t'i:lzé 4% g;;me S ::l::iﬁ% Saccharose gllauscsose Gl [eEE Ell'gcrema 2 Natur Emul
Ivoire 35% 360 1360 / 26 86 160 4 4
Opalys 33% 320 1350 / 26 136 160 4 4
Blond Dulcey 35% 360 1354 / 26 132 120 4 4

* Cremsucre en pate = Sucre inverti

es glaces au lait
raliné

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.

Dans l'ordre, verser le lait dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et dextrose).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45 °C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de praliné) sur le praliné partiellement fondu en
mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,

homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18°C.

A
VALRHONA

Lait A Glucose
Praliné Poids (g) entier 4% SHAOTA) [HETEE Saccharose | en poudre

de MG e Bl DE33

Praliné Noisette
66%

Dextrose ::'gcrema 2 Natur Emul

Praliné Amande
70%

Praliné Pécan 50%

Praliné Amande
Noisette 50%
caramélisé

Praliné Amande
Noisette 50%
Fruité

2

S




Les glaces au lai es autres
pure pate laces au lait

Recelle Recellle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans I'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

VALRHONA,

A 25 °C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.
A 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).
A 40 °C, incorporer les matiéres grasses (la creme).

A 45 °C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 40 °C, incorporer les matieres grasses (la créeme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de la pate pure) sur la péte partiellement fondue en

mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée. - Pour le Gianduja, & 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le Gianduja

en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

Pasteuriser l'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.
Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

- Pour la pate damandes et la poudre de cacao ajouter directement et mixer.

Pasteuriser I'ensemble & 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4 °C.
Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.

Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18°C. A . ) o
possible. Laisser maturer le mix au minimum 12 heures.

Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

A

VALRHONA

Lait Glucose

. n Créme Poudre
Poids (g) | entier 4% o it 10
de MG UHT 35% | delait 1% DE33

Cremsucre Procrema 5
Saccharose | en poudre enjpates BIO Natur Emul

Pate pure
de noisettes
torréfiées

Ll Créme Poudre Slsese Cremsucre Procrema 5
Pure pate Poids (g) Entier 4% UHT 35% de lait 1% Saccharose | en poudre en péte* BIO Natur Emul
de MG DE33
200

120 40 4 4 Gianduja Noisette
Lait 35%

Péte pure 200 120 40 4 4

de pistaches

|
\ N
\.

Pate d'amandes
de Provence 70%

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

Poudre de cacao

20
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VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®

Les glaces au lait
chocolat et fruits

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide sur le chocolat en mélangeant au centre pour créer un noyau
élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée. Continuer en ajoutant le reste du liquide peu &
peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.
Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement
possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures. Ajouter la purée de fruits préalablement décongelée,
mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18°C.

EYS d
VALRHONA arance
Purée de i Poudre b EeED Cremsucre | Procrema5
Recettes Poids (g) fruits Entier 4% de lait 1% Saccharose | en poudre en pate* BIO Natur Emul
de MG ° DE33 p
P125 Coeur q
de Guanaja / A%rél’%Ot
Abricot
Macaé 62% / Framboise
e . 420 666 1363 100 220 160 60 5.5 5.5
Opalys 33% / Passion
et 430 666 1338 60 234 160 100 6 6
Jivara 40% / Cassis
Cassis 420 566 1383 100 220 140 60 5.9 585
Blond Dulcey Mangue
35% / Mangue 450 665 1373 100 180 160 60 35 B,

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

Entrepris’é

NOUS SOMMES HEUREUX DE REJOINDRE LA COMMUNAUTE DES
ENTREPRISES LES PLUS ENGAGEES AU MONDE. Avec Valrhona, r
vous faites le choix d'un chocolat a impact positif pour les Hommes et

la planéte. Certifiée |




Les cremes
glacées




Les crémes glacees
chocolat

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids de chocolat) sur le chocolat partiellement fondu
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser lensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,

es cremes glaceées

raliné
Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 30°C, ajouter les sucres (saccharose et glucose en poudre).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids) sur le praliné en mélangeant au centre pour
créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,

homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4 °C. Mixer et turbiner entre -6°C et -10°C.

Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18°C.

A

VALRHONA

Chocolat noir Poids (g) Eagitt::é 4% g;;’me Ll :ZLI‘:i:e‘I% Saccharose grléué;?::re Sr:epn;::fre gll'gcrema 2 Natur Emul
NAOal 240 1238 90 92 172 120 40 4 4
Extra Amer 67% 240 1226 162 70 14 160 20 4 4
Macaé 62% 232 1200 162 66 172 120 40 4 4
lllanka 63% 230 1222 160 60 160 120 40 4 4
Caraibe 66% 220 1198 162 66 186 120 40 4 4
Nyangbo 68% 212 1200 162 66 192 120 40 4 4
Guanaja 70% 200 1248 90 92 182 120 60 4 4

Lait N Glucose
Chocolat lait Poids (g) Entier 4% g;;me UHT :m:d.re o Saccharose | en poudre Cren[lsu*cre SEECISI Natur Emul
de MG 3 e lait 1% DE33 en pate BIO
260 1234 158 68 112 120 40 4 4
240 1212 162 28 150 160 40 4 4
245 1202 165 40 160 140 40 4 4
Lait R o
Chocolat . . o Créme UHT | Poudre _ Cremsucre | Procrema5b
blanc et blond | F°lds & Eztl:,fé“/’ 35% delait1y | Saccharose Bglig enpate* | BIO e
Blond
Dulcey 35% 240 1214 160 70 128 140 40 4 4
Ivoire 35% 240 1254 156 66 96 140 40 4 4
Opalys 33% 220 1236 158 68 130 140 40 4 4

* Cremsucre en pate = Sucre inverti

homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C. Mixer et turbiner entre -6 °C et -10°C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

oy
VALRHONA

Lait
Praliné Poids (g) Entier 4%
de MG

Créme UHT Poudre
35% de lait 1%

Glucose en Procrema 5

poudre DE33 | BIO Natur Emul

Saccharose

Praliné Noisette
66%

Praliné
Amande Noisette
50% Caramélisé

Praliné
Amande Noisette
50% Fruité
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Les crémes glacées
vanille sans ceufs
Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. Dans l'ordre, verser le lait dans lappareil de
cuisson (casserole ou pasteurisateur). A 25°C, ajouter la poudre de lait et la vanille. A 30°C, ajouter
les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre). A 40 °C, incorporer les matiéres grasses (la
créme). A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.
Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C. Chinoiser, mixer et turbiner entre -6 °C et
-10°C. Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18°C.

@y
NOROHY*

Poids (g) Iéaitt. 4% Créme Poudre sacch Glucos: Cremsucre | Procrema5 Natur Emul
oids g d: ,::('; ® | UHT35% | delait1% ACCHEIOSE g’éé’;’” ® | enpate* BIO atur £mu
8albg 1182 336 62 200 120 80 5) b
8albg 1182 336 62 200 120 80 5 5
18a26¢g 1182 336 62 200 120 80 5 B

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

Les cremes glacées
aux fruits

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A 25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre, glucose DE6O, dextrose et cremsucre).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).
A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul

additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4 °C. Mélanger le mix et la purée de fruits.
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

adamance

okt o st sms

Lait Glucose

Les cremes
vanille aux ceuts

Recelle

glacées

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients. Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou

pasteurisateur). A 25 °C, ajouter la poudre de lait et la vanille. A 30 °C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et

dextrose). A 40 °C, incorporer les matiéres grasses (la créme et le jaune d'ceufs). A 45 °C, finir d'incorporer les ingrédients en
ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser l'ensemble & 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & + 4 °C. Laisser maturer le mix au minimum 12

heures & 4°C. Chinoiser, mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C. Surgeler & -30°C puis stocker au congélateur & -18 °C.

