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La magia de la Navidad siempre esta presente cuando se trata de compartir un rato en torno a
un postre. En el restaurante o en familia en casa, el postre siempre es el momento que provoca
una sonrisa y hace brillar la mirada.

Este afio hemos elegido la mirada de dos chefs desde Valrhona Selection (Valrhona, Sosa,
Chocolatree, La Rose Noire, Norohy, Adamance) para destacarla proponiéndole 8 recetas festivas
(artesanado y restauracion) y valorar asi nuestros productos y la extension de nuestra gama. K

Dos firmas pasteleras originales y singulares de MORGANE RAIMBAUD, chef pastelera del R t - t S

restaurante Alliance (Parfs), y de JEREMY DEL VAL, chef pastelero de la creacion en Dalloyau (Paris). e rCl ()S

Respectivamente consagrados con ¢l titulo de CAMPEON DE FRANCIA DEL POSTRE, los dos tienen N
riencias marcadas por el éxito en casas prestigiosas que han forjado su creatividac de l()s C]1€

precision de técnica y de sabores que los caracterizan totalmente.

Dos miradas impregnadas de recuerdos de viajes y de la infancia, de poesia dulce con el justo

equilibrio y atrevidas asociaciones que despiertan los sentidos.

Una oda a la frescura, una modernidad en cada bocado y un toque de exotismo animado por R t NE =

una curiosidad apasionada y ganas de hacerle viajar. ece C]S Clr

2 personalidades, 2 carreras, 2 estilos de pasteleria y las mismas ganas de ir un poco mas alla ,

en cada detalle, para que el momento de la degustacion sea la experiencia tinica que marque por JCTCm}/ DCI \’/al

sus propios recuerdos.

iDéjese llevar por su creatividad y la musica que hacen la vainilla, las especias, las frutas.. al girar )

en torno al chocolate!

Corona exotica
Tronco de avellanc
Tronco bosque

Frescor de coco

e

Recetas Re¢
4 por Morgane Raimbaud

Manzana y canela
Coco Kalingo

Kumquatina

C J( , \ Trio de mignardise
Raimbaud Del Val &
>

Chef paste|era - Restaurante Alliance (Darl’s) Chef paste|ero Creacién - Da”oyau (Dan’s)
Doble Campeona de Francia del postre Campedn de Francia del postre
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RGANE RAIMBAUD

Chef pastelera del restaurante parisino Alliance, coronada doblemente como campeona de Francia
del postre en 2016y 2020, hoy en dia es una reconocida pastelera y e|egida por muchos por su creati-

buenos productos y cocinarlos...».

Por lo tanto, es natural que primero me dirigiera a la cocina antes de mi aprendizaje en pastelerfa que
revelé mi vocacién por lo dulce.

Junto a Jean-Marie Hiblot en el Plaza Athénée, Francois Daubinet en el Tai”event, Michael Bartoc-

cettiy Jonathan Chapuy enel Shangri—l_a, perFeccioné mi técnica, descubri el postre de restaurante,

Chef pastelera
Restaurante Alliance (Parfs)
Campeona de Francia
del postre en 2016 y 2020

‘ paste|era, donde propongo postres reFinatJos, {rescos, |igeros Y gOlOSOS a |a vez. Juego con |as texturas Y |as

la exigencia de las casas de lujo y desarrollé mi propia identidad.
Me uni en 2018 al chef Toshitaka Omiya y Shawn Joyeux en el restaurante Alliance como chef

temperaturas para exp|icar una historia y transmitir la emocion que he sentido al crear y preparar el postre.

X

fé—ﬂf %f@x&'&ﬂf
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«Busco la e/egancia y
Ja finura tanto en los sabores

como en el aspecton.

}/ae,a'ax
«Suelo L‘rabajar

con va/n/'//a,

«En cada receta integro pimienta y tés».

/a frut‘a, Jas especias y Jas
/)ierbas, ya que es realmente
Jo que me representa».

vidad. «Vengo de una familia donde se aprecia la buena cocina, donde nos gusta ir al mercado, descubrir

Chef pastelero Creacion
Pasteleria Dalloyau (Paris)
Campeon de Francia
del postre en 2012

MY DEL VAL

Chef paste|ero delacreaciénen Da"oyau, coronado campedn de Francia del postre en 2014, siempre
he sabido que queria trabajar en cocina. «Muy pronto, mis abuelas me inspiraron. Empecé mi formacisn
con una FP de cocina y, més tarde, una formacion en pasteleria».

Inspirado por mis diferentes viajes en busca de nuevos productos en |ugares tan prestigiosos como hoteles
de 5 estrellas, un club privado de la més bella marina de Mallorca o incluso un restaurante gastronémico
de Val Thorens, los Palaces de la po'inesia, Bora Bora y Tahitl', Ménaco o incluso restaurantes con

estrellas de la Costa Azul.

Desde 2014, me encargo dela creacién pastelera para la casa Dalloyau (Paris) y mi misién es concebir
todos los productos para la red de tiendas y para la recepcisn (desde postres al plato hasta cécteles).

X

«lo importante para mi en un postre es el sabor y
las texturas.

Obviamente el aspecto es muy importante, pero,
ante z‘oc/o, es el sabor. Y si ademds puec/o aradir un
poco de viaje en los sabores, el reto estd totalmente

conseguic/o entonces».
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Por Jerémy Del Val
Receta calculada para 6 coronas
CRUJIENTE DE MAIZ Y ALMENDRA
285g Sirope a 30°B ! Hervir el jarabe a 30 °B, verter sobre las almendras picadas y dejar reposar durante 20 minutos.

215g Almendras picadas
85g Quinoainflada
85g Sirope de arce
105g Arrozinflado

Escurrir y caramelizar en el horno a 160 °C durante unos 25 minutos.
Mezclar a media coccion.
Mezclar la quinoa inflada con el sirope de arce y caramelizar en el horno a 160 °C durante unos 20 minutos.

105g Sirope de arce Mezclar a media coccion.

160g JIVARA 40% : Mezclar el arroz inflado con el sirope de arce y caramelizar en el horno a 160°C durante unos 20 minutos.
20g Manteca de cacao : Mezclar a media coccién.

380g Praliné de almendra70%  : Fyndir el chocolate y la manteca de cacao a 40/45°C, afiadir el praliné y la pasta pura de almendras y la flor

210g Pasta pura de almendras crudas :
4g Flor de sal :
50g Arroz tostado
215g Maiz tostado triturado

1920g Peso total

de sal, y verter sobre la mezcla caramelizada (almendras picadas, quinoa inflada, arroz inflado) con el arroz
tostado y el maiz picado.
Presionar 250g en un aro de 24 cm de didmetro con un aro de 8cm de diametro en el centro.

165g  Maiz para palomitas ! Hacer las palomitas y hornear a 150°C durante 15 minutos.
1?229 E:;ié’:;:;ﬁ - : Una vez frias, triturarlas finamente y afadirlas a la crema fria, la leche y la vainilla raspada (granos y vainas).
9 Dejar infusionando durante una noche.

8g Vainas de vainilla BIO PR
de Madagascar Al dia siguiente, templar la mezcla 'y colar.

6g Vainas de vainilla de Tahiti
1694g Peso total

CREMA DE VAINILLA Y PALOMITAS
125g  Leche entera UHT * Hervir la leche con el azlcar y afiadir la masa de gelatina.
1349 AZ‘I‘C?" vo 220 Bl : Verter progresivamente sobre el mascarpone y mezclar con la nata infusionada con las palomitas.
149 Gelatina en polvo 220 Bloom Reservar en frio durante al menos 2 horas.

98g  Agua de hidratacion Emulsionar con | rill n cuidado de no montar la mezcl
2539 Mascarpone ulsionar con la varillas con cuidado de no montar la mezcla.

1090g Nata infusionada con palomitas
1714g Peso total

COMPOTA EXOTICA
305g Puré de mango Kesar : Calentar el puré de mango y de fruta de la pasion con la vainilla a 40°C.
y Alphonso 100 % ' Afadir el azticar mezclado con la pectina y llevar a ebullicion. Afiadir la corteza y el zumo de lima, batir.

