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 Introduction


 Certains  me  connaissent  peut-être  sous  le  nom  de



 @patisseriebeaubon_,  pseudo  que  j'utilise  sur  mes



 différents  réseaux  sociaux,  d'Instagram,  en  passant



 par  TikTok  et  YouTube.  Je  prends  un  immense  plaisir



 à  partager  ma  passion  et  à  transmettre  mes  recettes



 aux  nombreuses  personnes  qui  me  suivent.



 Je  m'appelle  Romain,  je  suis  originaire  de  Roanne



 et  je  suis  passionné  par  la  pâtisserie  depuis  mon  plus



 jeune  âge.  À  2  ans,  je  mettais  déjà  mon  nez  dans



 le  chocolat  !  En  grandissant,  j'ai  découvert,  testé,



 appris,  créé  et  quelquefois  échoué  dans  le  garage



 familial  aménagé  en  laboratoire  de  pâtisserie.



 Apprendre  la  pâtisserie  en  autodidacte,  ça  n'est  pas



 facile,  mais  c'est  possible  !



 Quand  je  me  suis  senti  prêt  et  que  j'ai  eu  soif  de



 nouvelles  aventures,  j'ai  osé  pousser  des  portes



 pour  collaborer  avec  des  entreprises,  participer  à



 des  émissions  de  radio  et  de  télévision.  C'est  ainsi



 tout  naturellement  que,  après  l'obtention  de  mon



 brevet  des  collèges,  j'ai  intégré  le  lycée  hôtelier



 de  Saint-Chamond  pour  réaliser  un  baccalauréat



 professionnel  pâtisserie  et  boulangerie.  Ces



 années  de  lycée  m'ont  permis  d'acquérir  de



 nouveaux  savoir-faire  grâce  aux  cours  pratiques,



 théoriques  et  à  mes  différents  stages  dans  des



 pâtisseries-boulangeries  traditionnelles  et  des



 palaces  parisiens  tels  le  Plaza  Athénée  et  La  Réserve.



 Avec  ce  livre,  mon  projet  est  de  proposer  un



 nouveau  support  pour  tous,  afin  de  retranscrire



 mes  recettes.  Alors,  que  tu  sois  débutant  ou  déjà



 passionné  par  la  gourmandise,  je  te  laisse  découvrir



 mes  astuces  et  mes  techniques  pour  réussir  tous  tes



 gâteaux.  Tu  pourras  choisir  de  réaliser  des  recettes



 simples  ou  tester  des  recettes  plus  ambitieuses



 comme  préparer  l'emblématique  saint-honoré



 ou  encore  un  entremets  miel  et  mangue,  etc.



 N'oublie  pas  de  prendre  du  plaisir  à  pâtisser  !


 Romain


 Me  voilà  auteur  de  mon  premier  livre  à  seulement  17  ans  !
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 Depuis  que  je  suis  petit,  je  teste  de  nombreuses



 pâtisseries,  j'apprends,  je  découvre  des  nouvelles



 techniques  tout  en  loupant  certaines  recettes.  C'est



 pourquoi  je  souhaite  vous  faire  partager  toutes  mes



 astuces,  mes  conseils  pour  débuter  et  progresser  !



 Les  termes  professionnels  apparaissent  en  italique  et



 tu  peux  retrouver  l'explication  page  148.



 Les  bases



 Je  te  conseille  de  commencer  par  apprendre  à



 réaliser  les  classiques  de  la  pâtisserie  française.  Cela



 te  permettra  par  la  suite  de  t'attaquer  à  des  gâteaux



 plus  élaborés.  Tu  pourras  même  commencer  à  créer



 tes  propres  pâtisseries  et  laisser  libre  cours  à  ton



 imagination  !



 À  maîtriser  :



 -  la  pâte  à  choux  (page  138)



 -  la  pâte  feuilletée  (page  134)



 -  la  pâte  sablée  (page  52)



 -  la  génoise  (page  28)



 -  la  crème  pâtissière  (page  52)



 -  la  meringue  (page  32)



 -  le  glaçage  (page  144)



 -  le  praliné  (page  146)



 Le  plaisir



 La  pâtisserie  doit  rester  un  plaisir  et  pas  une



 corvée  !  Fais  de  la  pâtisserie  pour  te  faire  plaisir  et,



 accessoirement,  faire  plaisir  aux  autres.  Le  bonheur



 de  pâtisser  n'en  sera  que  décuplé  !  Et  cela  se



 ressentira  dans  les  gâteaux  !