P |
& (s
Poids (2) Iéaitt. 4% Créme Jaunes Poudre Sl Sluc:szre Dextrose Procrema5 | Natur
O MG | UMT35% | d'oeufs | delait1% | “2°CNar0se | BH DAY xtrose | gio Emul
8albg 1094 402 60 76 240 80 40 4 4
8albg 1094 402 60 76 240 80 40 4 4
18a26¢g 1094 402 60 76 240 80 40 4 4

adamanca
il e b

Framboise

o Hagier B

Fruits q Ve /O Créme Poudre Glucose Cremsucre Procrema 5 Natur

en purée Rale) Ezt;:(';“/‘ UHT 35% | delait1%| S2ccharose | peqo g’ég’;’“dre en pate* PO Emul

Cassis

Blackdown 800 470 220 132 170 120 / / 80 4 4

et Andorine

Citron

Femminello 400 844 198 110 280 / 120 40 / 4 4
1000 200 250 152 190 120 / / 80 4 4

Framboise

Momior 1000 220 240 120 180 120 / / 80 4 4

Fruit de la

Passion

* Cremsucre en pate = Sucre inverti
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PATE DE GOUSSES DE VANILLE BIO 400 G DE GOUSSES/KG

UNE RECETTE CO-DEVELOPPEE AVEC DES CHEFS - LA 1ERE PATE DE GOUSSES DE VANILLE BIO

N
N

Les autres
crémes glacees

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.

En collaboration avec des patissiers de | Ecole Valrhona et des clients passionnés de vanille, nous avons travaillé pendant plusieurs mois pour développer LA
recette qui réunit Uintégralité des composants de la gousse, pour en révéler toute sa complexité aromatique. En un seul geste, apportez instantanément a
vos créations le caractere délicat et intense de a vanille Bourbon de Madagascar.

) ‘
‘ \
v

\

\

\

Dans l'ordre, verser le lait dans 'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 40 °C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45 °C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

- Pour le Gianduja, & 60 °C, verser une partie du liquide (2/3 du poids du Gianduja) sur le Gianduja
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.
Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.

La fusion de tous les Une texture facile a doser
- Pour la pate damandes, la poudre de cacao et le grué ajouter directement et mixer. composants de la gousse de 5 de pﬁte =3 g de gousses
Pasteuriser 'ensemble & 85 °C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4 °C. Si possible, Vvanille. PP i
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible Une recette sans adiif n :
9 g P P ' exhausteur de ot NOROHY*

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures.
Mixer et turbiner entre -6 °C et -10 °C.
Surgeler & -30 °C puis stocker au congélateur & -18 °C.

VANIFUSI@N

PATE DU GOUSSES DE VAMILLE B0 | Spusscs
A B Lo 2L b= Taem——eTn
ORGANID YANILLA DEARS FASTE mILeE tin
ABEG O WAHILLA BA RN VARILLA WEARY

et

U
VALRHONA Une recette Gousses sélectionnées
— co-téveloppée origine Madagascar
avec des chefs
Lait . Glucose
Produits Poids (g) Entier 4% ;:;f/me UHT ::l::iﬁcy Saccharose | en poudre (e:':er;l::fre :ll'gcrema S Natur Emul
de MG e ° DE33 P
Gianduja | L o [ L A R R [ /N (. 5, —r
Noisette Lait 35% 240 4 i *:
L T >
Pate d'amandes 240 s s TR M < AGRICULTORE
de Provence 70% BloLOGIGUE
Pot 100 % recyclable
Poudre de cacao 100 4
Grué de cacao 200 4 Fabriqué en France
Potde500g

Z00M SUR LES INGREDIENTS QUI COMPOSENT VANIFUSION

= Sucre inverti

DUCONCENTREDEVANILLE - DES GOUSSES DE VANILLE ENTIERES EN POUDRE

Pour apporter les notes aromatiques puissantes,
rondes et vanillées. Issu de gousses sélectionnées
amaturité.

