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Pierre-Jean QUINONERO

> Meilleur Apprenti de France (MAF) | 2014
> Medaillé dor au concours du Meilleur Jeune Chef Patissier,
aux Etoiles de Mougins | 2017

/B
> Champion de France du Dessert 1 2021 " >
S0a
La cuisine, Pierre-Jean Quinonero la découverte tout petit, en famille, ‘ _AL-
avec sa belle mere et ses deux grands-meres. La patisserie est venue un

peu plus tard, au lycée hételier de Chamalieres. La, le jeune Auvergnat se ‘ oA
sait et se sent attiré par le sucré : « Au départ, je me voyais cuisinier. Mais

quand jai découvert la patisserie, jai trouvé cet univers plus artistique, plus

attractif et je ne lai plus quitté. » En parallele a sa mention complémentaire

en « dessert de restaurant », quil effectue au lycée Paul Augier a Nice, " "
Pierre-Jean Quinonero multiplie les stages:ilpasse notammentauNegresco BUCHE BUCHE

- ,-_,.,},,:,,';.,\’j a Nice ou encore au Métropole a Monaco. Puis, son premier poste sera au FACON « MONT—BLANC > : AGRUMES ET NO|SETTES

George V, a Paris, « ou jai appris la rigueur dune table étoilée de Palace ».

e { Il passe ensuite par le Chateau de Ferriéres, avant de revenir a Paris au Une recette de Pierre-Jean QUINONERO Une recette de Pierre-Jean QUINONERO
George V en tant que Sous Chef patissier, puis dintégrer le Burgundy en
‘ . 5‘;» avril 2021 comme Chef patissier. La concurrence au sein de la capitale ? Elle g 5
\ T W ne leffraie pas. Au contraire : « Elle me stimule. »
i "
3% *

. NOS CHEFS PATISSIERS SOMMAIRE ke

Yann BRYS

> Meilleur Ouvrier de France en Patisserie | 2011
> Membre du “Club des Sucrés’
> Membre de Académie Culinaire de France

Passionné depuis son plus jeune age, Yann, formé au lycée hotelier de
Toulouse, rencontra Philippe Urraca “Meilleur Ouvrier de France" qui lui
apprendra le métier de patissier dans sa globalite. Il entra chez Fauchon
aupres de Seébastien Gaudard ou il mit en avant lassociation de saveurs
inédites. Au service militaire, il est choisi pour étre le Chef Patissier du
Ministre de la Défense. Ensuite, il integra la brigade de Dalloyau en tant
quadjoint de Pascal Niau (MOF). En 2011, il est nommeé “Meilleur Ouvrier de
France" en patisserie par ses pairs et est nomme Directeur de la Création
Dalloyau. Il est classe parmi les 111 Meilleurs Patissiers de France par le
magazine Gault et Millau. En 2015, il déebuta sa collaboration avec le groupe

BUCHE COING SPECULOOS COURONNE DE NOEL

Evok Hétels Collection en tant que directeur de la création sucrée. En 2018, Une recette de Yann BRYS Une recette de Yann BRYS
il ouvre sa Patisserie Tourbillon a Saulx les Chartreux dans lEssonne puis,
en 2022, sa seconde boutique voit le jour sur llle Saint-Louis a Paris.. o
b 10 14
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PATE SABLEE VANILLE

Beurre 2409
SUCKE ..o ssases s ssssss s s s sanssssnees 1609
Poudre damande 509
Sel .49
CEUFS ..o sessseese s seseesseaesssasssenesseasssene s 1009
Farine 4009
BISCUIT VANILLE

Elément 1

Poudre damande.............ccoveveneeeconneecesrnnn. 2009
Sucre glace......... .1509
Fecule .309
BlANC ..o 1159
JAUNE ... 159
Poudre Vanille ..........vecrnnnneeeeessnnnsisnnees 109
Elément 2