 La  patience



 Prévois  toujours  suffisamment  de  temps  devant  toi



 pour  pâtisser  en  toute  sérénité.  Pour  beaucoup  de



 pâtisseries,  un  temps  de  repos  ou  de  refroidissement



 s'impose.  Respecte-les  bien,  c'est  très  important.  Pour



 obtenir  un  entremets  parfait,  une  brioche  filante,  des



 jolies  tartes,  il  est  important  de  respecter  les  temps  de



 pause.  Garde  la  motivation  :  si  tu  loupes  un  gâteau,  ce



 n'est  pas  grave,  cela  fait  partie  de  l'apprentissage  !


 L'imagination


 Pour  toujours  avoir  le  plaisir  de  pâtisser,  fais  preuve



 d'imagination  !  N'hésite  pas  à  tester  des  nouvelles



 associations,  twiste  les  recettes  à  ta  façon  !



 On  dit  souvent  que  les  pâtisseries  mythiques  sont



 le  fruit  d'une  imagination  débordante  ou  d'un



 accident  malheureux  !



 La  curiosité



 Sois  curieux  de  découvrir  de  nouvelles  saveurs,



 d'apprendre  de  nouvelles  façons  de  travailler.



 En  pâtisserie,  il  existe  de  nombreuses  façons  de



 travailler,  ne  reste  pas  bloqué  sur  une  façon  de  faire



 mais  choisis  celle  qui  te  convient  le  mieux  !



 Mes  conseils



 pour  débuter
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 Le  choix  des


 ingrédients


 C'est  très  important  de  choisir  des  ingrédients  de



 qualité,  tes  pâtisseries  et  tes  viennoiseries  feront



 ainsi  la  différence  !



 Le  beurre



 Je  te  conseille  d'utiliser  un  beurre  AOP  (Appellation



 d'origine  protégée),  cela  prouve  un  savoir-faire



 reconnu  (d'Isigny-Sainte-Mère,  de  Charentes-Poitou,



 de  Bresse),  qui  garantit  une  excellente  qualité  et  qui



 sont  riches  en  saveurs.  Pour  la  pâtisserie,  j'utilise



 plutôt  du  beurre  doux,  mais  cela  dépend  surtout



 des  goûts  !



 Le  chocolat



 Le  pourcentage  de  cacao  présent  sur  une  tablette



 de  chocolat  correspond  à  la  quantité  de  pâte  de



 cacao  qui  donne  au  chocolat  sa  puissance  et  à



 la  quantité  de  beurre  de  cacao  qui  lui  donne  sa



 texture.  La  saveur  du  chocolat  dépend  aussi  de  sa



 provenance.  Je  te  conseille  d'utiliser  du  chocolat  en



 pistoles,  plus  simple  d'utilisation.  Pour  la  réalisation



 de  mousse,  crémeux,  biscuit  avec  du  chocolat,



 prends  un  chocolat  avec  65  %  de  cacao  au  minimum



 qui  sera  peu  sucré.  Pour  le  chocolat  blanc,  prends-en



 un  peu  sucré,  à  34  %  de  cacao.



 Les  œufs



 Choisis  des  œufs  de  qualité,  issus  de  l'agriculture



 biologique  ou  élevés  en  plein  air.



 Conserve  les  œufs  à  température  ambiante,  sinon,



 sors-les  30  minutes  à  l'avance.  Pas  besoin  de  mettre



 de  sel  pour  monter  les  blancs,  c'est  inutile  !



 La  crème



 En  pâtisserie,  la  crème  liquide  entière  est



 principalement  utilisée.  La  crème  liquide  entière



 contient  30  %  de  matière  grasse  au  minimum.  Le  top



 est  d'utiliser  une  crème  à  35  %  de  matière  grasse  ou



 crème  fleurette.



 La  farine



 En  pâtisserie,  la  farine  la  plus  utilisée  est  la  farine



 T45–T55.  Plus  le  «  T  »  est  petit,  plus  elle  a  été  raffinée



 et  plus  elle  est  «  blanche  »,  autrement  dit  moins



 complète.  Pour  les  viennoiseries,  il  y  a  souvent



 un  ajout  de  farine  T65.  Quelques  fois,  la  farine  de



 châtaigne,  sans  gluten,  peut  être  utilisée  pour  la



 réalisation  de  certains  biscuits.  J'aime  son  goût  plus



 fort  et  elle  apporte  une  couleur  plus  brune.