DES GRAINS DE VANILLE EPUISEE

Pour apporter du visuel a vos créations .

Pour les notes boisées caractéristiques de la
gousse.

s DU SUCRE DE CANNE

Pour faciliter e dosage et la conservation.



Les softs



Les glaces softs
chocolat et pralinée

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, le lait entier dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A25°C, ajouter la poudre de lait 1%.

A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).

A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul
additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

A 60°C, verser une partie du liquide (2/3 du poids) sur le chocolat partiellement fondu (ou le praliné)
en mélangeant au centre pour créer un noyau élastique et brillant, signe d'une émulsion démarrée.

Continuer en ajoutant le reste du liquide peu & peu. Mixer pour parfaire cette émulsion.
Pasteuriser lensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C. Si possible,
homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C.
Placer dans la machine & glace soft, turbiner & la demande et consommer aussitét.

A
VALRHONA
L Créme UHT | Poudre Eleese Cremsucre | Procrema5
Prod Poids (g Entier 4% 35% de lait 1% Saccharose | en poudre en pate* BIO Natur Emul
de MG e e DE33 P
149 BBUre 280 1358 / 67 127 120 40 4 4
0% 240 1350 55 72 135 120 40 4 4
280 1312 Y 67 140 120 40 4 4
40% 280 1353 / 67 132 120 40 4 4
glond 280 1345 33 60 127 147 / 4 4
Dulcey 35%
Ivoire 35% 280 1381 / 67 105 120 40 4 4
Opalys 33% 280 1380 / 67 105 120 40 4 4
ande Noisette 240 1359 / 73 120 160 40 4 4
09 e

* Cremsucre en péte = Sucre inverti

40

Les glaces softs
vanille

Recelle

Effectuer une pesée rigoureuse de tous les ingrédients.
Dans l'ordre, le lait entier dans l'appareil de cuisson (casserole ou pasteurisateur).

A25°C, ajouter la poudre de lait 1% et la vanille.
A 30°C, ajouter les sucres (saccharose, glucose en poudre et cremsucre).
A 40°C, incorporer les matiéres grasses (la créme).

A 45°C, finir d'incorporer les ingrédients en ajoutant le mélange Procrema 5 BIO/Natur Emul

additionné & une partie du sucre initial (environ 10%).

Pasteuriser I'ensemble & 85°C pendant 2 minutes, puis refroidir rapidement & +4°C.
Si possible, homogénéiser le mix afin d'éclater les cristaux de matiéres grasses le plus finement
possible.

Laisser maturer le mix au minimum 12 heures & +4°C.
Chinoiser en cas d'utilisation de gousses.
Placer dans la machine & glace soft, turbiner & la demande et consommer aussitét.

Lait Glucose

HORDHY=
VAMIE ggSﬁN

. . . o Créme UHT | Poudre Cremsucre Procrema 5
Produits Poids (g) Zzt'::é 4% 35% de lait 1% Saccharose eDréé);udre en pate* BIO Natur Emul
Gousse de
vanille BIO de [NIIE-ICYAF:] 1804 86 40 375 100 50 5 5
Madagascar
Gousse de
vanille de 16a32¢g 1464 70 32 304 81 41 4 4
Tahiti
Pate de
gousses de 36a52¢g 1464 70 32 304 81 Zy 4 4
vanille

* Cremsucre en péte = Sucre inverti .

Al



Glacage
et sauces
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Glacage eskimo
Chocolat & Inspiration

Recelle

Faire fondre & 45°C la couverture.
Ajouter ['huile.

L'ensemble doit se situer entre 30/35°C,
si besoin refroidir.

Enrober le produit glacé et remettre

a température négative.