Blanc 3209
Sucre 1509
Beurre clarifie 2009
GANACHE VANILLE RHUM

Creme liquide froide 35% ...... 3009
Gousses de vanille .2pcs
Chocolatblanc......... -1509
Masse gélatine 219
Creme liquide froide 35%....... 3009
Rhum .109
S,

Marron et Vanille Cassis 100%
Les vergers Boiron  Les vergers Boiron Les vergers Boiron

Blche fagon « Mont-Blanc » 1/2

2/2

BUCHE FACON oo
« MONT-BLANC »

Une recette de Pierre-Jean QUINONERO

Purée de Purée de Purée de
Yuzu 100%

Mélanger le beurre et les poudres ensemble. Une fois
le mélange homogene, agjouter les ceufs. Abaisser a
3 mm. Détailler a la dimension de votre insert. Cuisson
16 minutes a 160°C.

DLC 6 MOIS

Mixer tous les éléments 1 au Thermomix a vitesse 8
pour avoir un melange homogeéne. Chauffer le beurre
clarifie a 50°C, et monter les blancs en y ajoutant le
sucre en 3 fois. Realiser le biscuit en mélangeant les
éléments 1 et 2. Etaler & 1 cm dépaisseur, cuisson
12 minutes a 180°C.

DLC 3 JOURS

Mixer et chauffer 300 grammes de creme avec
la vanille, donner juste une ébullition et infuser
30 minutes. Chinoiser puis ajouter la gélatine.
Emulsionner sur le chocolat blanc fondu, ajouter
le reste de la creme et le rhum. Laisser reposer
24 heures avant utilisation.

DLC 3 JOURS.

CONFIT CASSIS

Purée de Cassis 100% Les vergers Boiron................ .5009
PECHNE NH .......oooe e .109
Sucre 259
Masse .159g
MYTEUES ..ooo e 2509
VERMICELLE MARRON YUZU

Créme de Marron ...... .5009
Purée de Marron et Vanille Les vergers Boiron ......... 5009
Pate de Marron 2509
Rhum .759
Purée de Yuzu 100% Les vergers Boiron ........................ 259
MYTEWES ...ooo e 2509
GLACE ROYALE

SUCTE QLACE ... ssnnsson 2509
Blanc 309
Jus de citron 109
MONTAGE

@ CGlace royale

@ Biscuit vanille

ANALYSE FRUITOLOGIE®

Purée de Marron et Vanille - Les vergers Boiron
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

ASPECT VISUEL

Couleurmarron 6 6 & & & O O
Viscosite 6 6 OO O O O

Recettes de Noél - Les vergers Boiron

® Ganache vanille / rhum
©® Vermicelles marrons
@ Confit myrtille / yuzu

@ Pate sablée vanille

Chauffer la purée de cassis avec la pectine et le sucre
jusqua ébullition. Ajouter la masse gélatine. Refroidir
et ajouter les myrtilles fraiches coupées en deux.

DLC 7 JOURS.

Mixer tout au Thermomix, passer sur un tamis le
meélange. Pocher sur la buche avec la douille de votre
choix.

DLC 10 JOURS.

Passer le sucre glace au tamis, melanger tous les
elements ensemble au batteur avec un fouet. Pocher
des petites gouttes et éetaler avec une spatule. Faire
sécher dans une gouttiere a 50°C pendant 1 heure.

DLC 6 mois.

Pour réaliser linsert :

Cadre 1 cm = Pate sucre vanille
+ biscuit vanille

Cadre 2 cm = Confit myrtille

Congeler linsert et détailler a la taille
souhaitée en fonction de votre moule.

