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Après la sortie de notre premier ouvrage, LeGrand Cours de Cuisine de FERRANDI, 

best-seller traduit en plusieurs langues et couronné de divers prix, il était évident de consacrer 

à la pâtisserie le livre suivant. 

Rayonnant dans le monde entier, la pâtisserie française est réputée à juste titre pour son 

excellence et son inventivité, et s’enseigne à FERRANDIParis depuis bientôt ans.

Notre école a au cœur de sa pédagogie les notions d’apprentissage des savoir-faire tra-

ditionnels mais aussi d’innovations créatives. Un équilibre maintenu par un lien unique avec le 

milieu professionnel, qui a fait de l’école l’Institution de référence.

Cet ouvrage sur la pâtisserie, métier d’art et d’artisanat à la fois, ne pouvait donc contenir 

uniquement des recettes: ﬁdèle à la philosophie de l’établissement, il transmet les techniques 

fondamentales, mais stimule également la créativité et la réﬂexion, essentielles dans cet art 

de l’exactitude et de l’expression qu’est la pâtisserie. 

La passion et l’exigence que nous mettons à enseigner la pâtisserie à tous nos étudiants, 

jeunes ou adultes, comme aux amateurs grand public dans les cours qui leur sont dédiés, nous 

permet de diﬀuser cet art dans le monde entier. Le rayonnement de la pâtisserie française est 

plus que jamais à l’ordre du jour, et nous espérons que ce livre saura y concourir. 

Je tiens à remercier pour la réalisation de cet ouvrage les collaborateurs de FERRANDI 

Paris, en particulier Audrey Janet qui en a assuré la coordination ainsi que plusieurs des Chefs 

pâtissiers de l’école qui se sont investis pour transmettre leur savoir-faire : Stévy Antoine, Carlos 

Cerqueira, Claude Chiron, Bruno Ciret, Régis Ferey, Alain Guillaumin et Edouard Hauvuy.

Je remercie chaleureusement tous les Chefs, amis, anciens élèves, professeurs associés 

ou membres du Conseil d’Orientation, qui nous ont fait l’honneur de nous conﬁer l’une de leur 

recette : Ophélie Barès, Christelle Brua, Christine Ferber, Nina Métayer, Christophe Adam, 

Julien Alvarez, Nicolas Bacheyre, Nicolas Bernardé, Nicolas Boussin, Yann Brys, Frédéric Cassel, 

Gontran Cherrier, Philippe Conticini, Yann Couvreur, Christophe Felder, Cédric Grolet, Pierre 

Hermé, Jean-Paul Hévin, Arnaud Larher, Gilles Marchal, Pierre Marcolini, Carl Marletti, Yann 

Menguy, Christophe Michalak, Angelo Musa, Philippe Urraca. Leur présence dans la pédagogie 

de notre école demeure essentielle et précieuse.

Bruno de Monte

Directeur de FERRANDIParis

ÉDITO
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FERRANDIParis a formé dans un esprit d’excellence 

nombre de cuisiniers, pâtissiers et professionnels de la 

restauration et de l’hôtellerie. De nombreuses généra-

tions de chefs reconnus ont ainsi été marquées par sa 

pédagogie innovante, fondée sur un lien unique avec le milieu profes-

sionnel. La singularité de cet établissement public ? Former aussi bien 

les CAP que les Bachelor et Master, les apprentis que les reconvertis 

et, grâce à ses programmes internationaux, les Français comme les étu-

diants du monde entier : la richesse de 

FERRANDIParis réside dans sa 

diversité et sa créativité pédagogique. Que ce soient de jeunes étudiants 

en alternance, des professionnels d’entreprises du secteur, des adultes 

en reconversion ou des particuliers avides de perfectionnement, les 

bancs de l’école voient déﬁler tous les proﬁls et tous les métiers de la 

gastronomie et de l’hospitality management. En liant rigueur technique 

et étude de l’entrepreneuriat, 

FERRANDIParis est à l’écoute des pro-

fessionnels, ne cessant d’innover pour rester précurseur… et au sommet 

de l’excellence, en étant la première école à proposer un programme 

bac+ avec le Bachelor il y a plus de trente ans.

