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 Le  chefpatissier



 Après  une  formation  auprès  de  Philippe  Urraca,  puis  chez  Fauchon,



 Yann  Brys  obtient  le  titre  de  Meilleur  Ouvrier  de  France  en  2011,



 dans  la  section  pâtisserie.  Il  devient  ensuite  chef  exécutif  pâtis-



serie  chez  Dalloyau.  Il  fait  partie  de  l'association  Relais  Desserts



 depuis  2004  et  est  membre  de  l'Académie  culinaire  de  France.



 Yann  Brys  a  également  participé  à  plusieurs  émissions  télévisées,



 il  a  fait  notamment  partie  du  jury  du  «  Meilleur  Pâtissier  »  sur  M6



 en  2012  puis  a  fait  une  apparition  dans  «  Masterchef  »  en  2015.  En



 2012,  il  est  classé  parmi  les  meilleurs  pâtissiers  de  France  par  le



 magazine  Gault  et  Millau.  Il  projette  d'ouvrir  prochainement  une



 pâtisserie…  à  suivre.
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 INTRODUCTION

 D


 ans  ce  premier  ouvrage,  j'ai  voulu  vous  présenter  toutes  les  gourmandises



 que  j'affectionne  autour  d'un  ingrédient  chargé  d'émotion,  le  chocolat.



 Toutes  ces  pâtisseries  ont  été  réalisées  en  fonction  des  différents  moments  de



 la  journée  pendant  lesquels  on  peut  les  déguster.  Cela  va  des  gourmandises  du



 goûter,  qui  me  replongent  dans  mon  enfance,  aux  desserts  de  famille  à  partager,



 en  passant  par  les  petits  gâteaux  à  dévorer  en  solitaire  puis  aux  plaisirs  glacés  que



 je  pourrais  consommer  à  longueur  de  journée  dès  les  premiers  rayons  de  soleil.



 À  travers  ces  recettes,  j'ai  choisi  de  mettre  en  valeur  les  différents  chocolats



 qui  existent,  dans  l'idée  de  combler  tous  les  palais.  Il  y  a  tant  de  recettes  que



 j'aurais  aimé  partager  avec  vous…  mais  je  me  suis  résigné  à  en  sélectionner  ici



 une  trentaine  que  je  vous  laisse  le  plaisir  de  découvrir.  Elles  sont  le  reflet  de  ma


 sensibilité.


 Ce  qui  me  guide,  lorsque  je  pense  à  un  nouveau  produit,  est  avant  tout  la  gour-



mandise  qu'il  doit  véhiculer.  Il  doit  être  élégant,  sans  artifice,  susciter  l'envie



 par  son  esthétisme,  mais  il  doit  avant  toute  chose  créer  une  émotion  lors  de  la



 dégustation.  Une  architecture  du  goût  doit  ensuite  prendre  le  pas  pour  laisser



 les  textures  jouer  en  bouche,  il  doit  impérativement  y  avoir  du  croquant,  du



 moelleux,  de  l'onctueux  et  du  fondant,  tout  cela  avec  un  travail  sur  l'équilibre



 du  sucre  et  des  matières  grasses  pour  ne  pas  saturer  le  palais.



 Ce  métier  me  comble  chaque  jour,  par  sa  diversité  et  le  plaisir  que  je  prends  à



 réaliser  de  belles  pâtisseries.  Étant  très  gourmand,  je  salive  toujours  à  l'avance



 en  songeant  aux  prochains  gâteaux  que  je  vais  concevoir.  Chaque  fois,  je  suis



 impatient  de  dévorer  une  pâtisserie  que  je  mets  en  cuisson  et  pourrais  attendre



 devant  le  four,  comme  lorsque,  enfant,  je  trépignais  quand  ma  mère  préparait



 sa  délicieuse  tarte  au  citron  et  qu'il  fallait  malheureusement  attendre  la  fin  de



 la  cuisson.