130g  Puré de fruta de lapasion 100% : o101 6 de compota en los moldes esfera Truffles 5 (Silikomart: 36.257.87.0065) y enfriar en abatidor.
6g Vainas de vainilla BIO

de Madagascar

56g Azucar
8g Pectina NH
1 Lima

505g Peso total

R M O S D M A GO N M T A N A e ettt it te e eotsenta st sanenneene aneea Rt et e tea st ane ten ne e s ennra st e s aenenene aanenane o
815g  Puré de mango Kesar © Hervir los purés e infusionar la pimienta triturada y la vainilla durante 10 minutos. Colar.
y Alphonso 100% ., . Calentar el puré a 40°C, afiadir el aziicar mezclado con la pectina y el estabilizante combinado (25 % de
1559 Puré de fruta de la pasion 100 % : goma guar + 25% de goma garrofin + 50 % de Natur Emul). Afiadir las yemas de huevo y cocer a 85 °C.

5,6g Pimienta salvaje . N o : .
de Madagascar Enfriar a 40 °C, afiadir la mantequilla pomada y batir.

12g Vainas de vainilla BIO Verter 16 g de cremoso en los moldes esfera Truffles 20 (Silikomart: 36.172.87.0065) y enfriar en abatidor.
de Madagascar :
85g Azlcar

23g PectinaNH
79 Estabilizante combinado
130g Yemas
195g Mantequilla

1428g Peso total

(continuacion de la receta en la pagina 8) ,*. / 5




MONTAJE Y ACABADO

CS Glaseado Absolu Cristal
CS Surtido de formas para tronco de Navidad

Montaje: Sobre la corona de crujiente, colocar 13 esferas de cremoso de mango y pimienta salvaje, escudillar puntos de diferentes medidas de crema de
vainilla y palomitas con una boquilla de didmetro 12 (aproximadamente 2809).
Colocar encima 13 esferas de compota exética y bloquear.

Acabado: Con la pistola glasear las coronas con el glaseado Absolu y 10 % de agua.
Finalizar con las decoraciones de chocolate CHOCOLATREE cuando la corona esté descongelada.

JIVARA 40% PECTINA NH VAINAS DE VAINILLA PURE DE MANGO KESAR
LACTEADO, MALTEADO BIO DE MADAGASCAR Y ALPHONSO 100%
Y VAINILLA 37850
31356 - 125¢ 32360 - 4x 1kg
4658 26521 - 250 32371 - 2x5kg

chocollvoo PR | /\ ROSE NOIRE

¢ESTA RECETA O ALGUNAS DE ESTAS
SUBRECETAS LE INSPIRAN PARA LA

CREACION DE NUEVOS POSTRES? % __ l

Versione y utilice estas recetas para todas las ocasiones

DEJESE GUIAR POR NUESTRO EQUIPO PARA
CREAR LA DECORACION O EL MOLDE A SU
MEDIDA.

* Para ayudar|e a marcar la diferencia
*iCon procluctos de calidad!
#1Y todo es personalizable!

gracias a la gama de bases de tarta listas para usar de

La Rose Noire.
Hable con su comercial y descubra una multitud de medidas y
formas disponibles en el «Book de formas» y comience su proyecto Péngase en contacto con su comercial para obtener mas
de personalizacion. informacién o directamente en www.valrhona-selection.fr

VALRHONA: Praliné almendra 70 % afrutado (9015), Jivara 40 % (4658), Manteca de cacao (160), Absolu Cristal (5010).

SOSA: Pasta pura de almendras crudas (37521/1 kg), Gelatina bovina (38670/750g), Pectina de frutas NH (37850), Goma guar (38689/750g), Goma garrofin (38687/6509),
Natur Emul (38850/5009).

CHOCOLATREE: Surtido de formas para tronco de Navidad disponible en chocolate negro en el catalogo y también personalizable.

NOROHY: Vaina de vainilla bio de Madagascar (31356/125g — 31974/250g), Vainas de vainilla bio de Tahiti (31972/125g - 31974/250g).

ADAMANCE: Puré de mango Kesar y Alphonso 100 % (32360/4 x 1kg - 32371/2 x 5kg), Puré de fruta de la pasién 100 % (48102/4 x 1 kg - 48103/2 x 5kg).

* 8
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BAHIBE + AVELLANA » LIMON

« Tronco de avellana y |

Por Jérémy Del Val

X
Receta calculada para 14 troncos
CRUMBLE DE ALMENDRA Y AVELLANA
50g Harina de almendras ¢ Mezclar las avellanas y las almendras en polvo, el aziicar moreno, la harina tamizada y la flor de sal en la
50g Avellanas con pielen polvo  : batidora con la pala. Afiadir la mantequilla fria en dados hasta obtener una masa.
:ggg azu.car moreno : Pasar el crumble por el tamiz y hornear a 150°C durante 18-20 minutos.
g arina .

1g Flordesal
100g Mantequilla seca 84 %

400g Peso total

320g Sirope a 30°B : Verter el sirope hirviendo sobre las avellanas picadas y macerar durante 20 minutos.
210g Avellanas picadas ¢ Escurrir, extender sobre una placa y caramelizar a 160 °C durante unos 25 minutos. Mezclar a media
130g Sirope de arce 1 coccion.

115g Arrozinflado
305g JIVARA 40%

430g Praliné avellana 60 % unos 25 mlnut(?s. L
90g Pasta purade avellanas Mezclar a media coccion.

tostadas + Fundir el chocolate a 40/45°C, afadir el praliné y la pasta de avellanas y verter sobre la mezcla caramelizada,
100g Arroz tostado el crumble, el Eclat d’Or, el arroz tostado y la flor de sal.
5 Flor de sal :
290g Crumble de almendra y avellana :
225g Eclat d’Or :

2220g Peso total

Mezclar el sirope de arce frio con al arroz inflado, extenderlo sobre una placa y caramelizar a 160 °C durante

BIZCOCHO DACQUOISE DE AVELLANAS AL NATURAL (receta para una plancha de 60 x 40 cm)

395g Harina de avellanas tostadas : Mezclar la harina de avellanas con el azlcar glas, la fécula y la sal.
395g Azucar glas © Montar las claras firmes con el azdcar.
209 Fécula . Incorporar manualmente los ingredientes secos mezclados previamente.
1,59  Salfina * Hornear a 180°C durante 15-20 minutos.
500g Claras
38g Azucar

955g Peso total

CONFITADO DE LIMON

390g Ralladura de limén * Con un raspador, retirar las cortezas de limoén, quitar el maximo posible de la parte blanca.
585g  Azucar o . Blanquear tres veces con agua fria al principio y cocer las cortezas blanqueadas con el azlicar y el zumo
975g  Zumo de limén ¢ delimén a 107 °C. Triturar.

1950g Peso total

CREMOSO BAHIBE AVELLANA

680g Leche e"teraOUHT Hervir la leche y la nata y dejar infusionar las cortezas durante 10 minutos. Colar.
65°g Eiﬁz:e'f 35% Cocer a 83°C la nata, la leche, las yemas mezcladas con el azUcar y afadir la masa de gelatina.
2559 Yemas Emulsionar progresivamente sobre el chocolate con la lengua pastelera y batir cuando sea posible para
80g Azicar perfeccionar la emulsion.
5g Gelatina 220 Bloom Afadir la pasta de avellanas.
25g Agua de hidratacién Enfriar a 45°C y batir.
790g BAHIBE 46%
265g Pasta pura de avellanas
tostadas
2750g Peso total

GANACHE MONTADA BAHIBE VAINILLA

297g Nata UHT 35% Calentar la cantidad pequena de nata, la glucosa, el cremsucre (azlicar invertido) y la vainilla.
ggg g'““sa liquida ; Verter progresivamente la mezcla caliente sobre el chocolate parcialmente fundido, poniendo atencién
g remsucre en pasta en emulsionar la mezcla.
6g Vainas de vainilla BIO . ) . -
de Madagascar Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
3589 BAHIBE 46 % Afadir la segunda cantidad de nata liquida fria.
450g Nata UHT 35% Batir de nuevo.
1172,5g  Peso total Reservar en la nevera y dejar cristalizar idealmente durante 12 horas.