Ingrédients Poids (g)

Chocolat de couverture
ou Couverture de fruits Inspiration

1000

Huile de pépins de raisin 200

14

Pour ce type de glacage,

il est possible d'utiliser tous les
chocolats de couverture Valrhona.
Pour apporter plus de craquant a
l'enrobage, ajoutez jusqua 10% de
beurre de cacao.

Pensez aux amandes hachées,
noisettes hachées ou encore a 'Eclat
d’Or pour réaliser vos inclusions.

CHRISTOPHE DOMANGE

Ajoutez-les a température ambiante! 99

Glacage neutre
a pulveriser

Recelle

Mélanger l'eau, le dextrose et le glucose DE6O et porter & ébullition.

Verser sur le nappage Absolu Cristal, mixer.
Utiliser le glagage pour pulvériser & une température de 25°C.

14

Ingrédients Poids (g) Si vous utilisez IAbsolu Cristal

avec 10% deau sur de la glace, vous

Eau minérale obtiendrez un rendu opaque.

Dextrose Grdce a cette recette, vous conserverez
la transparence, et vous apporterez

Glucose DE60 X ;

de la brillance tout en protégeant vos

Absolu Cristal

produits. ¢¢

Glaga?e chocolat

brillan
Recelle

Chauffer l'eau, le sucre et le sirop de glucose.

Porter 'ensemble & ébullition. Ajouter la poudre de cacao,
I'Absolu Cristal, mixer, porter de nouveau & ébullition.
Emulsionner ce premier mélange sur la couverture Guanaja
préalablement fondue.

Réserver au réfrigérateur une nuit minimum.

Utiliser & température ambiante.

Ingrédients Poids (g)

Sucre semoule

Sirop de Glucose DE40

Poudre de cacao

Guanaja 70%

Absolu Cristal




auce auce |
lond Dulcey aramel Vanille

Recelle

Porter & ébullition 'eau et le nappage Absolu

Ingrédients Poids (g) Rm Ingrédients Poids (g)

Eau Réaliser un caramel & sec avec le sucre semoule, ajouter le glucose Sucre semoule 150

Cristal et réaliser une émulsion sur le chocolat puis aussitdt, décuire avec le mélange créeme, lait concentré sucré et

Absolu Cristal vanille préalablement chauffé. Glucose en poudre DE40 150

Blond Dulcey 35% 240 Porter [égérement & ébullition puis réserver au réfrigérateur. Créme UHT 35%

Blond Dulcey.

Réserver au réfrigérateur.

Lait concentré sucré

Gousse de Vanille
Madagascar / Tahiti

auce chocolat oulis
125 Coeur de Guanaija bsolu Fruit — “

Attention, cette
L

recette ne peut pas
étre utilisée pour du

Recelle

Porter & ébullition l'eau et le nappage

Recelle

Mettre ensemble la purée de fruits décongelée /

marbrage mais sera
idéale en topping ou

décor de toutes vos
Absolu Cristal et réaliser une émulsion sur le
chocolat P125 Coeur de Guanaja.

et le nappage neutre Absolu Cristal & +4°C, puis

: o créations glacées. 99
mixer pour homogénéiser. ‘

Réserver au réfrigérateur.

Ingrédients Poids (g) adamance
iy o e s
Eau
, Abricot . . Mangue Kesar et . . A
Absolu Cristal Produits Flavor cot® et Lido Citron Femminello Alphonso Framboise Meeker  Fruit de la passion
P125 Coeur de Guanaja
] Fruits en purée 800 800 700 600 850 700 600
-
Absolu Cristal 200 200 300 400
. o
Cassis Blackdown ;Z‘:lﬁobla:d]e NoT- Poire Williams Myrtille sauvage Pomme Opal® Citron Vert
et Andorine ot Pattyl;g X Verte Vaccinium Myrtilllus P Lime de Perse
Fruits en purée 700 800

Absolu Cristal 300 200 400

850 800 700 800 600

300 200




Chantilly
fruitée
Recelle |

Mélanger le sucre avec la purée de fruits & +4°C, puis
ajouter la créme.