FERRANDIParis fait en eﬀet partie des  écoles 

de la Chambre de commerce et d’industrie Paris-

Île-de-France, tout comme HEC Paris, l’ESSEC 

BUSINESS SCHOOL, GOBELINS l'école de l'image… Elle est la seule 

en France à proposer toutes les formations de la gastronomie et de 

l’hôtellerie, du CAP au Master (bac+). 

De l’apprentissage (gratuit et rémunéré) au programme supérieur de 

pâtisserie, 

FERRANDIParis ne cesse d’innover pédagogiquement pour 

assurer le meilleur à ses élèves. Que ce soit en restauration, arts de la 

table, boulangerie, pâtisserie ou hospitality management, tous les appre-

nants partagent une même philosophie, celle du travail et de l’exigence 

–les passages obligés vers l’excellence.

Bien plus qu’une école,  

FERRANDI est un centre de vie, 

d’innovation et de rayonnement  

de la gastronomie pour toute  

la profession.

L’EXCELLENCE  

POUR TOUS 

DEPUIS  

BIENTÔT 

CENT ANS
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FERRANDIParis, c’est trois campus, celui de Paris, 

celui de Jouy-en-Josas dans les Yvelines, celui de 

Saint-Gratien dans le Val-d’Oise ainsi qu’un site de 

formation à Bordeaux associé avec la CCI de Bordeaux 

et d’autres à venir. Chaque année,   apprentis et 

étudiants du CAP au bac+,  étudiants internationaux avec des 

programmes dédiés, et environ   adultes en reconversion ou en 

formation continue sont formés sur les campus de FERRANDIParis.

L’école est ﬁdèle à sa vocation d’institution publique, puisque  des 

élèves intégrant FERRANDIParis suivent un cursus gratuit en appren-

tissage (CAP, baccalauréat professionnel, mention complémentaire, 

BTS) alliant enseignement théorique et mise en pratique grâce aux 

entreprises partenaires. Cette pédagogie appuyée sur la pratique a 

montré son eﬃcacité, avec un taux de réussite aux examens de  , 

le plus élevé en France pour les diplômes du secteur. 

Professionnels de haut niveau, les 

professeurs permanents de l’école ont 

au préalable travaillé au moins ans 

en entreprise dans des maisons presti-

gieuses, en France et à l’international. 

Parmi ces formateurs permanents, plusieurs Meilleurs Ouvriers 

de France (MOF) et gagnants de prix culinaires. Véritable brigade 

interne, cette équipe pédagogique d’exception s’enrichit également 

de chefs et pâtissiers réputés animant des masterclasses ou des ses-

sions de formation thématisées tout au long de l’année. 

L’école accueille régulièrement des chefs du monde entier, aﬁn de 

donner aux étudiants une culture culinaire cosmopolite les préparant 

au monde actuel. Les professeurs des sections internationales sont 

également appelés à voyager pour enseigner les techniques fran-

çaises dans le monde entier. Ainsi, la relation entre le monde profes-

sionnel et l’univers académique est l’une des composantes majeures 

de l’école, et l’une des clés du succès pour les élèves. 

Répartis sur  m



 au cœur de Paris, en 

plein Saint-Germain-des-Prés, les locaux his-

toriques de l’école permettent aux élèves de 

bénéﬁcier de conditions d’apprentissage idéales dans labora-

toires techniques et restaurants d’application ouverts au public.  

UNE GRANDE 

DIVERSITÉ  

DE PROFILS

UN CORPS PROFESSORAL  

FORTEMENT LIÉ AU MONDE 

PROFESSIONNEL

LE LIEU DE VIE DE LA  

CUISINE DANS PARIS
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Lieu de vie de la gastronomie dans Paris, l’école accueille des 

conférences ou événements ouverts au grand public lors de 

manifestations comme la Fête de la gastronomie. Un atelier culi-

naire est également réservé aux particuliers, pour des sessions 

de cours avec les professionnels de FERRANDIParis. Tout au long 

de l’année, à concours professionnels organisés par les 

grandes associations de chefs ainsi que de nombreuses autres 

manifestations professionnelles sont accueillis par l’école. Parce 

qu’elle a formé de nombreux professionnels et que ses anciens 

élèves y retournent souvent s’y perfectionner dans le cadre de 

formations réservées aux professionnels, FERRANDIParis main-

tient un lien unique avec l’univers de la gastronomie.

