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AVANT-PROPOS

Après 

Caprices 

de 

chocolat 

et 

Envies 

Chocolat, 

voici 

Simplement chocolat ! Je vous livre dans cet ouvrage 

les recettes que je fais souvent chez moi, pour ma fa-

mille ou mes amis… 

Il n’y a pas d’heure ni de moment pour se faire plaisir en 

toute simplicité et régaler tous ceux que l’on aime avec des 

recettes faciles mais néanmoins délicieuses à réaliser ai-

sément dans le temps imparti. Avec José-Manuel Augusto, 

mon 

compagnon 

de 

route, 

nous 

avons 

tenté 

d’imaginer 

des 

recettes 

qui 

trouvent 

facilement 

leur 

place 

dans 

ce 

temps précieux.

Force est de constater qu’en une heure, voire moins, on 

peut créer de la gourmandise à l’état pur, sans artifice 

mais 

pleine 

d’émotion. 

Au 

contraire, 

quand 

pâtisser 

devient 

une 

envie 

personnelle, 

un 

challenge, 

on 

peut 

s’atteler 

à 

des 

recettes 

qui 

demandent 

plus 

de temps 

et 

de 

patience… 

Attention 

: 

le 

résultat 

peut 

aller 

bien 

au-delà de vos espérances et faire de vous la star d’un 

instant !

Nous vous proposerons des recettes concises, pleines 

de 

bons 

sens 

et 

de 

goût 

chocolat. 

Quel 

bonheur 

de 

vous présenter notre nouvelle gamme de chocolats à 

pâtisser Valrhona, heureux et émus que nous sommes, 

comme des enfants dans leur salle de jeu ! Je souhaite 

de tout cœur que ce bonheur soit partagé et, quel que 

soit le temps que vous y mettrez, le plaisir sera au ren-

dez-vous, et vos hôtes attendront avec impatience vos 

prochaines gourmandises…

En 

guise 

de 

« 

mise 

en 

bouche 

», 

je 

vous 

offre 

ici 

les 

techniques et recettes essentielles qui accompagnent 

aussi des milliers de professionnels à travers le monde 

dans leurs travaux de création. C’est votre « caisse à 

outils » pour réussir toutes les recettes de ce livre de 

pâtisserie 

: 

petites techniques 

de travail, 

recettes 

de 

base, astuces de chef et conversions de poids de cho-

colat selon leur pourcentage de cacao.

Un peu d’attention et… c’est vous le chef !

LES PROFILS  

AROMATIQUES  

DES CHOCOLATS

Chez Valrhona, nous aimons jouer avec la diversité des 

profils 

aromatiques 

des 

chocolats 

pour 

sublimer 

les 

desserts. Je vous les partage. À vous de jouer !

Chocolat noir Guanaja 70 % : amer et élégant

Chocolat noir Caraïbe 66 % : équilibré et grillé

Chocolat noir Manjari 64 % : frais et acidulé

Chocolat noir Bio Oriado 60 %  : doux et équilibré

Chocolat noir Équatoriale 55 % : rond et doux

Chocolat au lait Jivara 40 %  : crémeux et cacaoté

Chocolat au lait Bio Andoa 39 % : lacté intense et ca-

caoté

Chocolat au lait Caramélia 36 % : caramel et notes de 

beurre salé

Chocolat au lait Équatoriale 35 % : rond et lacté

Chocolat au lait Azélia 35 % : noisette et chocolaté

Chocolat blanc Ivoire 35 % : onctueux et vanillé

Blond Dulcey 32 % : onctueux et biscuité

Inspiration Passion : notes de passion acidulée

Inspiration Fraise : notes de fraise confiturée

Pour savoir où vous procurer ces chocolats ainsi que 

les 

autres 

produits 

Valrhona 

utilisés 

dans 

ce 

livre,  

référez-vous à la p. 94.
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LES TECHNIQUES

FAIRE FONDRE  

LE CHOCOLAT

Par 

principe, tous 

les 

chocolats fondent 

seuls, 

grâce 

au beurre de cacao. Donc, c’est une grosse erreur que 

d’ajouter une ou deux cuillerées à soupe d’eau pour les 

faire fondre : ce sont au contraire des soucis en pers-

pective ! 