(continuacion de la receta en la pagina 12)



PREPARACION PARA ROCHER

500g BAHIBE 46 % : Fundir el chocolate con la manteca de cacao, afiadir el aceite y las avellanas crujientes picadas.
50g Manteca de cacao * Utilizar a 35°C.
30g Aceite de pepitas de uva :

150g Avellanas picadas crujientes

730g Peso total

GEL DE LIMON

200g Absolu Cristal : Mezclar todos los ingredientes en frio.
70g Puré de limén Femminello 100 % :
CS Pasta de vainas de vainilla bio *
de Madagascar :
CS Minicuadrados de oro 1,5mm

270g Peso total

MONTAJE Y ACABADO

CS Hoja de roble chocolate con leche

Montaje: En un marco de 60cmx40cm y 3,5cm de altura, extender 1700g de crujiente de chocolate y avellana. Colocar la plancha de dacquoise,
extender 8009 de confitado de limén y verter 2600g de cremoso de Bahibe y avellana.

Cortar rectangulos de 27,5x5cm (1 marco = 14 troncos), escudillar la ganache montada de Bahibe y avellana con una boquilla St. Honoré o una manga
cortada.

Acabado: Con la pistola, glaserar la ganache con el glaseado Absolu Cristal y un 10 % de agua.
Sumergir el tronco a la altura del marco en la preparacion rocher a 35°C.

Realizar puntos de gel de limén en el hueco de la ganache montada y agregar trocitos de avellanas.
Finalizar con decoraciones de chocolate de hoja de roble de CHOCOLATREE.

~

adamance

- Cioron

PRALINE DE PASTA PURA DE PASTA DE VAINAS DE VAINILLA PURE DE LIMON
AVELLANA 60 % AVELLANAS TOSTADAS BIO DE MADAGASCAR FEMMINELLO 100%
2258 36854 34283 32357 - 4x1kg

32368 - 2x 5kg

*
ok chocolaleo
MAS IDEAS CON

L bad iC It

nuestro catal

go para descubrir
32262CNR otras decoraciones e ideas para inspirarse!

Hoja de roble naranja

Matriz con volumen Hojas delicadamente cortadas, lisas

60 x35mm o de fantasia, estrellas, abetos, copos...
72 unidades iCientos de referencias para decorar
sus postres de Navidad!

x

VALRHONA: Jivara 40 % (4658), Bahibe 46 % (9997), Praliné avellana 60 % (2258), Eclat d’Or (8029), Manteca de cacao (160), Absolu Cristal (5010).

SOSA: Avellanas crujientes picadas (36953/1kg), Harina de avellanas tostadas (37347/1kg), Harina de almendras Marcona extrafina (37333/1kg - 37332/10kg),
Pasta pura de avellanas tostadas (36854/1kg), Glucosa liquida 35-40 DE (37305/1,5kg), Cremsucre en pasta (37821/7 kg).

CHOCOLATREE: Minicuadrados de oro 1,5mm (70104VCX), Hoja de roble chocolate con leche (decoracién personalizada para Jérémy Del Val).

NOROHY: Pasta de vainas de vainilla bio de Madagascar (34283/5009).

ADAMANCE: Puré de limon Femminello 100 % (32357/4 x 1 kg - 32368/2 x 5kg). *»

*12 13 *
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KALINGO + PERA + NUECES PECANAS

Contera de tronco cuadrada de chocolate negro
CHOCOLATREE
* Ref. 30693VNR
* Disponible en 4colores

O

2/,

“)h

+ . lronco > :

Por Jérémy Del Val

Receta calculada para 6 moldes de tronco de fondo plano (Ref.33976)

BIZCOCHO TIERNO DE NUECES PECANAS (receta para 1 marco)

2959
3559
310g
1049
81g
69

433g
210g
2649

539

21109

Mantequilla seca 84 % . Preparar la mantequilla avellana.
Nueces pecanas crudas Triturar las nueces pecanas, las almendras, el azlicar moreno, la fécula y la vainilla en el Robot Coupe.

Almendras Largueta naturales : S , ) L
Aziicar moreno : Anadir las nueces pecanas, las aimendras al natural, el azdcar moreno, la fécula y la vainilla en el Robot

Fécula : Coupe.

Vainas de vainilla BIO . Incorporar manualmente las claras montadas con el azUcar.

de Madagascar : Extender 2000g en una bandeja, a ras del borde, y hornear a 165°C durante unos 25 minutos.
Huevo entero :

Miel

Claras

Azlcar

Peso total

CRUJIENTE DE NUECES PECANAS (receta para 1 marco)

252¢g
7009
2809
5,69
4909
1409

18689

JIVARA 40 % ' Fundir el chocolate a 40°C, afiadir el praling, la pasta pura de nueces pecanas y la flor de sal. Calentarlo todo

Praliné de nueces pecanas : , 3500 y griadir el Eclat d’Or v las nueces pecanas picadas.
Pasta pura de nueces pecanas :

Flor de sal
Eclat d’Or :
Nueces pecanas caramelizadas :

Peso total

DADOS DE PERAS POCHADAS

30009
31
900g
8g

2
1

59
69109

Peras frescas ¢ Pelar las peras y cortarlas en dados de aproximadamente 1cmx1cm.

ﬁgzgar ¢ Hervir el agua, el azlcar y la vainilla (granos y vainas), afiadir las cortezas de citricos, infusionar durante
Vainas de vainilla BIO : 10 minutos y colar.

de Madagascar : Hervir y afiadir los dados de pera.

Naranjas

Limén

Acido citrico

Peso total

COMPOTA DE PERAS CON BAYAS DE PIMIENTA DE LOS BOSQUES (receta para 1 marco)

1129
269
3,759
3

12509
1,69

28159

Puré de pera William * Calentar el puré de pera con la vainilla a 40°C, afiadir el azicar mezclado con la pectina y la xantana.
verde 100 % : Hervirlo todo, al final de la coccion afadir la corteza de limén y las bayas reducidas a polvo (finas y tamizadas)

Vainas de vainilla BIO y, a continuacion, los dados de peras pochadas y escurridas.
de Madagascar

Azlcar

Pectina NH

Goma xantana pura
Limones

Dados de peras pochadas
Bayas de pimienta

de los bosques

Peso total

MOUSSE DE CHOCOLATE KALINGO

6309
270g
4659
3159
570g

16869

20769

60229

Yemas : Pochar a 83°C la mezcla de yemas de huevo, huevos, azlcar y agua y montar con la batidora.
:U?Vo entero : Calentar la leche y verter progresivamente sobre el chocolate fundido, emulsionando la mezcla. Batir.
zucar N

Estabilizar la emulsion con una parte de la nata montada si es necesario.

ﬁggﬁe entera UHT : Cuando la mezcla esté lisa, comprobar la temperatura (50°C), incorporar la pasta bomba y afiadir el resto
KALINGO 65 % : de la nata montada.

Nata UHT 35% :

Peso total

(continuacion de la receta en la pagina 16)



CREMOSO DE NUECES PECANAS

150g Nata UHT 35% : Calentar la nata y anadir la masa de gelatina.
5g  Gelatina en polvo 220 Bloom : Verter por partes sobre el praliné de nueces pecanas 50 %.
25g  Aguade hidratacion ! Emulsionar afiadiendo la nata fria en varias veces.

525g Praliné pecan 50%
188g Nata UHT 35%
0.75g Flor de sal

894g Peso total

Afadir la flor de sal. Batir.