La pratique, la précision du geste, l’acquisition 

des techniques et des savoir-faire fondamen-

taux dans la tradition de la gastronomie fran-

çaise sont les fondements mêmes de la pédagogie unique de 

FERRANDIParis. Pas de démonstration en amphithéâtre, mais 

une pratique intensive des élèves pour apprendre à maîtriser 

les techniques des meilleurs professionnels. Dès heures du 

matin, FERRANDIParis vit au rythme des apprentissages de 

tous ses élèves, d’âges et d’horizons variés. Ainsi, les restau-

rants d’application permettent aux étudiants tant en salle qu’en 

cuisine de s’entraîner en situation réelle. De même, les élèves 

sont également appelés à mettre en œuvre leur pratique tout 

au long de l’année en participant à des événements profession-

nels prestigieux, autant d’occasions de mettre en application le 

savoir-faire qu’ils sont en train d’acquérir ! 

Le rayonnement historique de la France 

en matière culinaire a acquis une por-

tée internationale avec l’inscription par 

l’UNESCO en du repas gastronomique des Français au 

patrimoine culturel immatériel de l’humanité. FERRANDIParis 

forme des étudiants internationaux, et prépare ses élèves à 

entreprendre dans le monde entier, le savoir-faire culinaire et 

pâtissier français étant particulièrement recherché. La renom-

UNE ÉCOLE 

INTERNATIONALE…

UNE PÉDAGOGIE 

EN ACTION
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mée de FERRANDIParis attire chaque année, élèves venus de 

plus de pays diﬀérents. Que ce soit pour suivre les formations 

en cuisine, pâtisserie ou boulangerie, ou les training weeks destinés 

aux professionnels sur des sujets bien spéciﬁques, la gastronomie 

française voyage dans tous les pays. Les étudiants découvrent la 

richesse gastronomique française non seulement par la pratique 

à l’école, mais également par des voyages, des dégustations, des 

visites d’entreprises dans la France entière, aﬁn de découvrir les 

vins, les terroirs, les fabricants de matières premières, les Marchés 

d’Intérêt National… 

C’est dans ce cadre que FERRANDIParis se développe en collabo-

rant avec la Cité internationale de la Gastronomie et du Vin de Dijon 

pour créer en un centre de formation en cuisine et pâtisserie 

uniquement dédié aux étudiants internationaux. Les professeurs des 

formations internationales FERRANDIParis sont aussi régulièrement 

appelés à se déplacer dans le monde entier pour animer des forma-

tions courtes destinées à d’autres professeurs ou professionnels.

FERRANDIParis permet aux 

professionnels du secteur 

de se former tout au long de 

leur carrière, pour répondre 

aux évolutions des techniques et des tendances. 

Pâtisserie, boulangerie, arts de la table, gestion 

ﬁnancière, management, hygiène et formations 

professionnelles obligatoires: plus de forma-

tions courtes sont proposées chaque année et 

réactualisées pour suivre les innovations (cuisine 

végétale, cuisine sous vide…) et soutenir l’entre-

preneuriat, en France et à l’international. 

FERRANDIParis imagine également des formations 

sur-mesure dédiées aux entreprises, amenant son 

savoir-faire et sa pédagogie dans le cadre habi-

tuel de travail des salariés. Les restaurateurs et 

les professionnels de l’agro-alimentaire peuvent 

également bénéﬁcier des conseils des équipes de 

l’établissement grâce à des prestations de conseil 

sur mesure.