Intensité aromatique
Vanille

Fumeé

Miel de fleurs
Beurré

Noisette

Sucré




PRALINE NOISETTE

Noisettes 6009
SUCKE ..o esseseseses s s s sssssssssssnssssnssssnns 33090
FLEUr A@ SEL.....ooooeeeee e 49
Chocolat de couverture NOIr B85% .........ccovevereeeomeeeeereeen. 509
Vanille ... 2 pieces
PATE SABLEE VANILLE

Beurre 2409
SUCKE ..o sssssssnssesssss s sasssensessnees 1609
Poudre damande 509
Sel... .49
CEUFS ..ot eeseseesssesese s seseesssaesesasssenssseaessen s 1009
Farine... 4009
BISCUIT NOISETTE

Elément1

Noisettes torrefiees 2009
SUCTE GLACE ... .1509
Fecule .309
BlanC ... 1159
JAUNE ... 159
Poudre vanille ... 109
Elément 2

Blanc 3209
SUCKE ... snsssnsssenes 1509
Beurre clarifie 2009
b

BUCHE AGRUMES
ET NOISETTES

Une recette de Pierre-Jean QUINONERO

<
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Buche agrumes et noisettes 1/3

2/3

£

Purée de Purée de
Clémentine de Kalamansi
Corse IGP 100%

Les vergers Boiron  Les vergers Boiron

Torréfier les noisettes a 170°C pendant 17 minutes.
Realiser un caramel a sec en ajoutant la vanille.
Couper en deux pour la faire cuire. Débarrasser quand
le caramel est a 190°C. Mixer tous les éléments a froid
au Thermomix. Et y ajouter le chocolat fondu.

DLC 10 JOURS

Meélanger le beurre et les poudres ensemble. Une fois
le meélange homogene, agjouter les ceufs. Abaisser a
3 mm. Détailler a la dimension de votre insert. Cuisson
16 minutes a 160°C.

DLC 6 MOIS

Torréfier les noisettes 17 minutes a 170°C. Mixer tous
les eléements 1 au Thermomix a vitesse 8 pour avoir
un mélange homogéne. Chauffer le beurre clarifie
a 50°C, et monter les blancs en ajoutant le sucre en
3 fois.

Realiser le biscuit en mélangeant les eléments 1 et 2.
Etaler & 1 cm d'épaisseur. Cuisson 12 minutes & 180°C.

DLC 3 JOURS

GANACHE VANILLE CLEMENTINE

Creme liquide froide 35%....... .3009
Gousses de vanille 2pcs
Zestes de clémentines........... e sssa e 4pcs
Chocolat blanc......... .1509
Masse gelatine 219
Créme liquide froide 35%....... .3009
ROUM .ot seneeasene .109
CONFIT AGRUMES

Purée de Clémentines IGP 100%

LesVvergers BoIroN ... 2509
Purée de Kalamansi 100% Les vergers Boiron............ 2509
PeCHNE NH .......ooo e .109
Sucre 259
Masse .159
Segment clémentine ..., .2509
GLACAGE AGRUMES

Purée de Clémentines IGP 100%

LesVvergers BOIFON ... 280g
Purée de Kalamansi 100% Les vergers Boiron ........... 1409
Sucre .280¢
Glucose .100g
Vanille .1pc
FECULE ...t ses s seeses s s sesssesean 269
SUCKE ..ottt 909
Masse gélatine 609

MONTAGE

@ Glacage agrumes
( ® Ganache vanille/clémentine

Mixer et chauffer 300 grammes de creme avec
la vanille. Donner juste une ébullition et infuser
30 minutes. Chinoiser puis ajouter la gélatine.
Emulsionner sur le chocolat blanc fondu, ajouter
le reste de la créme et le rhum. Laisser reposer
24 heures avant utilisation.

DLC 3 JOURS.

Chauffer les purées avec la pectine et le sucre jusqua
ébullition. Ajouter la masse gélatine. Refroidir et
ajouter les segments coupées en petits morceaux.

DLC 7 JOURS.

Chauffer les purées ensemble avec le sucre, le
glucose et la vanille. Ajouter le mélange sucre et
fécule. Porter a ébullition. Ajouter la masse gélatine et
passer au chinois. Pour glacer votre entremet, utiliser
le glacage a 25°C.

DLC 7 JOURS.