GLASEADO DE CHOCOLATE

380g Nata UHT 35%

190g Glucosa liquida DE40 : Calentar ligeramente la nata liquida con la glucosa liquida, afiadir el cacao en polvo.
145g Cacao en polvo ' Mientras tanto, cocer el azticar y el agua a 110°C.
gggg 2;”‘:“ : Incorporar la primera mezcla, la gelatina hidratada y el Cremsucre y batir.

u :

249  Gelatina en polvo 220 Bloom Dejar que cristalice durante una noche.

120g Agua de hidratacién : Utilizar a 26/28°C.
55g Cremsucre en pasta : *

1634g Peso total

MONTAJE Y ACABADO

CS Sirope de pera

CS Nueces pecanas caramelizadas

CS Arbol de Navidad puro chocolate negro y Dulcey
CS Librito de cuadrados de oro 80 mm

Montaje: En un marco extender 18009 de crujiente de nueces pecanas, verter el bizcocho por encima.

Extender 2600g de compota de peras y enfriar en el abatidor.

Cortar tiras de 53,5cmx6cm / 1 marco (= 6 interiores).

En los «Moldes tronco grande fondo plano VALRHONA (ref. 33976)» escudillar 1kg de mousse Kalingo, poner las tiras de interiores,
alisar y enfriar en el abatidor.

Acabado: Desmoldar los troncos, cortarlos en tres y glasear con el glaseado de chocolate a 26/28°C.

En el centro del tronco escudillar puntos de diferentes medidas de cremoso de nueces pecanas (unos 70g).

Finalizar la decoracion con cuartos de peras quemados con el soplete, nueces pecanas caramelizadas partidas por la mitad y las decoraciones
CHOCOLATREE «Abeto puro chocolate» y algunos toques de pan de oro.
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KALINGO 65 % NUECES PECANAS ARBOL DE NAVIDAD PURE DE PERA WILLIAM
Cacao puro Granada CARAMELIZADAS PURO CHOCOLATE VERDE 100 %
EQUILIBRADO, FRUTAS Corte - 45x 38 mm
' 38861 108 unidad 32352 - 4x1kg
MADURAS Y VAINA DE VAINILLA unidades 32363 - 2x 5kg
9789 Negro: 30687VNR

Leche: 30721VNM

Blanco: 30688VNW

Dulcey: 32872VND
Inspiration Frambuesa: 33026VCA

VALRHONA: Jivara 40 % (4658), Praliné pecan 50 % (11937), Eclat d’Or (8029), Cacao en polvo (159), Kalingo 65 % (9789), Molde para tronco fondo plano (33976).

SOSA: Nueces pecanas crudas (36975/1 kg), Almendras Largueta al natural 36/38 (36911/1kg), Pasta pura de nueces pecanas (37548/1kg), Glucosa DE38/40 (39464/5004 -
37311/3kg), Pectina NH (37850/5009), Cremsucre en pasta (37821/7 kg), Acido citrico (37085/1 kg), Nueces pecanas caramelizadas (38861/600g), Gome Xantana pura
(38696/5004), Gelatina bovina (38670/7509), Glucosa liquida 35-40DE (37305/1,5kg).

CHOCOLATREE: Arbol de navidad puro chocolate (30687VNR / Con leche: 30721VNM - Dulcey: 32872VND), Cuaderno cuadrados de oro 80mm (70098VCX).

NOROHY: Vaina de vainilla bio de Madagascar (31356/125g — 26521/2509).

ADAMANCE: Puré de pera William verde 100 % (32352/1 kg - 32363/5kg).

* 16 % Nueces pecanas caramelizada
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BIZCOCHO TIERNO DE PLATANO

3859
4609
59

50g

3509
409
469

100g

100g
20g

15589

Puré de platano

Pasta de almendras 55 %
Pasta de vainas de vainilla
bio de Madagascar
Harina de trigo Tradicion
Francesa

Huevo entero

Yemas

Azlcar mascabado
Mantequilla seca 84 %
Claras

Azlcar

Peso total

PINA ASADA

10009
409
209

10609

Pifa fresca
Mantequilla seca 84 %
Azlcar moreno

Peso total

COMPOTA EXOTICA

429
1509
1309

659
129
139
659
1
5009
5009
3.5g

14809

Agua

Azlcar

Puré de mango Kesar

y Alphonso 100 % :
Puré de fruta de la pasién 100 %
Vaina de vainilla de Tahiti
Gelatina en polvo 220 Bloom
Agua de hidratacién

Lima

Pina asada

Mango fresco

Bayas de Timur

Peso total

CREMOSO DE AGUACATE

10809
1609
1159
2309

15859

Aguacate fresco

Zumo de lima

Azlcar moreno

Fruta de la pasion fresca

Peso total

MOUSSE DE COCO Y VAINILLA

Crema de coco100 %

Vaina de vainilla de Tabhiti
Gelatina en polvo 220 Bloom
Agua de hidratacion

Lima

Azlcar

Nata UHT 35 %

Peso total

(continuacion de la receta en la pagina 20)

*

Frescor (¢ coco Q

Por Jérémy Del Val

Receta calculada para 50 individuales

Batir el puré de platano con la pasta de almendras, la vainilla, la harina, los huevos enteros, las yemas,
el azGicar mascabado e incorporar la mantequilla fundida 50/55 °C.

Montar las claras a punto de nieve con el azicar.

Mezclar a mano las dos preparaciones delicadamente.

Extender a 1,5kg en una bandeja y hornear a 170 °C durante 18-20 minutos.

Pelar la pifia y cortarla en brunoise.

Calentar la mantequilla, anadir la brunoise de pifia y, cuando el agua se evapore, afadir el azicar moreno
y caramelizar.

Una vez caramelizado, el peso total debe corresponder a unos 500g.

Cocer el agua y el aztcar a 125°C.

Descocer con los purés de fruta avainillados calientes y cocerlo todo a 107 °C.

Anadir la masa de gelatina, la corteza y el zumo de la lima, la brunoise de pifia asada, el mango cortado
y las bayas de Timur.

Batir y tamizar.

Batir los aguacates con el zumo de lima y el azicar moreno y anadir las semillas de fruta de la pasion.

Calentar una parte de la crema de coco con el azicar y la vainilla, ahadir la masa gelatina, el resto del puré,
la corteza y el zumo de lima. Batir.

Cuando la mezcla alcance 14/16 °C, incorporar la nata montada.

Moldear en semiesferas de 4cm, es decir, 10g por molde.

19 *



GANACHE MONTADA DE COCO Y VAINILLA

250g Cremade coco100% :  Calentar la crema de coco y la vainilla y verter en varias veces sobre el chocolate ligeramente fundido.
12g Vaina de vainilla de Tahiti : Batiry afiadir la nata poco a poco.
333g OPALYS 33% * Batir y colar.
A .
475g Nata UHT 35% : Dejar reposar en la nevera durante una noche.
1070g Peso total . Montar en la batidora con las varillas con cuidado de no montar la mezcla.

% Mousse de coco
y vainilla
GLASEADO DE CHOCOLATE BLANCO

138g Agua : Enuna cacerola, hervir el agua, el azicar y la glucosa.

300g  Azticar : Verter el sirope sobre la leche condensada, la masa de gelatina y el chocolate blanco, y batir.
300g  Sirope de glucosa : Reservar en la nevera.

200g Leche condensada PR o - o
18,75g Gelatina en polvo 220 Bloom Al dia siguiente, calentar el glaseado a 40°C vy utilizar a 24-26 °C.

93,75g Agua de hidratacién *
300g OPALYS 33% :

1350g Peso total

% Ganache montada
de coco y vainilla

MONTAJE Y ACABADO
CS OPALYS 33%
CS Cocorallado

Anillos de chocolate: Atemperar el chocolate Opalys y extenderlo sobre una hoja de guitarra.
Cortar tiras de 3,5¢cm, poner una hoja encima y enrollar alrededor de un tubo de 6¢cm de diametro.

Montaje: En moldes de silicona de 6¢cm de didmetro, rellenar con 25g de compota exdtica y congelar.
Anadir 30g de cremoso de aguacate y colocar un disco de bizcocho de platano. Congelar.