En créant il y a  ans le Bachelor 

et en faisant évoluer chaque 

année ses programmes et son 

oﬀre de formation, FERRANDIParis se singularise 

par sa capacité à innover pour anticiper les chan-

gements des métiers de bouche mais également 

celui du management. C’est ainsi que pour bien des 

domaines, l’école est précurseur, donne le « la » et 

a gagné sa réputation d’école de référence. Loin 

d’être refermée sur elle-même, FERRANDIParis est 

une école ouverte sur le monde, les technologies 

et ce que les autres disciplines peuvent apporter 

à ses savoir-faire. 

Pour oﬀrir un maximum d’opportunités et d’ou-

vertures sur leur environnement aux élèves, 

FERRANDIParis est partenaire d’autres institutions 

dont les interventions enrichissent les formations: 

l’Université François Rabelais de Tours, l’Institut 

français de la mode… Sans oublier le workshop 

…ET AUSSI POUR  

LES PROFESSIONNELS

C’EST EN INNOVANT 

QU’ON PERDURE !
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INTRODUCTION

de photographie culinaire associant les élèves de FERRANDIParis 

et ceux de GOBELINS, l’école de l’image, qui s’enrichissent ainsi 

mutuellement. 

Le grand public peut également bénéﬁcier de l’esprit FERRANDIParis 

grâce aux MOOC (Massive Open Online Courses), formations 

intensives ouvertes à tous, gratuites et  accessibles en ligne. 

Unpremier MOOC a été consacré en  au design culinaire, 

nouvelle discipline inscrite dans la modernité des consommations 

alimentaires. En , le deuxième MOOC a traité des tendances 

culinaires, permettant d’acquérir une méthodologie de veille pour 

mieux anticiper et innover. Le prochain traitera du stylisme culinaire. 

Fortement connectée à l’univers professionnel, 

l’école entretient également des partenariats 

suivis avec les principales associations du milieu 

culinaire, comme l’Académie culinaire de France, les Cuisiniers de 

France, les Cuisiniers de la République, les Toques françaises, les 

Toques blanches international club, les Maîtres cuisi-

niers de France, les Maîtres restaurateurs, l’Académie 

nationale des cuisiniers, leClub Prosper Montagné, 

Euro-Toques France… ce qui donne l’opportunité aux 

élèves d’être associés à de nombreuses manifestations 

oﬃcielles, démontrant leur savoir-faire. FERRANDIParis 

est également partenaire de nombreuses entreprises 

privées, qu’elle assiste dans des missions d’audit et de 

conseil sur-mesure.

Du CAP au « Programme supé-

rieur de pâtisserie» sans oublier le 

«Bachelor arts culinaires et entre-

preneuriat, option pâtisserie», la pâtisserie est l’un des 

piliers de FERRANDIParis, mais il ne suﬃt pas d’aimer 

les pâtisseries pour devenir un bon pâtissier. Si, comme 

pour la cuisine, la rigueur et la précision sont requises, 

DES PARTENARIATS 

PRIVILÉGIÉS

LA PÂTISSERIE  

SELON FERRANDI

001-051_00-MATERIEL-ING-FERRANDI-BAT-ok.indd   12 05/07/2017   09:09







[image: ]13

DE LA PÂTISSERIE 

FRANÇAISE DANS  

LE MONDE ENTIER

ET L’AVENIR…

elles se révèlent indispensables pour la maîtrise des tech-

niques très variées (boulangerie, glacerie, chocolaterie…). 

Lacréativité est aussi de mise, non seulement pour ladéco-

ration, mais également pour jouer sur les saveurs, textures 

et couleurs de nouveaux desserts. Devant faire preuve à la 

fois de rigueur et de créativité, le pâtissier doit être un artiste 

aux multiples facettes: des compétences variées (respect de 

l’hygiène, rigueur, adresse et minutie) que les professeurs de 

FERRANDIParis ont à cœur d’inculquer à tous leurs élèves. 

Nombre de professionnels réputés comme Gontran Cherrier, 

Nicolas Bernardé, Nina Métayer, Ophélie Barès, Yann Menguy 

ou Yann Couvreur sont d’ailleurs issus de l’école et ont par-

ticipé à l’ouvrage ici présenté.