Pour realiser linsert :

Cadre 1 cm = Pate sucre vanille
+ biscuit noisette

Cadre 0,5 cm = Praliné noisette

Cadre 2,5 cm = Confit agrumes

S e

) ©
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Recettes de Noél - Les vergers Boiron

© Confit agrumes
@ Praliné noisette
@ Biscuit noisette
@ Pate sablée vanille

Hauteur de linsert: 4 cm

Congeler linsert et détailler a la taille
souhaitée en fonction de votre moule.




Buche agrumes et noisettes 3/3

ANALYSE FRUITOLOGIE® Intensité aromatique

Zesté
Purée de Clémentine de Corse IGP 100% - Les vergers Boiron. Végétal
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com Orange

Sucré
Acide

ASPECT VISUEL Amer

Couleurorange 6 6 66 0O O 0 ', )
Pulpeux 6 6 8 000 0
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............................................................................... S

............................................................................... La Fruitologie®, le langage de la purée de fruits a partager.
............................................................................... ' % — En Cl’éaﬂt La Fruitologie®’ Les VergerS Boiron permet aux professionnels du goat
............................................................................... : - - we . | de porter un regard dlﬁérent sur les frUItS et de mettre des mots préCIS
............................................................................... [ ; ml? .. ot - sur leurs Caracte'ristiques organoleptiques. Un partage né de 80 ans de
............................................................................... L 3 . Savo“’_fa”’e Le Vlﬂ a l'%nologle' la puree de frUIt a desormals la FI’UItOLOgIe®
............................................................................... .- Pour découvrir la Fruitologie® et son livre blanc, rendez-vous sur my-vb.com.
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FOND CROUSTILLANT

NOIX de PECAN CONCASSEES........ooeeeeereeeeeeeeeeeeseeeserenens .80g
RIZSOUMME ... .409
FEUILLEEING ......ooeoeee e ..709
SIFOP AEIADLE ... seeseseenee .409
Eau... 329
Purée damandes blanches............cvcenecen, .38¢
Praliné amandes et noisettes........cooeveeeen... 359
Couverture chocolat blanc ... .759
Beurre de cacao 59
FLEUr AE L. .059

BISCUIT MOELLEUX ERABLE

Pate damandeS 55% ... 1509
CEUFS oo eeses s seeesessessssesssssesesensseses 1909
SUCIE MUSCOVAAO ..o 509
CaSSONAAE ... 509
FANMNE TES ... sssssssssss s ssssssnns .120g
Levure ChIMIQUE........ooeeveeeecseesessssssssesesssssssssssssssneen 159
BEUITE ..o nsssens 1259
Sirop dérable ... ..689g

Buche Coing Speculoos 1/3

2/3

BUCHECOING
SPECULOOS

Une recette de Yann BRYS

&/

Purée de Purée
Coing dOrange et
100% Orange amere

Les vergers Boiron  Les vergers Boiron

Mélanger les noix de pécan avec le sirop dérable
melange a leau chaude et laisser macérer 5 minutes.

Egoutter puis griller les fruits secs a 170°C en remuant
regulierement les fruits pendant 6 minutes environ.

Mélanger a la feuille, la purée damandes et le praliné
puis ajouter le chocolat fondu avec le beurre de
cacao.

Incorporer les fruits secs et les céréales puis etaler
dans des bandes de 39 x 6 cm a 150 grammes.

Mixer au robot coupe la pate damandes avec les
ceufs.

Incorporer le sucre muscovado, le sirop dérable et la
cassonade.

Bien émulsionner, ajouter la farine tamisée avec le
baking.

Incorporer le beurre fondu puis étaler sur plaque
40x30 cm avec silpat a 725 grammes.

Cuisson a 160 ‘C 12 minutes environ.

Détailler des bandes de 39x6 cm et deposer sur le
croustillant tempeéré.