Acabado: Glasear las cupulas de mousse de coco con el glaseado blanco, espolvorearlas ligeramente coco rallado y ponerlas sobre el montaje de
compota y cremoso de aguacate.

Escudillar la ganache montada de coco por todo el contorno con una boquilla St. Honoré o una manga cortada.

Rodear con los anillos de chocolate blanco.

Finalizar con un logotipo o una decoracién de la gama de decoraciones Chocolatree (catalogo de productos disponible en www.chocolatree.fr,
pedidos a través de www.valrhona-selection.fr o de su comercial).

OPALYS 33% GELATINA VAINA DE VAINILLA PURE DE FRUTA
AVANILLADO Y BOVINA DE TAHITI DE LA PASION 100 %

TIPO LECHE FRESCA 38670 14-17CM 48102 - 4x 1kg
8118 31972 - 125¢ 48103 - 2x5kg

31974 - 250

18-20CM
31973 - 125¢
31975 - 250
X
X

VALRHONA: Pasta de almendras 55 % (7942), Opalys 33 % (8118).

SOSA: Gelatina bovina (38670/7509), AzUcar mascabado (37890/7509).

NOROHY: Pasta de vainilla bio de Madagascar (34283/5009), Vainas de vainilla bio de Tahiti (14-17 cm-31972-1259/31974-2509 - 18-20cm - 31973-1259/31975-2509). . .
ADAMANCE: Puré de mango Kesar y Alphonso 100 % (32360/4 x 1kg - 32371/2 x 5kg), Puré de fruta de la pasion 100% (48102/4 x 1kg - 48103/2 x 5kg), Crema de coco 100% Compota B'ZCO,ChO tierno
(32358/4 x 1kg - 32369/2 x 5kg). # Cremoso de aguacate * exotica * de platano

*20 21 *
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_ LAS RECETAS DE MORGANE
AZELIA + MANZANA « CANELA
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GANACHE MONTADA DE AZELIA

1509
4919

- Manzana y cancla B

Nata UHT 35 %
Gelatina 220 Bloom
Agua de hidratacion
AZELIA 35%

Praliné avellana 66 %
afrutado

Nata UHT 35 %

Peso total

Por Morgane Raimbaud

Receta calculada para 15 personas

Calentar la nata y ahadir la masa de gelatina fuera del fuego.
Verter sobre el chocolate fundido en 2 veces.

Batir con el praliné y la nata fria.

Dejar que repose en frio durante 2 horas.

Montar y colocar en una manga con boquilla de 8cm.

COMPOTA DE MANZANA Y CANELA

2
2

Manzanas Golden
Ramas de canela

Lavar las manzanas.

Colocarlas en un bol de plastico con la canela.
Filmar bien el bol entero.

Calentar en el microondas 5 minutos (con la piel).
Sacar las manzanas y rascar la carne.

Colocar en una manga y dejar enfriar.

BRICK MANTEQUILLA MIEL CANELA

1309
0,89
0,89
289
249
22¢g

22g
227,69

Mantequilla seca 84 %
Rama de canela

Miel de acacia

Paquete de hojas de brick

Peso total

Leche entera UHT
Estabilizante combinado
Azlcar

Yemas

Azlcar

Praliné avellana 66 %
afrutado

AZELIA 35%

Peso total

MANZANA CONFITADA

509
509
25¢g

125¢g

Manzanas Golden
Mantequilla seca 84 %
Miel de acacia

Zumo de manzana

Peso total

Fundir la mantequilla con la canela y la miel.

Cortar tiras de hojas brick y untarlas con la mezcla de mantequilla y miel.

En un aro engrasado, enrollar las hojas bricks y hornear a 160°C durante 6 minutos.
Dejar reposar al sacarlas del horno.

Calentar la leche, afadir en lluvia el estabilizante combinado (25 % goma de guar + 25 % goma garrofin +
50% Natur Emul) y el azicar mezclados.

Hervir.

Blanquear las yemas de huevo con el azicar.

Preparar una crema inglesa.

Verter sobre el praliné de avellana y Azélia.

Reservar en un bol Pacojet.

Cortar rodajas de manzanas de 7 mm de grosor.
Cocerlas y empapar en la mantequilla con miel caliente. Desglasar con el zumo de manzana.
Hornear a 180°C durante 5 minutos.

TABULE DE MANZANAS GRANNY SMITH

CcSs
409

80g

Manzana Granny Smith
Uvas pasas blancas
rehidratada con vinagre
de manzana

Atsina cress

Compota de manzana y canela :

Peso total

MONTAJE Y ACABADO

CS Harina de avellanas tostadas
CS Dados de chocolate Azélia
CS Trocitos de avellanas tostadas

Cs

Atsina cress

Cortar la manzana en brunoise fina, picar las pasas, picar la atsina cress, mezclar todo y ligar con la compota.

Con un cortapastas de 8cm de diametro, escudillar y alisar una pequefia cantidad de ganache montada.

Esparcir trocitos de avellanas tostadas. Retirar el excedente.

Poner tres hojas brick de diferentes tamafos.

Escudillar la compota de manzana y canela, una rodaja de manzana confitada y la ganache montada y terminar por el tabulé de manzanas Granny Smith.
Con una manga con boquilla de 12mm de diametro, escudillar gotas en el plato.

Poner algunos dados de Azélia, trocitos de avellanas tostadas y brotes de Atsina cress.

Pacotizar el helado y hacer una quenelle.

VALRHONA: Azélia 35 % (11603), Praliné Avellana 66 % (7531)

SOSA: Goma guar (38689/7509), Goma garrofin (38687/650g), Natur Emul (38850/500g), Gelatina bovina (38670/7509), Avellanas Negrita con piel s/12mm

(36943/10kg), Harina de avellanas tostadas (37347/1kg).

23 %
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Coco

\((r, Por Morgane Raimbaud
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HELADO DE JENGIBRE

* 24

1509
1009
20g
1,29
309
259
2g
2,59

3309

Leche entera UHT

Nata UHT 35 %

Jengibre fresco
Estabilizante combinado
Azlcar

Yemas

Azlcar

Jengibre en polvo

Peso total

MOUSSE COCO JENGIBRE

1009
2349

Crema de coco100 %
Jengibre en polvo

Azlcar

Gelatina en polvo 220 Bloom
Agua de hidratacién

Nata UHT 35%

Peso total

CREMOSO DE KALINGO

80g
809
309
0,859
49
1009
25¢g

3209

GEL DE

Nata UHT 35%

Leche entera UHT

Yemas

Gelatina en polvo 220 Bloom
Agua de hidratacién
KALINGO 65 %

Azlcar

Peso total

CILANTRO

Calentar la leche con la nata y el jengibre en polvo y fresco picado.

Anadir el estabilizante combinado (25 % goma de guar + 25 % goma garrofin + 50 % Natur Emul) con los 29
de azicar y llevar a ebullicion.

Dejar infusionar 15 minutos.

Colar.

Blanguear las yemas con los 30g de azucar y cocer a 84 °C.

Batir y poner en un bol Pacojet.

Congelar.

Calentar el puré de coco con el jengibre en polvo y el azicar.
Anadir la gelatina hidratada.

Dejar enfriar ligeramente.

Montar la nata y afadirla a la mezcla de coco y jengibre.
Verter en un tubo.

Congelar.

Llevar a ebulliciéon la nata con la leche y verter sobre las yemas mezcladas (sin blanquear) con el azicar.
Cocer todo a 84/85°C y colar.

Anadir la gelatina hidratada.

Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresivamente sobre el chocolate fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Dejar que cristalice en la nevera.

1259
39
129
509

1909

Manojo de cilantro
Agua

Agar agar

Azulcar

Puré de lima 100 %

Peso total

Retirar las hojas de los tallos de cilantro.

Calentar el agua con los tallos, ahadir el agar agar mezclado con al aztcar vy llevar a ebullicion.
Colar y dejar que coja cuerpo a temperatura ambiente.