Faire 

fondre 

les 

chocolats 

toujours 

doucement, 

car 

ils 

peuvent 

souffrir 

de trop 

de 

chaleur, voire 

brûler 

! 

Privilégier le bain-marie, ou le four à micro-ondes en 

position décongélation ou à 500 watts maximum.

Dans 

certaines 

recettes, 

si 

nous 

précisons 

la 

tem-

pérature 

à 

atteindre, 

c’est 

que 

cette 

donnée 

est 

importante pour éviter la cristallisation d’un biscuit, par 

exemple. Dans d’autres au contraire, par exemple celles 

où on rajoute un liquide chaud, la température de fonte 

n’est pas essentielle et n’est donc pas précisée.

LE TEMPÉRAGE

Le tempérage permet au chocolat, après qu’on l’a fait 

fondre, de retrouver sa texture initiale, son craquant, 

son 

fondant 

et 

son 

brillant. 

Le 

tempérage 

concerne 

donc uniquement l’utilisation d’un chocolat pur (pour 

un décor, par exemple).

En effet, le beurre de cacao contenu dans le chocolat 

est 

une 

matière 

grasse 

fainéante 

et 

complexe 

; 

sans 

aide, le beurre de cacao fondu ne peut retrouver seul 

une 

cristallisation 

parfaite 

; 

il 

durcit 

de 

façon 

tout 

à 

fait désordonné jusqu’à blanchir, devenir cireux, désa-

gréable à la vue… et même en bouche.

Les grandes lignes du tempérage

 

W

 Pour bien cristalliser le chocolat, il faut d’abord le « dé-

cristalliser », c’est-à-dire le faire fondre suffisamment 

longtemps 

(15 

à 

30 

min) 

et 

à 

la 

bonne température. 

Pour les chocolats noirs, faire fondre à environ 55 °C, 

et pour les chocolats au lait, Dulcey ou blancs, à 48-

50 

°C 

maximum. 

Personnellement, 

j’utilise 

souvent 

mon 

four ventilé 

en 

position 

chaleur 

tournante 

et 

à 

50 °C : cela fait une belle étuve et nul besoin alors de 

four à micro-ondes ! Le chocolat peut y rester 2, 3 ou 

4 h. Plus c’est long, meilleur sera le résultat !

 

W

 Il 

faut 

ensuite 

baisser 

la 

température 

du 

chocolat 

fondu. Il existe trois façons de procéder :

1) Mettre le récipient dans un bain-marie d’eau froide.

2) Ajouter du chocolat (on appelle cela la « vacci-

nation »).

3) Verser et étaler les trois quarts du chocolat sur un 

plan de travail en marbre.

Quelle que soit la solution que vous choisirez, il vous 

faudra 

toujours 

soigneusement 

mélanger 

à 

l’aide 

d’une 

maryse, 

pour 

que 

le 

refroidissement 

se 

fasse 

de manière régulière, sans que le chocolat épaississe.

 

W

 Enfin, 

dès 

que 

la température 

a 

atteint 

les 

28-29 

°C 

pour 

les 

chocolats 

noirs, 

ou 

26-27 

°C 

pour 

les 

cho-

colats 

au 

lait, 

Dulcey 

ou 

blancs, 

il 

faut 

remonter 

rapidement 

la 

température 

pour 

éviter 

que 

le 

cho-

colat ne cristallise trop, et donc épaississe, au point 

qu'on ne puisse plus le travailler aisément. Il y a trois 

solutions :

1) Passer le récipient quelques secondes au bain-ma-

rie chaud.

2) Placer quelques instants votre chocolat fondu au 

four à micro-ondes.

Ne faites pas l’impasse d’une lecture 

approfondie de ces conseils : ils vous 

serviront tout au long du livre. 





[image: image14]
10

3) Ramasser le chocolat refroidi sur le marbre dans 

un cul-de-poule, ajouter aussitôt le quart de chocolat 

chaud restant et mélanger pour remonter la tempé-

rature.

Le chocolat doit atteindre alors :

 

W

31-32 °C pour les chocolats noirs ;

 

W

28-29 °C pour les chocolats au lait, Dulcey ou blancs. 

Le chocolat doit être fluide, sans morceaux. N’hésitez 

pas à vérifier les températures avec un thermomètre 

digital. 