 Prenez  le  même  plaisir  que  moi  à  réaliser  ces  recettes,  soyez  précis  et  patient,



 il  n'y  a  pas  de  raccourci  pour  gagner  du  temps  en  pâtisserie.



 Belle  lecture  et  bonne  dégustation.



 Yann  Brys
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Aprés une formation auprés de Philippe Urraca, puis chez Fauchon,
Yann Brys obtient le titre de Meilleur Ouvrier de France en 20m,
dans la section patisserie. |l devient ensuite chef exécutif patis-
serie chez Dalloyau. |l fait partie de l'association Relais Desserts
depuis 2004 et est membre de I'Académie culinaire de France.
Yann Brys a également participé a plusieurs émissions télévisées,
il a fait notamment partie du jury du « Meilleur Pétissier » sur M6
en 2012 puis a fait une apparition dans « Masterchef » en 2015. En
2012, il est classé parmi les meilleurs pétissiers de France par le
magazine Gault et Millau. Il projette d'ouvrir prochainement une
patisserie... & suivre.
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ans ce premier ouvrage, j'ai voulu vous présenter toutes les gourmandises
que jaffectionne autour d'un ingrédient chargé d'émotion, le chocolat.

Toutes ces pdtisseries ont été réalisées en fonction des différents moments de
la journée pendant lesquels on peut les déguster. Cela va des gourmandises du
godter, qui me replongent dans mon enfance, aux desserts de famille & partager,
en passant par les petits gdteaux & dévorer en solitaire puis aux plaisirs glacés que
je pourrais consommer & longueur de journée dés les premiers rayons de soleil.

A travers ces recettes, jai choisi de mettre en valeur les différents chocolats
qui existent, dans l'idée de combler tous les palais. Il y a tant de recettes que
jaurais aimé partager avec vous... mais je me suis résigné & en sélectionner ici
une trentaine que je vous laisse le plaisir de découvrir. Elles sont le reflet de ma
sensibilité.

Ce qui me guide, lorsque je pense & un nouveau produit, est avant tout la gour-
mandise qu'il doit véhiculer. Il doit étre élégant, sans artifice, susciter I'envie
par son esthétisme, mais il doit avant toute chose créer une émotion lors de la
dégustation. Une architecture du goit doit ensuite prendre le pas pour laisser
les textures jouer en bouche, il doit impérativement y avoir du croquant, du
moelleux, de l'onctueux et du fondant, tout cela avec un travail sur I'équilibre
du sucre et des matiéres grasses pour ne pas saturer le palais.

Ce métier me comble chaque jour, par sa diversité et le plaisir que je prends &
réaliser de belles patisseries. Etant trés gourmand, je salive toujours & Iavance
en songeant aux prochains gdteaux que je vais concevoir. Chaque fois, je suis
impatient de dévorer une pétisserie que je mets en cuisson et pourrais attendre
devant le four, comme lorsque, enfant, je trépignais quand ma mére préparait
sa délicieuse tarte au citron et qu'il fallait malheureusement attendre la fin de
la cuisson.

Prenez le méme plaisir que moi & réaliser ces recettes, soyez précis et patient,
il 'y a pas de raccourci pour gagner du temps en pétisserie.

Belle lecture et bonne dégustation.

Yann Bys
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COMMENT TEMPERER LE CHOCOLAT

Cette étape conniste a faire subiv aw chocolat une variation de température powy pouvoiy

le travailler & ba consistance optimale. 94 agit de faire fondre le chocolat, abaisser
cassant et fondant. 96 existe trois fagons deréalise cette étape : Censemencement qui consiste
a ajouter du chocolat non fondu dans. € ensemble de ba masse fondue ; e vefroidissement sury
un bain-marie d'eau Proide, oiv €on ua vemuer te chocolat jusqu,'c € abtention de la température
désirée puis.le vemettre quelques secondes sun be bain-matie chaud, et enfin e tablage, déchit ici.

1

Versez environ les trois quarts
du chocolat fondu & 45 °C sur le
marbre ou le plan de travail.

=

Etalez le chocolat
& laide d'une palette.
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