Una vez frio, batir con las hojas de cilantro y el puré de lima.

Colocar en una manga sin boquilla.

Almacenar a 4°C.

CREMA INGLESA KALINGO JENGIBRE

80g
1409
409
309
60g
59
3559

Nata UHT 35%
Leche entera UHT
Yemas

Azlcar

KALINGO 65 %
Jengibre en polvo

Peso total

Llevar a ebullicion la nata con la leche y el jengibre en polvo, y verter sobre las yemas mezcladas (sin blan-
quear) con el azicar.

Cocer todo a 84/85°C y colar.

Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresivamente sobre el chocolate fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Dejar que cristalice en la nevera.

BIZCOCHO TIERNO DE CHOCOLATE

509
509
409
16g
459

69

2079

KALINGO 65 %
Huevo entero

Azlcar

Harina T55
Mantequilla seca 84 %
Levadura quimica

Peso total

(continuacion de la receta en la pagina 26)

Fundir la mantequilla con el chocolate, blanquear los huevos con el azlcar, la harina y la levadura.
Verter sobre la primera mezcla.
Verter en un marco y hornear a 160 °C durante 12 minutos.

25 %



GRISIN DE CHOCOLATE

Mezclar todos los ingredientes.

Dejar reposar durante 2 horas.

Hacer rollitos y hornear a 165 °C durante unos 10 minutos.

Una vez horneados y enfriados, sumergirlos en el chocolate Kalingo precristalizado.
Dejar cristalizar.

Reservar.

50g Harina T45
20g Azicar
18g Mantequilla seca 84 %
12g Huevo entero
CS KALINGO 65%

MONTAJE Y ACABADO

CS Cilantro fresco
CS Flores de cilantro
CS Coco rallado

Realizar el helado de jengibre y reservar a -18°C.

Realizar la mousse de coco jengibre, el cremoso de Kalingo, el gel de cilantro y la crema inglesa de Kalingo y jengibre.

Cortar los tubos de mousse de coco de varios tamafnos. Esperar a que se atemperen y rebozarlos en el coco rallado.

Preparar el bizcocho tierno de chocolate. Una vez horneado, cortar tiras de la misma medida que los tubos de coco.

Terminar realizando los grisines de chocolate. Una vez cocidos y enfriados, sumergirlos en el chocolate Kalingo precristalizado. Dejar cristalizar.

Escudillar el cremoso con una plantilla en el fondo del plato.

Colocar los trozos de bizcocho de chocolate.

Colocar los tubos de coco sobre el bizcocho.

Anadir unos trozos de grisin Kalingo.

Escudillar algunos puntos de gel de cilantro y disponer unos brotes de cilantro cress y flores de cilantro.
Pacotizar el helado de jengibre y colocar una quenelle.
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KALINGO 65% AGAR AGAR EN POLVO CREMA DE COCO 100% PURE DE LIMA 100%
Cacao puro Granada 37872 32358 - 4x 1kg 48590 - 4x 1kg

EQUILBRADO, FRUTAS 32369 - 2x 5kg 48593 - 2x 5kg
MADURAS Y VAINA DE VAINILLA
9789
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* Sorprendentes y |L'1(4icas, las hierbas frescas son el pequefio

toque persona| de Morgane para finalizar sus postres.

+ Sabor dulce anisado de Atsina Cress o mas picante del
ci|an|:ro, las hierbas frescas aportan el toque de origina|ic|ac| y un
sabor verde muy fresco que sublimar3 sus postres.
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VALRHONA: Kalingo 65 % (9789).
SOSA: Gelatina bovina (38670/750g), Goma guar (38689/7509), Goma garrofiin (38687/650g), Natur Emul (38850/5009), Agar agar (37872/5009).
ADAMANCE: Crema de coco 100 % (32358/4 x 1kg - 32369/2 x 5kg), Puré de lima 100 % (48590/4 x 1kg - 48593/2 x 5kg).
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Gel de cilantro

Bizcocho tierno

Kalingo

*  Mousse coco jengibre

Cremoso
Kalingo
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Crema inglesa
Kalingo jengibre %

27 *



MACAE + KUMQUATINA + AZAHAR Kumquatina s
iy azahar 'y Macac¢

Por Morgane Raimbaud

Receta calculada para 15 personas

SIFON MACAE AZAHAR

200g Leche entera UHT . Calentar laleche y la nata.
48g Nata UHT 35% : Blanquear las yemas con el azlicar y realizar una crema inglesa.
169 Yemas * Afadir la masa de gelatina fuera del fuego.
1,4g Gelatina en polvo 220 Bloom Emulsi b | ch late fundid 5
79 Agua de hidratacién : Emulsionar sobre el chocolate fundido en 2 veces.
8g Azicar : Afadir el azahar y batir.
120g MACAE 62% : Dejar solidificar 2 horas en frio, pasar al sifon y afnadir dos cartuchos de gas.

5,69 Azahar
298g Peso total

80g Nata UHT 35% : Llevar a ebullicion la nata con la leche y verter sobre las yemas mezcladas (sin blanquear) con el aztcar.
80g  Leche entera UHT : Cocer todo a 84/85°C y colar.
259 Azacar :

Anadir la gelatina hidratada.

30g Yemas . . . ’
1,69 Gelatina en polvo 220 Bloom ' Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresivamente sobre el chocolate fundido.
7:59 Agua de hidratacién : Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

100g MACAE 62% : Dejar que cristalice en la nevera.

3259 Peso total

GAVOTTES DE CACAO

40g Leche entera UHT : Calentar la leche y la mantequilla y verter sobre los otros ingredientes. Batir.
20g Mantequilla seca 84 % + Verter en un Silpat y hornear a 170°C durante 10 minutos.
55g Azucar : Romper en trozos, hornear de nuevo durante 4 minutos entre dos Silpats para curvarlos con la mano.

30g HarinaT45
4g Cacao en polvo

150g Peso total

SABLE AZUCAR MORENO Y CACAO

100g Harina T45 : Mezclar todos los ingredientes, excepto los huevos, hasta obtener una textura arenosa.
80g Mantequilla seca 84 % : Por Ultimo, agregar los huevos cuando la textura sea homogénea.
70g  Azicar moreno i Laminar a 3mm de espesor.

40g Harina de almendras
5g Cacao en polvo
30g Huevo entero

325g Peso total

Almacenar a 4°C.
Cortar sablés en forma de gotas de dos medidas diferentes.
Hornear entre 2 Silpat a 165 °C durante 11 minutos.

HELADO DE YOGUR Y MANDARINA
170g  Puré de mandarina : Calentar el puré de mandarinas con el aziicar mezclado con el estabilizante combinado (25 % goma de guar
70g  Azicar . : + 25% goma garrofin + 50 % Natur Emul).
3,3g Estabilizante combinado Enfriar

116g Yogur griego . . .
17g  Puré de lima de Persia 100 % Verter spbre el yogury el puré de lima y batir.
0,59 Azahar 1 Aromatizar con azahar.

¢ Colocar en un bol Pacojet.

377 Peso total
9 Congelar a -18°C.

MERMELADA DE KUMQUATINA

240g Kumquatina : Cortar en cuatro las kumquatinas y quitar las pepitas.

100g  Azicar i ' Batir en un Robot Coupe con los demas ingredientes y dejar reducir a fuego medio.
140g Puré de mandarina :

480g Peso total

(continuacion de la receta en la pagina 30)
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ENSALADA DE CiTRICOS Y CITRICOS FRESCOS

1 Gajos de mandarina ¢ Cortar los gajos en trozos, afadir las kumquatinas picadas y ligar con la mermelada. * Gavottes de cacao
2 Kumquatinas picadas Reservar a 4 °C.

50g Mermelada de kumquatina
50g Peso total

CORTEZA DE KUMQUATINA SEMICONFITADA
100g Azucar * Hacer un sirope con el azlcar y el agua.
200g Agua Recuperar la corteza de kumquatina y cortar en juliana.

