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Chocolat Moulés :

Cap Vert :

1000g de purée de pomme verte

800g de sucre

200g de beurre de cacao

120g de praliné amande

400g de beurre pommade

21g de calvados


Cuire la pulpe et le sucre à 105°c décuire avec le beurre de cacao

Puis versé sur le praliné et afin ajouté le beurre pommade

A 30°c ajouté le calvados

Chemiser en couverture lait.

Irish Cofee :

600g de crème

200g de glucose

4 gousse de vanille

880g de couverture lait

40g de nescafé

200g de whisky

80g de beurre


Faire bouillir la crème le glucose et les gousse de vanille, verser sur la couverture y ajouter le nescafé

Laisser refroidir à 36°c et mélanger le beurre pommade et le whisky

Chemiser en noir.

Poire Caramel :

744g de sucre

554g de crème

126g glucose

600g de couverture lait

150g d’alcool de poire


Verser la crème et le glucose chaud sur le caramel à sec, puis ajouter le tout à la couverture à moitié fondue 

Une fois l’appareil refroidi à 30°c ajouter l’alcool

Chemiser en ivoire.

Ganache Framboise :

500g de crème

250g de sucre

250g de couverture noire à 50%

400g de couverture lait à 38%

200g de praliné

45g de glucose

170g d’alcool de framboise


Verser la crème et le glucose bouilli sur le caramel à sec

Ajouter le tout à la couverture puis le praliné

Enfin ajouter l’alcool à l’appareil à 30°c

Chemiser en noir.

Fondant à la menthe :


Ramollir le fondant à 33°c l’aromatiser à la menthe 

Garnir puis laisser sécher en surface puis fermer les bonbons.

Reinelle :

500g de crème

10g de cannelle

1000g de couverture ivoire

90g de calvados
Faire bouillir la crème et la cannelle, et verser sur la couverture

A 32°c ajouter le calvados

Chemiser en  noir.

Chocolat Trempés :

Ganache Whisky :

370g de crème

280g de whisky

120g de glucose

300g de couverture lait

930g de couverture noire


Faire chauffer le glucose et le whisky

Faire bouillir la crème

Puis verser la crème sur les couverture puis le whisky

Enrober en noir

Rio Verdé :

290g de crème

210g de sucre

40g de jaune

160g de beurre fondu

120g de jus de citron

2 zeste de citron vert

1400g de couverture ivoire


Faire bouillir la crème et le sucre et verser sur les jaunes

Et ajouter le beurre le jus et les zeste

Enfin verser le tout sur la couverture à moitié fondu

Enrober en lait

Palais Or :

800gde crème

6 gousses de vanille

600g de couverture noir

600g de couverture lait

100g de beurre pommade


Faire bouillir la crème et la vanille 

Puis verser sur les couverture

A 30°c ajouter le beurre

Détailler des disques

Enrober en noir.

Cralin :

400g de couverture lait

100g de beurre de cacao

1600g de praliné amande noisette

200g de pâte de noisette claire

400g de feuilletine


Faire fondre la couverture et le beurre

Puis verser sur le praliné et la pâte

Enfin ajouter la feuilletine

Enrober lait.

Miélena :

400g de sucre

200g de miel

50g de trimoline

800g de crème

50g de beurre

300g de amande bâtonnet grillées

200g de noisette émonder grillées

100g de pistache concasser grillées

100g de pignons grillés
Cuire le sucre, le miel, la trimoline et la crème à 118°c, décuire avec le beurre

Puis ajouter les fruits secs

Enrober partiellement en noir.

Chocolat Dresser :

Grignottine Croustillantes Blanche :

400g d’amandes bâtonnet caramélisée

26g de beurre de cacao

400g de cube d’orange confis

800g de couverture ivoire

266g de beurre de cacao


Caraméliser les amandes et le imperméabilisée avec le beurre de cacao

Puis mélanger le tout dans la couverture

Dresser à la cuillère.

Grignottine Croustillantes lait :
1000g de couverture lait

100g de beurre de cacao

1200g d’amande bâtonnet caramélisée

200g de riz soufflé

amandes caramélisées :

300g de sucre

100g d’eau

1000g d’amandes bâtonnet


Mélanger le tout et dresser à la cuillère

Cuire le sucre à 115°c puis verser les amandes

Puis sabler et caraméliser. 

Mendiants :

Q.S de couverture

Q.S de fruits secs caramélisés

Fruits secs caramélisés :

500g d’eau

500g de sucre

Q.S de fruits secs
Dresser à la poche des médaillons de couverture

Puis disposer dessus les fruits secs et laisser cristalliser

Faire un sirop, puis laisser tremper les fruits secs dedans

Les égouttés puis les caraméliser au four.

Pâte de Fruit :

Cassis :

700g de pulpe poire

700g de pulpe cassis

32g de pectine

150g de sucre

1500g de sucre

300g de glucose

28g d’acide citrique


Chauffer 40°c les pulpes et ajouter en fine pluie le mélanger pectine sucre

A ébullition, incorporer le glucose et le sucre

Cuire à 109°c et incorporer l’acide 

Couler aussitôt en cadre.

Framboise chocolat :

1000g de pulpe de framboise

300g de framboise entière

32g de pectine

150g de sucre

1500g de sucre

300g de glucose

25g d’acide citrique

300g de couverture noire à 55%


Même procéder que la pâte de fruit cassis

Mettre la couverture finement hachée à la fin.

Abricot Pistache :

1400g de pulpe d’abricot

34g de pectine

150g de sucre

1500g de sucre

400g de glucose

16g d’acide citrique

200g de pistache hachées
Même procéder que la pâte de fruit cassis

Mettre les pistaches finement hachée à la fin.

Les nougats :

De montélimar :

460g de miel de lavande

280g d’eau

550g de sucre

200g de glucose

120g de blancs

50g de sucre

580g d’amandes brute grillées

200gde pistaches grillées


Serrer les blancs avec le sucre

Verser le miel cuit à 120°c en 3éme vitesse

Puis verser le sucre et le glucose cuit à 152°c

Dessécher la nougat au chalumeau pendant 15min.

Quand le nougat est au boulet mettre la feuille et incorporer les fruits secs chaud.

Chocolat :

400g de sucre

150g de glucose

200g d’eau

270g de miel de lavande

60g de blancs

20g de sucre

1 pointe de crème de tartre

400g d’amandes entière

100g de pistaches

200g de pâte de cacao + colorant rouge
Cuire le sucre, le glucose et l’eau à 145°c

Et le miel à 60°c

Verser le miel sur les blancs préalablement serrés, puis le sucre 

A la fin mélanger le cacao bien fondu

Enfin mélanger à la spatule les fruits secs et couler dans une gouttière.

Les Caramels Mou :

Framboise :

1000g de sucre

600g de crème

140g de beurre

100g de glucose

800g de pulpe de framboise

40g de beurre de cacao

80g de beurre


Faire bouillir le sucre, la crème et le beurre

Y ajouter le glucose et la pulpe et cuire à 120°c

Décuire avec les beurres

Couler aussitôt en cadre.

Vanille :

600g de sucre

460g de glucose

60g de trimoline

2 gousses de vanille

760g de crème


Faire infuser la crème et la vanille

Y ajouter le sucre le glucose et la trimoline et cuire  à 120°c

Couler aussitôt en cadre.

Chocolat :

600g de sucre

460g de glucose

760g de crème

1 gousse de vanille

150g de cacao pâte
Faire infuser la vanille dans la crème bouilli 

Y ajouter le sucre et le glucose cuire à 120°c

Incorporer la pâte de cacao

Et couler en cadre.