 La  vanille



 Un  produit  d'exception  qu'il  faut  bien  choisir.  Il



 existe  des  produits  dérivés  de  la  gousse  de  vanille



 qui  peuvent  être  une  bonne  alternative  grâce  à  leur



 prix  moins  élevé  (vanille  en  poudre,  extrait  naturel



 de  vanille),  mais  seule  la  gousse  de  vanille  entière



 diffuse  de  sublimes  saveurs  !  Une  gousse  de  vanille



 doit  être  humide  et  brillante,  vous  devez  pouvoir  la



 tordre  sans  qu'elle  ne  se  casse.
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 Le  matériel


 indispensable


 1.  Fouet  :  symbole  de  la



 pâtisserie,  le  fouet  permet



 d'introduire  de  l'air  dans  la



 préparation  (foisonner).



 2.  Couteau  sans  dents  :  idéal



 pour  couper  les  fruits  ou  pour



 fendre  la  gousse  de  vanille  en


 deux.


 3.  Couteau  à  dents  :  pour  couper



 les  biscuits  dans  l'épaisseur  par


 exemple.


 4.  Râpe  (type Microplane®)  :



 elle  permet  d'obtenir  des  zestes



 hyperfins  et  de  récupérer  un



 maximum  de  zestes  sur  les



 agrumes  sans  atteindre  la  partie



 blanche  de  la  peau,  qui  est  amère.



 5.  Maryse  :  c'est  l'un  des



 accessoires  indispensables



 du  pâtissier,  elle  est  résistante,



 épouse  les  bords  de  tous  tes



 récipients  et  permet  de  racler



 un  maximum  de  préparations.



 6.  Règle  :  pour  des  préparations



 au  millimètre  !



 7.  Spatule  droite  :  pour  lisser  un


 gâteau.


 8.  Spatule  coudée  :  elle  est  idéale



 pour  lisser  la  surface  d'un  gâteau,



 un  glaçage  miroir  ou  bien  étaler



 une  génoise  ou  un  biscuit,  surtout



 lorsque  le  moule  ou  la  plaque  a



 un  rebord  !



 9.  Triangle  :  outil  indispensable



 pour  tempérer  par  tablage  (voir



 page  140).



 10.  Thermomètre  :  il  permet  de



 contrôler  la  température  des


 préparations.


 11.  Coupe-pâte  :  pour  diviser



 facilement  les  pâtes  et  les  pâtons.



 12.  Pinceau  :  il  te  servira  à  imbiber



 tes  gâteaux,  mais  aussi  à  étaler  la



 dorure  sur  la  galette  des  rois  et



 les  viennoiseries.



 13.  Balayette  à  farine  :  pour  retirer



 l'excédent  de  farine.



 14.  Rouleau  à  pâtisserie  :



 il  permet  de  réaliser  des  fonçages



 précis  et  réguliers.


 1
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 2

 8

 3
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 15.  Pince  de  précision  :  pour  une  finition  élégante.



 16.  Balance  :  la  précision,  on  ne  le  répétera  jamais



 assez,  c'est  la  clé  pour  obtenir  de  belles  pâtisseries  !



 17.  Tamis  :  permet  d'éviter  la  formation  de  grumeaux
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Le choix des

ingrédients

C'est tres important de choisir des ingrédients de
qualité, tes patisseries et tes viennoiseries feront
ainsi la différence !

Le beurre

Je te conseille d'utiliser un beurre AOP (Appellation
d'origine protégée), cela prouve un savoir-faire
reconnu (d’'Isigny-Sainte-Mere, de Charentes-Poitou,
de Bresse), qui garantit une excellente qualité et qui
sont riches en saveurs. Pour la pétisserie, j'utilise
plutdt du beurre doux, mais cela dépend surtout
des goUts !

Le chocolat

Le pourcentage de cacao présent sur une tablette
de chocolat correspond a la quantité de pate de
cacao qui donne au chocolat sa puissance et a

la quantité de beurre de cacao qui lui donne sa
texture. La saveur du chocolat dépend aussi de sa
provenance. Je te conseille d'utiliser du chocolat en
pistoles, plus simple d'utilisation. Pour la réalisation
de mousse, crémeux, biscuit avec du chocolat,
prends un chocolat avec 65 % de cacao au minimum
qui sera peu sucré. Pour le chocolat blanc, prends-en
un peu sucré, a 34 % de cacao.