COMPOTEE

DE CASSIS ET FRAMBOISES

Pulpe de cassis... 159
Pulpe de framboises... .659
Sucre semoule 309
PeCUNE NH 325 ... ..39
Gélatine Poudre ..., 19
BQUL ..ot 79

CREMEUX SPECULOOS ORANGE

SUCTE SEMOULE ... es s eeseseeseseen 359
Purée de Coing 100% Les vergers Boiron ..................... .3569
Créme fleurette...... 2659
Gousse de vanille Bourbon... 1
Pate de SPeculoos ... 359
JAUNES AOBUFS ...t seeese s 359
BQUITE ....ooo s 209
Gélatine poudre 200 bloom ..., .39
Eau de source.... .219
GELEE DE COING

Purée de Coing 100% Les vergers Boiron ................... 2009
Purée dOrange et orange amere Les vergers Boiron...30g
Eau... 459
CASSONAAE ..o 309
Cannelle 1/4 de baton
Sucre semoule 209
PECHNE NHZE25 ...t eeseseesesesssea 159
GOMME XANTNANE ..o eeseseeseseeseseen 19
Gelating POUAIE. ... 959
BQU oo 66,59

CREME MASCARPONE VANILLE

LAIE @NEET w...ooooe e .4609
Gousse de Vanille ...........crvveveeirsenseessessssensssssssssssnns 2pce
JaUNES AOBUFS ..........oeeeeee e 82g
SUCTE SEMOULE ........ooooeeeceeeeeeeeeeeeeeeee s eseess s 979
FECULE dE MAIS.........ooooeeeeeeeeeeeee e 459
Gélatine poudre.......... .59
BEQU s 359
MASCAIMPONE ... sssesassssaseeen 2009
Cointreau .109
Creme fleurette fluide.......... e ...4659

Recettes de Noél - Les vergers Boiron

Hydrater la gélatine avec leau.
Mélanger le sucre avec la pectine.

Chauffer les pulpes et a 40°C ajouter le sucre et la
pectine.

Donner une ébullition et réserver a +4°C, mixer et
pochera 60 grammes par bandes de biscuit avec une
douille chemin de fer.

Infuser la vanille grattée avec la créme liquide.

Caraméliser le sucre semoule, décuire avec la purée
de coing chaude.

Ajouter la creme infusee, ajouter les jaunes et cuire
a82°C.
Verser sur la gélatine hydratée et la pate de spéculoos.

Ajouter le beurre et mixer.

Couler sur les biscuits recouverts de compotée de
cassis et framboises a 125 grammes.

Hydrater la gélatine, mélanger les purées et mélanger
le sucre avec la pectine et la gomme.

Chauffer ¥ des purées avec leau et la cassonade.

A fremissement, ajouter le sucre et donner une
ébullition.

Verser sur la gélatine et ajouter au restant des purées
et couler a 125 grammes par bande.

Bloquer lensemble au congélateur. Couper des
inserts de 18.5 cm de long.

Chauffer le lait avec les gousses grattées, laisser
infuser.

Blanchir les jaunes avec le sucre puis ajouter la fécule,
verser sur le lait et cuire a la liaison.

Verser sur la masse geélatine et le mascarpone.
Refroidir a 45°C et incorporer la creme montée souple.

Chemiser les moules avec 300 grammes de creme et
ajouter un insert, relisser avec 35 grammes de créme.

Pour les parties hautes arrondies, pocher 50 grammes
de creme et ajouter une bande de biscuit de 20x3 cm.

11\.2#




Buche Coing Speculoos 373

GLAQAGE BLANC Détendre la fécule avec un oeu do crome. boulllir Lo
rostant de crame avec L6 [ait CONCENLIE. s