Le savoir-faire pâtissier «à la française» est 

apprécié dans le monde entier. La réputation de 

la pâtisserie française amène des opportunités 

de carrières à l’étranger pour les étudiants fran-

çais, mais attire aussi à FERRANDIParis nombre d’étudiants venus 

du monde entier pour se former au plus haut niveau. Des formations 

spéciﬁques assurées en anglais leur sont dédiées, où  des élèves 

viennent d’Asie. Grâce à de petits eﬀectifs ( à étudiants par pro-

fesseur) et une pédagogie par la pratique (stages auprès de grands 

pâtissiers), l’essentiel des grands classiques de la pâtisserie française 

est maîtrisé… et prêt à voyager dans le monde entier ! 

Selon le concept innovant du premier ouvrage 

LeGrand Cours de Cuisine de FERRANDI–cou-

ronné de succès–, un livre sur la pâtisserie était 

la suite attendue pour continuer d’explorer le 

savoir-faire de FERRANDIParis sur cette discipline fondatrice de la 

gastronomie à la française. Ce livre repose sur les principes péda-

gogiques développés par l’école, associant pratique et collaboration 

étroite avec les professionnels.

Les introductions thématiques permettent de poser de bonnes bases 

en décryptant les ingrédients utilisés, en apportant des précisions his-

toriques, en anticipant les erreurs les plus fréquentes et donnant les 

clés de la réussite. La progression pédagogique s’inspire en eﬀet du 

programme Bachelor de FERRANDIParis, avec un niveau de diﬃculté 

des recettes progressif. Ainsi, leniveau illustre la recette de base 

classique, version traditionnelle. Le niveau est celui d’une recette 

plus sophistiquée, voire revisitée. Leniveau est signé d’un grand 

chef pâtissier (qui peut être également chef associé de l’école, par-

rain de promotion, membre du conseil d’orientation ou ancien élève 

de FERRANDI) avec les tours de main issus de l’expérience qui lui 

sont propres. Àvous de choisir le niveau adapté à votre expérience!

Innovant sans cesse dans sa pédagogie pour rester à 

l’écoute des professionnels, FERRANDIParis a de beaux 

projets à l’approche de son centenaire: l’ouverture d’un hôtel pédago-

gique étoiles pour l’application du pôle d’enseignement supérieur 

en hospitality management, la création d’un centre de formation en 

cuisine et en pâtisserie à la Cité Internationale de la Gastronomie et 

du Vin de Dijon, destiné aux étudiants du monde entier. Au cœur de 

la gastronomie et de l’innovation, FERRANDIParis continue à faire 

rayonner son expertise… pour le plus grand plaisir de tous !

UN OUVRAGE 

PENSÉ POUR TOUS
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USTENSILES

   Bassine à conﬁture en cuivre

  Bocaux à conﬁture en verre

  Écumoires 

  Louches ou pochons

   Bassines à fond plat  

en acier inoxydable

  Balance électronique

   Siphon avec embouts  

et cartouches de gaz NO

  Passettes

  Passoire-étamine dit chinois-étamine

  Étamine dit chinois

  Tamis 

  Thermomètre à sucre ( à C)

   Thermomètre à crème anglaise 

( à C)

   Thermomètre électronique 

( à C)

USTENSILES












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ÉLECTROMÉNAGER

   Robot-pâtissier avec crochet à pâte (A), fouet (B) et feuille (C)

   Robot-coupe avec lame en «S» (pour broyer et hacher)

   Mixeur plongeant (pour mélanger et émulsionner)