Les ceufs

Choisis des ceufs de qualité, issus de I'agriculture
biologique ou élevés en plein air.

Conserve les ceufs a température ambiante, sinon,
sors-les 30 minutes a l'avance. Pas besoin de mettre
de sel pour monter les blancs, c’est inutile !

La créme

En patisserie, la créme liquide entiére est
principalement utilisée. La créme liquide entiére
contient 30 % de matiére grasse au minimum. Le top
est d'utiliser une creme a 35 % de matiere grasse ou
creme fleurette.

La farine

En patisserie, la farine la plus utilisée est la farine
T45-T55. Plus le « T » est petit, plus elle a été raffinée
et plus elle est « blanche », autrement dit moins
compléte. Pour les viennoiseries, il y a souvent

un ajout de farine T65. Quelques fois, la farine de
chéataigne, sans gluten, peut étre utilisée pour la
réalisation de certains biscuits. J'aime son goUt plus
fort et elle apporte une couleur plus brune.

La vanille

Un produit d’exception qu'il faut bien choisir. Il
existe des produits dérivés de la gousse de vanille
qui peuvent étre une bonne alternative grace a leur
prix moins élevé (vanille en poudre, extrait naturel
de vanille), mais seule la gousse de vanille entiere
diffuse de sublimes saveurs! Une gousse de vanille
doit étre humide et brillante, vous devez pouvoir la
tordre sans qu'elle ne se casse.
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Douilles

18. Douille unie : c’est la plus utilisée et celle a
acheter pour débuter (pour les chouquettes, le
pochage d’'une mousse, pour décorer).

19. Douille cannelée : c’est une douille tres utilisée,
elle a des petites dents qui permettent d'avoir de
tres jolis motifs (pour les choux, pour la chantilly).
20. Douille mont-blanc : c'est une douille qui est
principalement utilisée pour les traditionnels monts-
blancs, elle possede plusieurs ouvertures ce qui
permettra de réaliser des petits nids !

21. Douille chemin de fer : elle posséde un coté
denté et un coté lisse, pour décorer les gateaux
de multiples facons.

22. Douille rose : pour obtenir un sublime effet

de tourbillon.

23. Douille a ruban : idéale pour glacer des éclairs
ou décorer des entremets.

25

15. Pince de précision : pour une finition élégante.

16. Balance: |la précision, on ne le répétera jamais
assez, c'est la clé pour obtenir de belles patisseries !

17. Tamis: permet d’éviter la formation de grumeaux
dans les préparations.

23

20

21

22

Robot patissier : le robot péatissier a outils
interchangeables

24. Fouet : il est utilisé pour monter notamment

une creme Chantilly, des blancs d'ceufs, une
meringue, une génoise. Comme le fouet a la main, il
permet d'incorporer de l'air dans la préparation, mais
beaucoup plus vite !

25. Crochet : il permet de pétrir longuement les
pates qui vont /ever comme les pates a pain, pates

a brioche.

26. Feuille ou palette : permet de mélanger une pate.
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Introduction

Me voila auteur de mon premier livre a seulement 17 ans !

Certains me connaissent peut-étre sous le nom de
@patisseriebeaubon_, pseudo que j'utilise sur mes
différents réseaux sociaux, d’'Instagram, en passant
par TikTok et YouTube. Je prends un immense plaisir
a partager ma passion et a transmettre mes recettes
aux nombreuses personnes qui me suivent.

Je m'appelle Romain, je suis originaire de Roanne

et je suis passionné par la patisserie depuis mon plus
jeune 4ge. A 2 ans, je mettais déja mon nez dans

le chocolat ! En grandissant, j'ai découvert, testé,
appris, créé et quelquefois échoué dans le garage
familial aménagé en laboratoire de patisserie.

Apprendre la patisserie en autodidacte, ¢ca n'est pas
facile, mais c'est possible !

Quand je me suis senti prét et que j'ai eu soif de
nouvelles aventures, j'ai osé pousser des portes
pour collaborer avec des entreprises, participer a
des émissions de radio et de télévision. C'est ainsi
tout naturellement que, aprés I'obtention de mon
brevet des colléges, j'ai intégré le lycée hotelier
de Saint-Chamond pour réaliser un baccalauréat
professionnel patisserie et boulangerie. Ces
années de lycée m'ont permis d'acquérir de
nouveaux savoir-faire grace aux cours pratigues,
théoriques et a mes différents stages dans des
patisseries-boulangeries traditionnelles et des
palaces parisiens tels le Plaza Athénée et La Réserve.