Créme lQUIAE ... 3759 , . .
I_alt Concentré entlernon Sucré 1259 Ajouter le Sucre Semoul_e, Incorporer [a fecu[e et ............................................................................................................................................................................
Sucre semoul_e— """""""""""""""""""""" 1509 lier. Ajouter la ge’latine hydratée O VEISEI SUI L@ srreesssmesmme et
Fecule de pommes de terre 20 g couverture. M|Xer et refro|d|r’ ut|l|5atlon a 23 °C sur les ............................................................................................................................................................................
Gélatine poudre ..... 8 g parhes (@Y 1T =Y O
Eau 56 O |
Couverture chocolat blanc TEQ |
VELOURS BLANC FOﬂdre |.eS elemeﬂts ensemble a 4O°C et pulvel’lsel’ ............................................................................................................................................................................
les parties hautes. Les de’poser ONSUITE SUP LES DASES  frrtreessremsssmm et et
Couverture ChOCO[at bl_anc ................................................ i 1509 glacees Garﬂlr [e Centre avec Le restant de ge[ee QU e et e et ettt ettt
Beurre de CaCaA0 o 1oog Coing mixe’el ............................................................................................................................................................................
MONTAGE DECORS ............................................................................................................................................................................
ﬁ e o Ge‘lée de COing . EMDBDOULS €N ChoColat, BlOiles  EN e e e
(2] @ Créme mascarpone vanille ChOCOLat BlaNC O fEUILE ArgENt i e o ot e oot h e eh ettt eh ettt

(5 © Crémeux speculoos orange

(2] O Compotée de Cassis Ol framDOISES

(5 Y Yo U 1 g o =] LS D Q== o 1> O PSPPI
_ 5 30T I3 £ 11111 F=1 )
e (7] V=Y Fe U Ta3 o = T Vo O

I @ Glacage BIANC

ANALYSE FRUITOLOGIE® e
InteHSité aromatique ............................................................................................................................................................................

Purée de Coing 100% - Les vergers Boiron. Végeétal
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com Rose | . e
ST~ U U PSSP PPN

Sucré
FEEEEETED e |
Couleurbeige @@ O O O O O A R
Viscosite @@ @ @ O O O R L B

Recettes de Noél - Les vergers Boiron




Couronne de Noél 1/3

PALET CROUSTILLANT

RIZSOUMME ... 729
Noisettes haCh@es ..., 1629
Feuilletine ... ..909
Gianduja lait 108¢g
Couverture lait ..., 1089
Fleur de sel .19
TROCADERO VANILLE

TP et ssssss s ssssss s ssssss s 4609
Fécule .309
Blancs doeufs 1509
Jaunes doeufs ... 209
Beurre fondu... 1759
Blancs doeufs ... 1559
Sucre semoule 859
COMPOTEE DE COING

Puree de Coing 100% Les vergers Boiron ................... .2109
Purée de Poire 100% Les vergers Boiron....................... 839
Eau... 109
PECHNG ... .359
SUCre SEMOULE. ... 219
GOMME XANTNANE ... eeeceeeeessssess s 059
*&a’ 14

2/3

COURONNE
DE NOEL

Une recette de Yann BRYS

&S &/

o

& &

¥ L3
Purée de Purée de Purée de Purée de
Coing 100% Poire 100% Citron jaune 100% Citron vert 100%

Les vergers Boiron  Les vergers Boiron Les vergers Boiron = Les vergers Boiron

Griller les noisettes et mélanger avec la feuilletine, le
riz souffle et la fleur de sel.

Fondre le gianduja et la couverture lait a 40°C et
verser sur le mélange croquant.

Tasser dans les moules anneaux a 165 grammes et
pistoler avec sauce lait.

Mélanger tous les elements secs ensemble et ajouter
les jaunes et les 150 grammes de blancs d'ceufs.

Monter les 155 grammes de blancs et serrer avec le
sucre semoule, incorporer au melange précedent et
incorporer le beurre fondu a 40°C.

Etaler sur plaque avec toile siliconée a 1 kg et cuire a
165°C pendant 8/10 minutes environ.

Détailler des disques de 16 cm avec un trou de g cm
au centre.

Mélanger le sucre, la gomme et la pectine. Chauffer
les purées et leau puis ajouter les poudres.

Donner une ébullition et réserver a 4°C. Mixer et
pocher sur les biscuits a lextérieur et a lintérieur des
anneaux avec une douille de 10 mm & 100 grammes
par piece.