A laide d'un batteur équipé d'un fouet, foisonner le \
mélange & vitesse moyenne, jusqu'a l'obtention d'une \
texture dressable & la poche. ‘

adamance
s da b s
Citron Femminello s Framboise Meeker Fruit de la passion
Alphonso
370 340 370 370 340
90 150 75 90 150
540 510 550 540 510
Cassis Blackdown Noix de coco Myrtille sauvage Citron Vert
et Andorine Vaccinium Myrtilllus Lime de Perse
340 370 370 340
150 90 90 150
540 510

66

540
\ |
[
i Une variante a la chantilly

' classique, qui répondra aux mémes
types dapplications et sublimera
vos coupes glacées !
Cette recette permet de réduire
significativement la quantité de
matieres grasses en substituant
40% de creme a 35% de MG par du
Jruit. Le taux de foisonnement est
légerement plus bas quune créme
chantilly traditionnelle. 9




Toppings
et decors




FUS

VALRHONA

IDEALES EN PARSEMAGE OU EN INCLUSION,
ELLES APPORTENT FANTAISIE ET CRAQUANT !

NOIR, CARAMELIA, DULCEY, OPALYS, INSPIRATION FRAMBOISE...

‘0%
W

FINES BRISURES
DE CREPES DENTELLE

PUR BEURRE RESISTENT TRES BIEN A L'HUMIDITE

LEGERES ET CROUSTILLANTES. ET A LA CONGELATION.

UN CONCENTRE DE JUS DE CACAO

AU GOUT EXCEPTIONNEL ISSU DU FRUIT
DU CACAOYER!
2 GRANDS CRUS pUPE,OR'G'NE UNE PUISSANTE ACIDITE ET DES AROMES
FINEMENT RAPES. SURPRENANTS. IDEAL POUR LES MARBRAGES,

SAUCES ET GLACES.
IDEAL POUR LES DECORS, PARSEMAGES,

INCLUSIONS ET STRACCIATELLAS.

Pour découvrir I'intégralité de notre gamme toppings,
rapprochez-vous de votre commercial
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr

Z ' 5/
cJa X

premiumingredients
moderngastronomy

UNE CARAMELISATION UNIQUE

~ DUFRUIT SEC IMBIBé DE SIROP ET FRIT
RESISTANT A UHUMIDITE ET D’'UNE BRILLANCE LAQUEE.

UN PROCEDE TRADITIONNEL

DE CARAMELISATION DOUCE
AVEC DU SUCRE ET DU MIEL

UNE GAMME DE FRUITS LYOPHILISES

UNE TEXTURE CROQUANTE ET LE GOUT FRAIS DU FRUIT !

é) UNE TECHNIQUE
DE CONFISAGE A FROID
QUI GARANTIT UN GcouT
ET UNE TEXTURE PROCHE DE CELLE
DU FRUIT FRAIS.

Pour découvrir I'intégralité de notre gamme toppings,
rapprochez-vous de votre commercial
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr




S4

styliste de vos patisseries

Q UNE GAMME DE DECORS
Q A PLANTER

INDICATEURS DE GOUT OU D'UNE THEMATIQUE !

Pour découvrir I'intégralité de notre gamme toppings,
rapprochez-vous de votre commercial
ou rendez-vous sur le site valrhona-selection.fr

UNE GAMME DE PARSEMAGES
ET INCLUSIONS IDEALE POUR APPORTER DU CRAQUANT
ET DECORER VOS CREATIONS GLACEES !

COPEAUX, PERLINES, VERMICELLES, GRAVILLONS...

La touche finale!

VOUS AVEZ UNE IDEE PLUS OU MOINS PRECISE ?