Pour 

travailler 

confortablement 

le 

chocolat, 

maintenir la température de travail par de petits ajouts 

de chocolat fondu chaud, c’est très facile !

Important : passez vos préparations quelques minutes 

seulement au réfrigérateur, afin d’accélérer la « prise », 

donc la cristallisation du chocolat.

Une 

fois 

votre 

recette 

terminée, 

verser 

le 

reste 

du 

chocolat dans une boîte hermétique et laisser cristalli-

ser. Il est prêt pour un prochain tempérage !

LA MAÎTRISE  

DE L’ÉMULSION

Émulsionner, c’est assembler et stabiliser deux corps 

qui ne sont pas miscibles, comme de l'eau et de l’huile 

(la 

matière 

grasse 

à 

l’état 

liquide, 

le 

beurre 

de 

cacao 

pour le chocolat et l’huile des fruits secs pour les pra-

linés). 

Plus 

la 

friction 

(le 

frottement) 

de 

l’eau 

et 

des 

matières grasses est grande, plus l’émulsion sera fine 

et meilleures seront la texture et la conservation (et la 

sensation de fraîcheur en bouche).

Matériel indispensable : le mixeur plongeant.

 

W

Utiliser du chocolat en pastilles ou le hacher.

 

W

Faire chauffer ou bouillir le liquide de la recette.

 

W

 

Verser environ un quart du liquide chaud sur le cho-

colat. Laisser reposer 2 min.

 

W

 Commencer 

à 

mélanger 

à 

la 

maryse 

: 

on 

observe 

un épaississement rapide de la masse, suivi souvent 

d’une séparation. Dans un premier temps, mélanger 

fortement pour favoriser cette séparation. 

 

W

 Ajouter ensuite le deuxième quart du liquide chaud. 

Mélanger 

énergiquement 

pour 

commencer 

à 

créer 

un noyau élastique et brillant, signe que l’émulsion a 

bien démarré, comme pour réaliser une mayonnaise 

(l’équilibre eau/huile est proche).

 

W

 Ajouter le troisième quart de liquide chaud et conti-

nuer à mélanger énergiquement. À ce stade, on peut 

utiliser le mixeur plongeant pour parfaire l’émulsion. 

Attention : vérifier que la température est au mini-

mum à 35-40 °C, car en dessous de 35 °C le beurre 

de cacao peut commencer à durcir.

 

W

 Verser 

enfin 

le 

reste 

de 

liquide 

chaud 

et 

mixer 

quelques secondes jusqu’à obtenir une texture, lisse, 

soyeuse et ultra-crémeuse. Mission accomplie !

 

W

 Laisser 

reposer 

au 

réfrigérateur 

3 

à 

5 

h 

ou, 

mieux, 

une nuit, afin que le beurre de cacao recristallise de 

façon harmonieuse et offre une texture délicieuse.

Désormais, vous savez tout, ou presque, pour réussir vos 

ganaches, vos super mousses au chocolat, vos sauces, 

vos parfaits… tout ce qui fera de vous un(e) expert(e) !
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À SAVOIR

AU BEC D’OISEAU. Se dit d’une préparation montée 

(chantilly, 

blancs 

en 

neige…) 

qui forme 

une 

pointe 

au 

moment où l’on relève les fouets. Sa consistance est 

ferme mais souple.

FONCER. C’est recouvrir un moule de pâte (le fond et 

les bords).

GÉLATINE. 

Dans 

nos 

recettes 

nous 

vous 

proposons 

d’utiliser au choix de la gélatine en poudre ou en feuilles. 

Si vous optez pour les feuilles, il vous faut les faire trem-

per dans l’eau froide pendant une dizaine de minutes, puis 

les 

égoutter 

soigneusement 

avant 

de 

les 

incorporer 

à 

votre préparation chaude.

Si vous préférez la gélatine en poudre, réhydratez-la dans 

5 fois son poids en eau et laissez gonfler 5 à 10 minutes.

Pour 

ma 

part, 

je 

privilégie 

en 

général 

la 

gélatine 

en 

poudre : son utilisation est plus rapide et plus précise.

MONTER. 

Fouetter 

une 

préparation 

(dans 

un 

robot 

pâtissier, à l’aide d’un batteur électrique ou d’un fouet 

manuel) pour lui donner du volume en incorporant de 
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