CREMEUX CHAMPAGNE

Champagne.... .909
Jaunes deoeufs ... 209
Sucre semoule 309
Gélatine poudre....... 29
1 OO ..149
Couverture chocolat blanc............ ..409
Beurre frais .509

CREME CITRON

Purée de Citron jaune 100% Les vergers Boiron......... 259

Purée de Citron Vert 100% Les vergers Boiron............ 20 ¢
CEufs... .959
Sucre semoule 659
Beurre frais .929
Gélatine poudre 200blooM ... .39
BQU oo ..219g
Creme fleurette montée............ ..3009
GLACAGE BLANC

Créme liquide 3759
Lait concentre entier non sucré 1259
Sucre semoule 1509
Fécule de pommes de terre ...... ..2090
Gélatine poudre 8¢
Eau 569
Couverture chocolat blanc 759

¥, 0,

Recettes de Noél - Les vergers Boiron

® Glacage blanc

® Creme citron

©® Crémeux champagne
® Compotée de coing
® Trocadero vanille

® Palet croustillant

Meélanger le jaune et le sucre semoule.
Chauffer le champagne et ajouter le jaune.

Cuire a 82°C et verser sur la gélatine hydratee et la
couverture.

Mixer, refroidir a 45°C et ajouter le beurre, mixer et
couler au centre des compotées de coing sur le
biscuit.

Réserver a -20°C.
Fouetter les ceufs avec le sucre, chauffer les jus et
ajouter les ceufs dessus.

Cuire a ébullition, refroidir a 45°C, ajouter le beurre
coupé en petits morceaux et mixer.

Ajouter la gélatine hydratée et fondue.
Refroidir a 36°C puis incorporer la creme fouettee.

Garnir les moules couronne a 175 grammes puis
insérer les palets de biscuit recouverts de compotée
et de cremeux.

Détendre la fecule avec un peu de creme, bouillir le
restant de creme avec le lait concentreé.

Ajouter le sucre semoule, incorporer la fecule et lier.
Ajouterla gélatine hydratée et verser sur la couverture.
Mixer et refroidir, utilisation a 23 °C sur les cremes puis
deéposer sur les couronnes de croustillants.

DECORS

Boules en chocolat rouges, feuilles de
chéne chocolat et étoiles en chocolat
blanc.
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ANALYSE FRUITOLOGIE®

Purée de Poire 100% - Les vergers Boiron.
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

ASPECT VISUEL

Couleurbeige 6 0 666 O O
Aération 6 6 6 OO 0 0
Viscositc 6 6 6 6 6 O O

Intensité aromatique
Thé vert

Pomme

Fruits a coque

Cuit

Sucré

Acide

Fruitologie.

Purée Poire 100%

©

Origine

La purée de poire ‘Les vergers Boiron' est
élaborée a partir dune variété ancienne, la Poire
Williams. Elle est principalement cultivee en
Dréome des collines, a 60om daltitude, ou le
climat est favorable. La récolte est effectuée a
la main, au mois daout.

Associations des saveurs

Marronvanille, cassis, mUre, framboise, chocolat
noir, chocolat lait, caramel, amande, vanille,
violette, féve de tonka, matcha, clou de girofle,
café, geniéevre, sarrasin, polvoron, avoine, coing,
pain dépice, poivre de Sechuan, thé Chai.

Recettes de Noél - Les vergers Boiron

Couleur

La couleur des fruits est trés sensible a la
température. Au cours de la maturation, elle
évolue du vert au jaune.

La transformation des fruits a maturité optimale
garantit la couleur jaune foncé de la purée ‘Les
vergers Boiron.
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Dégustation

Cette purée contient des notes aromatiques
dautres fruits du vergers (comme la pomme),
des notes séches rappelant le thé vert et
des notes caramélisees. On retrouve dans
sa texture granuleuse en bouche les grains
caracteéristiques de la poire.
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Les vergers Boiron
BP 21016 - 26958 Valence Cedex

France
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