Avec ce livre, mon projet est de proposer un
nouveau support pour tous, afin de retranscrire

mes recettes. Alors, que tu sois débutant ou déja
passionné par la gourmandise, je te laisse découvrir
mes astuces et mes techniques pour réussir tous tes
gateaux. Tu pourras choisir de réaliser des recettes
simples ou tester des recettes plus ambitieuses
comme préparer I'emblématique saint-honoré

ou encore un entremets miel et mangue, etc.

N'oublie pas de prendre du plaisir a patisser !

Romain
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Mes conseils
pour debuter

Depuis que je suis petit, je teste de nombreuses
pétisseries, j'apprends, je découvre des nouvelles
techniques tout en loupant certaines recettes. C'est
pourquoi je souhaite vous faire partager toutes mes
astuces, mes conseils pour débuter et progresser !

Les termes professionnels apparaissent en italique et
tu peux retrouver I'explication page 148.

Les bases

Je te conseille de commencer par apprendre a
réaliser les classiques de la péatisserie francgaise. Cela
te permettra par la suite de t'attaquer a des gateaux
plus élaborés. Tu pourras méme commencer a créer
tes propres patisseries et laisser libre cours a ton
imagination!

A maftriser :

- la pate a choux (page 138)

- la pate feuilletée (page 134)
- la pate sablée (page 52)

- la génoise (page 28)

- la creme pétissiere (page 52)
- la meringue (page 32)

- le glacage (page 144)

- le praliné (page 146)

Le plaisir

La patisserie doit rester un plaisir et pas une
corvée ! Fais de la patisserie pour te faire plaisir et,
accessoirement, faire plaisir aux autres. Le bonheur
de patisser n'en sera que décuplé! Et cela se
ressentira dans les gateaux!

La patience

Prévois toujours suffisamment de temps devant toi
pour patisser en toute sérénité. Pour beaucoup de
patisseries, un temps de repos ou de refroidissement
s'impose. Respecte-les bien, c'est trés important. Pour
obtenir un entremets parfait, une brioche filante, des
jolies tartes, il est important de respecter les temps de
pause. Garde la motivation : si tu loupes un gateau, ce
n'est pas grave, cela fait partie de I'apprentissage !

L’imagination

Pour toujours avoir le plaisir de patisser, fais preuve
d'imagination ! N'hésite pas a tester des nouvelles
associations, twiste les recettes a ta facon'!

On dit souvent que les patisseries mythiques sont
le fruit d’'une imagination débordante ou d’'un
accident malheureux !

La curiosité

Sois curieux de découvrir de nouvelles saveurs,
d'apprendre de nouvelles fagcons de travailler.

En patisserie, il existe de nombreuses fagons de
travailler, ne reste pas blogué sur une fagcon de faire
mais choisis celle qui te convient le mieux !
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Le matériel
indispensable

1. Fouet: symbole de la
pétisserie, le fouet permet
d'introduire de l'air dans la
préparation (foisonner).

2. Couteau sans dents : idéal
pour couper les fruits ou pour
fendre la gousse de vanille en
deux.

3. Couteau a dents : pour couper
les biscuits dans I'épaisseur par
exemple.

4. Rape (type Microplane®) :

elle permet d'obtenir des zestes
hyperfins et de récupérer un
maximum de zestes sur les
agrumes sans atteindre la partie
blanche de la peau, qui est amére.

5. Maryse : c'est I'un des
accessoires indispensables

du patissier, elle est résistante,
épouse les bords de tous tes
récipients et permet de racler
un maximum de préparations.

'

6

6. Regle: pour des préparations
au millimeétre !

7. Spatule droite : pour lisser un
gateau.

8. Spatule coudée: elle est idéale
pour lisser la surface d'un gateau,
un glacage miroir ou bien étaler
une génoise ou un biscuit, surtout
lorsque le moule ou la plague a
un rebord !

9. Triangle : outil indispensable
pour tempérer par tablage (voir
page 140).

10. Thermométre: il permet de
controler la température des
préparations.

12 1SS ZY

11. Coupe-pate : pour diviser
facilement les pates et les patons.

12. Pinceau: il te servira a imbiber
tes gateaux, mais aussi a étaler la
dorure sur la galette des rois et
les viennoiseries.

13. Balayette a farine : pour retirer
I'excédent de farine.

14. Rouleau a patisserie :
il permet de réaliser des foncages
précis et réguliers.