2 Kumquatinas Confitar a fuego lento la juliana en el sirope.
300g Peso total

MONTAJE Y ACABADO
CS Rodajas de kumquat (3 por plato)
CS Gajos de mandarinas (4 por plato)
CS Lagrima de chocolate negro Chocolatree
CS Pétalos de flor de jazmin

#* Sablé de azucar
Escudillar armoniosamente las gotas de sablé de azlicar moreno y cacao, el cremoso Macaé con una boquilla de @8 y la ensalada de citricos. moreno y cacao
Decorar con rodajas de kumquats y gajos de mandarinas.

Poner la «<Lagrima de chocolate CHOCOLATREE (Ref. 30328VCR)» y rellenarla con la preparacion para sifon de Macaé.
Colocar, a continuacion, los trozos de gavotte y la quenelle de helado de yogur y mandarina.

Terminar con unos pétalos de jazmin.

MACAE 62% HARINA DE ALMENDRAS LAGRIMA DE PURE DE LIMA
Cacao puro Brasil EXTRAFINA CHOCOLATE NEGRO DE PERSIA 100%
AFRUTADO, FRUTOS SECOS 37333 -1 kg MATRIZ CON VOLUMEN 48590 - 4 x 1 kg
TOSTADOS Y TE NEGRO 37332- 10kg 85 x50 x 30 MM - 45 UNIDADES 48593 - 2x 5kg
6221 30328VCR
¥

—

4)

/)
e

VALRHONA: Macaé 62 % (6221), Cacao en polvo (159). Ensalada de citricos

SOSA: Gelatina bovina (38670/750g), Goma guar (38689/7509), Goma garrofin (38687/650g), Natur Emul (38850/5009). Yy citricos frescos *
CHOCOLATREE: Lagrima de chocolate negro (30328VCR).

ADAMANCE: Puré de lima de Persia 100 % (48590/4 x 1kg - 48593/2 x 5kg).

* 30 31 %



. Trio de dulces

Por Morgane Raimbaud

CHOUCAHUETE

*

IVARA
Receta calculada para unos 20 dulces *
* cUPULA GROSELLA
NEGRA CARAIBE + Cuipula grosella negra Caraibe
SABLE DIAMANTE CACAO
60g Mantequilla seca 84 % : Mezclar todos los ingredientes juntos hasta obtener una textura arenosa.
20g  Azlcar : Extender a 3mm entre dos hojas de papel de horno.

0,4g Flordesal
80g HarinaT45
8g Cacao en polvo

Cortar discos y colocarlos entre dos Silpains.
Hornear a 170°C durante 14 minutos.

NOTA: La medida de los discos dependera de la medida que desee darle a su dulce.
168g Peso total

e D A S D O O O L AT
60g CARAIBE 66 % : Derretir el chocolate con el aceite, anadir el arroz y la flor de sal.

5g Aceite de pepitas de uva * Mezclar y colocar sobre una bandeja, dejar cristalizar.
35g Arrozinflado :

0,56g Florde sal
100g Peso total

LAGRIMA DE 3
ALMENDRA ARAGUANI

48g Huevo entero * Blanguear los huevos con el azlcar.

30g Azaf:ar © Afadir el puré de grosella negra y hervir.
40g Puré de grosella negra .

Blackdown y Andorine 100 %
Gelatina en polvo 220 Bloom

Anadir la gelatina hidratada fuera del fuego y la mantequilla.

Batir.

5g Agua de hidratacion Colocar en un molde semiesfera de silicona. Congelar.
38g Mantequilla seca 84 % :

162g Peso total

CREMOSO CARAIBE

80g Nata UHT 35% . Llevar a ebullicion la nata con la leche y verter sobre las yemas mezcladas (sin blanguear) con el azdcar.
80g Leche entera UHT : Cocerlo todo a 84/85°C, pasar por el colador chino y utilizar enseguida.
223 Xig’::r : Cuando la crema inglesa esté caliente y colada, afiadir la gelatina hidratada. .
1,29 Gelatina en polvo 220 Bloom Emglsmnar con la Iengua pastelera ver't|endo progrelsllvamente sobre el chocolate fundido.
6g Agua de hidratacion :  Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
100g CARAIBE 66 % : Dejar que cristalice en la nevera.

323g Peso total

PREPARACION PARA PULVERIZAR CARAIBE e,
100g CARAIBE 66 % + Fundir juntos el chocolate y la manteca de cacao.
50g Manteca de cacao : Conservar en la estufa a 45°C.
150g Peso total ’

MONTAJE Y ACABADO
CS Oroen polvo
CS Bayas de enebro
CS Cacao en polvo

Realizar y hornear los sablés diamantes. Realizar las pepitas de chocolate.
Una vez cristalizados, pasarlos por el cacao en polvo y el oro en polvo.
Preparar el cremoso de grosella negra.

Una vez congeladas, desmoldar las semiesferas.

Con un palillo de dientes, sumergirlas en la preparacion para pistola de
Caraibe fundida a 45°C.

Colocarlas sobre los sablés diamantes. CARAIBE 66 % PURE DE GROSELLA

Escudillar el cremoso Caraibe sobre la semiesfera, espolvorear polvo de ESPECIAS DULCES, NEGRA BLACKDOWN

bayas de enebro y disponer trocitos de pepitas de chocolate. TOSTADO Y AMARGOR Y ANDORINE 100 %
4654 32356 - 4x 1kg

32367 - 2x5kg
% X

33 %




* Lagrima de almendra Araguani

CREMOSO ARAGUANI

1209
1209
30g
209
110g

4009

Nata UHT 35%
Leche entera UHT
Yemas

Azlcar
ARAGUANI 72%

Peso total

BROWNIE DE ALMENDRAS

45g
859
309
609
609
209

69
459

351g

CARAIBE 66 %
Mantequilla seca 84 %
Yemas

Azucar

Azicar moreno
Harina T55

Cacao en polvo
Claras

Peso total

MONTAJE Y ACABADO

Llevar a ebullicion la nata con la leche y verter sobre las yemas mezcladas (sin blanquear) con el azicar.
Cocerlo todo a 84/85°C.

Cuando la crema inglesa esté caliente y colada, emulsionar.

Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresivamente sobre el chocolate fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Dejar que cristalice en la nevera.

Fundir el chocolate con la mantequilla, blanquear las yemas con los azUcares y afiadir la harina y el cacao
tamizados.

Montar las claras semimontadas e incorporarlas a la primera mezcla.

Escudillar con una manga la preparacion de brownie en una «Gota de agua pequefia dulce vainilla» de La
Rose Noire (aproximadamente un tercio) y colocar encima una almendra en el sentido de la base de la tarta.
Hornear durante 5 minutos a 170°C.

CS Gota de agua pequena dulce vainilla &
CS Praliné almendra 70 % afrutado o ’
CS Grué de cacao . e x
CS Oxalys purpura =

Preparar el cremoso de Araguani.

Una vez realizada y horneada la preparacion de brownie, escudillar praliné de almendra por encima.

Rellenar con el cremoso.

Espolvorear grué en polvo, escudillar en ola el cremoso y poner una oxalis purpura.

* Choucahuete

GANACHE DE CACAHUETE

1509
1,79
8,59
30g
509

1009

3409

Nata UHT 35%

Gelatina en polvo 220 Bloom

Agua de hidratacién

Pasta de cacahuete 70 %
JIVARA 40 %

Nata UHT fria

Peso total

CRAQUELIN CACAO

112g
3769

Mantequilla seca 84 %
Azlcar moreno
Harina T55

Cacao en polvo

Peso total

Agua

Leche en polvo
Azucar

Flor de sal
Harina T55
Mantequilla
Cacao en polvo
Huevos

Peso total

MONTAJE Y ACABADO

Realizar la ganache de cacahuete y dejar cristalizar.

Preparar el craquilin y la masa choux. Escudillar los choux y colocar el craquelin, hornear a 180°C
durante 15 minutos. Cortar los choux a una altura de dos tercios. Rellenar los choux con praliné.
Escudillar con una manga la ganache y decorar con unos trocitos de cacahuetes y praliné fluido.