Parlez-en & votre commercial et découvrez avec lui une multitude de tailles
et formes disponibles dans son « book de formes » et commencez votre
projet de personnalisation !

au 04 50 82 55 90 ou par mail :

CREATION DE DECORS

persofrance@chocolatree.fr

CREATION DE MOULES

contact3d@valrhona-selection.fr

POUR YOUS AIDER
A VYOUS DIFFERENCIER'!

Nous dessinons et fabriquons des
décors en chocolat et des moules
pratiques, esthétiques et abordables
pour les professionnels de la
gastronomie sucrée.

AVEC DES PRODUITS
DE QUALITE!

Du bon chocolat et des couleurs
alimentaires d'origines naturelles,
adaptés aux contraintes de tous nos
clients.

ET TOUT EST
PERSONNALISABLE !

Nos experts vous accompagnent pour
vous inspirer et vous conseiller dans vos
projets sur-mesure.

n
o]}



o 0
Formation 5%%
glaciers LEcole

POUR APPROFONDIR ET PRATIQUER, PARTICIPEZ A L'UN DES STAGES
SIGNATURES DE L’ECOLE VALRHONA :

TECHNOTACTILE GLACE Conten du ége -

Des ateliers théoriques et des temps de technologie appliquée en laboratoire

. . L, autour des thématiques suivantes :
3 jours de formation co-animés

par Christophe Domange + Comprendre la technologie liée & la glace et maitriser la fabrication pour garantir
s s s ' une qualité constante.

et par un ingénieur en Recherche

et DéVe|°ppement Valrhona. « Appréhender le réle et la fonction des ingrédients : différents sucres, stabilisants

et émulsifiants, fibres et plus particuliérement de la fibre de cacao.
« Savoir équilibrer des glaces au chocolat.

- Décoder la réglementation européenne et les mentions obligatoires....

DECOUVREZ L'ENSEMBLE DES FORMATIONS GLACIERS
DANS NOTRE CATALOGUE!

Pour tous renseignements ou demandes d'inscriptions,
contactez notre service clients par mail & ecole@valrhona.fr

ou par téléphone au: 04 75 O7 90 95.

Nos chargées de clientéle vous répondent du lundi au vendredi de 9 h a 17 h.

2 OUTILS POUR COMPLETER
VOS CONNAISSANCES !

Pour plus de renseignements,
contactez votre commercial ou I'Ecole Valrhona.

LES CAHIERS
DU SAVOIR-FAIRE

LES ESSENTIELS
DE LA GLACE

...et toujours de quoi vous inspirer avec des recettes
créatives dans nos livrets de recettes, mais également
sur valrhona.com et valrhona-selection.fr !

51






SELECTION

PARTENAIRE DES TALENTS DE LA GASTRONOMIE

RETROUVEZ LE MEILLEUR DU CHOCOLAT ET
DE LA GASTRONOMIE SUCREE SUR

Extralt de Vanille Bourbon Bio

Iriging Madagastar

- TOUTE REPRODUCTION INTERDITE, TOUS DROITS RESERVE

CES PRODUTS POURRAIENT WOUS IMTERESSER

UN SERVICE DISPONIBLE 7]J/7, 24H/24
-2% DE REMISE EXCLUSIVE WEB
VOS REMISES HABITUELLES
DES PROMOTIONS ET DES NOUVEAUTES
DES RECETTES SAISONNIERES
ACCES A VOTRE CADENCIER
@p '3@

I-.n*,?@

Valrhona Selection, un collectif de 7 marques engagées

pour co-construire une gastronomie pIUS responsaHe

adamance

O )
S REPUBLICA Cf * ‘
VALRHONA REFUBLICA. S chocotilior NEATeG3

VALRHONA - 26600 Tain |'Hermitage - FRANCE - wwwwalrhona.com
scva|rhona@va|r%ona.¥r - Service Client France : 04 75 09 26 38