Cerrar los choux.

* 34

GOTAS DE AGUA
PEQUENAS DULCES VAINILLA

25466
LARGO: 60 MM,
ANCHO: 34 MM,

ALTO: 16 MM

Calentar la nata y afiadir la gelatina hidratada fuera del fuego.
Verter sobre la pasta de cacahuetes y el chocolate en varias veces.
Batir y afiadir la nata fria.

Reservar.

Mezclar todos los ingredientes frios juntos, estirar la masa con un grosor de 2mm y reservar en el congelador.
Cortar con un cortapastas o con ayuda de una boquilla segun el tamafio de los choux.

Calentar el agua con la leche en polvo, el azlcar, la sal y la mantequilla.

Cuando hierva, afiadir la harina y el cacao en polvo fuera del fuego.

Volver a colocar en el fuego y cocinar durante 2 minutos.

Dejar enfriar dejando girar en la batidora con la pala y afiadir los huevos en varias veces.
Escudillar los choux.

PASTA DE CACAHUETES
70%

19864

Gotas de agua pequeas dulces vainilla %
LA ROSE NOIRE
Ref. 25466
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Sruits du bon sens

NOROHY*

PASTA DE VAINAS DE VAINILLA ECOLOGICA 400 G DE VAINAS/KG

UNA RECETA DESARROLLADA EN COLABORACION CON LOS CHEFS - LA PRIMERA PASTA DE VAINAS DE VAINILLA ECOLOGICA

Purés de fruta

sin azucares anadidos y sin aditivos,
para artesanos comprometidos.

En colaboracion con pasteleros de la Ecole Valrhona y clientes apasionados por la vainilla, hemos trabajado durante varios meses para desarrollar la receta
que retne la totalidad de los componentes de la vaina, para revelar toda su complejidad aromatica. En un solo gesto aporte de manera instantanea a sus

RESPETO PARA FRUTAS 100 % TRAZADAS 100 % FRUTA, SIN AZUCARES TODO NUESTRO
LA HUMANIDAD DESDE LOS PRODUCTORES :61 ANADIDOS Y SIN ADITIVOS CONOCIMIENTO SOBRE creaciones el caracter delicado e intenso de la vainilla Bourbon de Madagascar.
Y LATIERRA A LAS VARIEDADES 20%  Fruta madura en lugar LA FRUTA A SU SERVICIO

Purés de fruta de los de azucares afadidos

que sentirse orgulloso

Historias para compartir
con sus clientes

150 recetas por explorar )‘(

La fusion de todos los Textura fécil de dosificar
componentes de [a vaina by de pasta = 3¢ de vainas
de vainilla.
= - Una receta sin aditivos ni -
w @ potenciadores del sabor = NOROHY*
Citron * I Citron vert l VANIFUSI@N
' - L #
|. Y PATE DX GOUSSLS DI VAMILLE B0 u
|l s & 7 4 | 5 & . ol
\F=— R—
1KG: 32357 1KG: 48590 - 1KG: 32353 - 1KG: 32354 1KG: 32355 gﬂi;f:;;:‘a‘i‘i’g:""“ada Vainas ;?lgﬁmaaad::g;
5KG: 32368 5KG: 48593 - 5KG: 32364 - 5KG: 32365 5KG: 32366 con los chefs ’ ’

[[[[[[[[

By " ,- -
. e, (' 22020202 @ - 8|
5 l’qml“'-' 4 ' .EE"E:. |!n5}.:a:t-_,|..1..-._:||.¢ BloL0GIGUE
' y Ay l 35 i Bote 1007% reciclable
| 18 l | @ ;
- |
s == g == Fabricado en Francia
r5a v | EF O | 5 & = j Bote de 500g
S ——— A i
LOS INGREDIENTES QUE COMPONEN VANIFUSION
1KG: 32356 1KG: 48591 1KG: 48589 1KG: 32352 1KG: 32351
5 KG: 32367 5KG: 48594 5 KG: 48592 5 KG: 32363 5 KG: 32362

CONCENTRADO DEVAINILLA - -~ VAINAS DE VAINILLA ENTERAS EN POLVO
Para las notas amaderadas

Para aportar notas aromaticas intensas, ) .
caracteristicas de la vaina.

redondas y avainilladas. Procedentes de vainas
seleccionadas en el punto de madurez.

Moix de cocn ¥

e v
D | T W ) .
l = GRANOS DE VAINILLA GASTADA "~ AZUCAR DE CANA

== I

- - A

—— — Para aportar textura visual Para facilitar (a dosificacién
a Sus creaciones. y la conservacidn.

1KG: 32350 1KG: 32360 1KG: 48102 1KG: 32358

5 KG: 32341 5 KG: 32371 5KG: 48103 5 KG: 32369

PRESENTACION: CAJA DE 4 BANDEJAS DE 1KG Y CAJA DE 2 CUBOS DE 5KG



VALRHONA SELECTION, NS
(N UN COLECTIVO DE MARCAS COMPROMETIDAS N
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En Valrhona Selection, unimos marcas referentes y comprometidas con un proceso responsaHe como Valrhona,
Chocolatree, Sosa, Norohy, La Rose Noire y Adamance para proponer una oferta variada y responder asus necesidades.
Todas estas marcas tienen la misma voluntad: inscribir su desarrollo en un proyecto comun y sostenible.

7 \\// N Para ello, se comprometen de manera concreta a poner en marcha acciones con el fin de preparar mejor el futuro respe- N N\

S tando la naturaleza y las personas. N2 S

q \/

U
A% Uy A
YN VALRHONA LAROSE NOIRE N
/\/\/ N La fuerza de Valrhona reside en el vinculo que creamos entre pro- Con nuestras bases de tarta de La Rose Noire, proponga una oferta V4 Y
\/\/\/ ductores, colaboradores y clientes. Este vinculo que tejemos cada de elaboraciones que encantard a todos los pa|adares.

dia permite a los productores de cacao vivir mejor de su negocio y éUn argumento indiscutible? Todas nuestras bases de tarta, conos y

2 \\// N a nuestros clientes crear de una manera mas comprometida gracias cestas estan hechos a mano con las mejores materias primas. N N\

A4 alos proc|ucl’.os y servicios que proponemos. N4 A4

NOROHY* X

( \/ Sabor, imagen... Iy textura! Los crispies, peta crispies y otros pro- Entre «Noro» y «Rohy» (luz y vinculo en malgache) tenemos la ilus-

ductos cantoneses de Sosa hacen que cada degustacién sea tnica. tracién perfecta de nuestra misién: poner el foco en los hombres y
TN\ N La coleccién Transparence, cuyos ingredientes son todos de origen muijeres que trabajan la vainilla y unir a los productores y los chefs N N/
\/\/ natural, rinde homenaje a la naturaleza. para revelar esta materia prima excepcional como es la vainilla. Toda N V4
la cadena de valor de nuestra gama de Madagascar cuenta con el

sello ecolégico.

/ \/
NS N N N
N4 c/wcom adamance

Aproveche que comemos primero por los ojosy clestaque sus crea- Nuestros purés de fruta, sin azticares afiadidos ni aditivos y traza-
T\ N ciones. En un abrir y cerrar de ojos, aporte a sus recetas navidefias bles hasta los productores, respetan tanto la naturaleza como a las N N/
\/\/ un acabado festivo y persona| graciasa los moldes y decoraciones de personas que la trabajan. NG V4
N chocolate Va|rhona, con colores de origen 100 % natural. Para crear un vinculo en estas fiestas de fin de afio, comparta con

f \/ Nos encanta ser cémp'ices de su toque final persona|izado. sus clientes las historias detras de estas frutas.
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VALRHONA ESPANA S. L. RONDA SANT PERE 19, 7030 - 08010 BARCELONA - ESPANA www.valrhona.com

serviciocliente@valrhona-selection.com - Servicio de atencién al cliente: +34 934121999