ÉLECTROMÉNAGER





















A B C


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AUTOURDUMOULE

AUTOURDUMOULE

   Moule à charlotte  

en acier inoxydable

   Moule à cake  

à revêtement antiadhésif

   Plaque à madeleine en acier inoxydable

   Moule à tarte  

à revêtement antiadhésif

   Moules à manqué  

à revêtement antiadhésif

   Moules à brioche

   Moules à canelé en cuivre

   Moules souples en silicone 

   Moule à kougelhopf en terre cuite

   Ramequins ou moules à souﬄé

   Cercles à entremets

   Cercle à tarte 

   Carré à entremets

   Cadre à entremets

   Toile de cuisson siliconée  

ou tapis silicone

   Toile siliconée à macarons

   Découpoir ou emporte-pièce  

cannelé à chaussons aux pommes  

en acier inoxydable 

   Découpoir ou emporte-pièce uni  

en acier inoxydable

   Découpoir ou emporte-pièce uni  

en Exoglass®

   Film étirable ou ﬁlm alimentaire

   Bande Rhodoïd (pour les entremets)

   Feuille guitare (pour le chocolat)

   Papier sulfurisé

   Grille rectangulaire à pied  

en acier inoxydable

   Grille ronde à pied  

en acier inoxydable

   Plaque en acier inoxydable

   Plaque perforée en acier inoxydable

   Plaque à conﬁserie en acier inoxydable

 
















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















 



  








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PETIT MATÉRIEL

PETIT MATÉRIEL

   Couteau de tour

   Couteau-scie (pour trancher  

entre autres les génoises  

et pour hacher le chocolat)

   Filet de sole (pour les décors  

et travail du chocolat)

   Couteau d’oﬃce 

   Spatule Exoglass®

   Maryses

   Fouet allongé

   Corne

   Râpe Microplane

   Fourchette à chocolat à tremper

   Zesteur-canneleur

   Cuillère parisienne ou à boule

   Éplucheur économe

   Cuillère à glace

   Rouleau à pâte 

   Coupe-pâte

   Pince à tarte (pour décorer  

les bords des tartes, pâtés et tourtes)

   Rouleau «pic-vite»  

(pour piquer les pâtes)

   Tamis

   Brosse à farine

   Pinceaux

   Palettes

   Palettes coudées

   Poche à douille jetable  

en polyéthylène (plus hygiénique)

   Douilles en polycarbonate

4

5 7 9

10 11 12 13

14

8

321

6
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

















 
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GESTES DE BASE

Utiliser un rouleau

Placez le bout des doigts sur le rouleau.

… jusqu’à l’obtention de l’épaisseur souhaitée.Faites-le revenir en position initiale et recommencez…

Faites glisser le rouleau des doigts vers la paume des mains  

en exerçant une pression. Répétez le mouvement selon la taille  

de la pâte à abaisser.

•

••

•

001-051_00-MATERIEL-ING-FERRANDI-BAT-ok.indd   24 05/07/2017   09:09







[image: ]25

Foncer une pâte par tamponnage

Placez l’abaisse de pâte préalablement piquée sur les moules  

à tarte individuels.

Vous obtenez des moules parfaitement foncés.Passez  rouleaux sur le dessus des moules pour aider  

à retirer l’excédent de pâte.

Avec les chutes ou le reste de pâte faites une boule.  

Trempez-la dans la farine et appuyez dans les moules  

pour foncer la pâte.

•

••

•
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GESTES DE BASE

Foncer une pâte — Technique 

Beurrez le cercle.

Placez l’abaisse de pâte sur le cercle.

Étalez la pâte puis posez le cercle sur l’abaisse. Vériﬁez qu’il y ait 

environ l’équivalent de  doigts de pâte autour du cercle.

Foncez-la en faisant bien descendre la pâte contre les bords.

•

•

•

•
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Faites-y des trous avec le rouleau « pic-vite ».Retirez le cercle, ﬂeurez l’abaisse de pâte puis à l’aide  

de la brosse à farine, retirez le surplus.

Soulevez légèrement le cercle et avec le pouce, faites descendre 

la pâte pour qu’elle se place bien à la base du cercle.

Créez un petit rebord vers l’intérieur sur tout le pourtour.

••

• •
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GESTES DE BASE

Foncer une pâte —  (suite)

Avec un rouleau, passez sur le dessus pour retirer l’excédent  

de pâte.

À l’aide d’une pince à tarte, pincez la bordure  

à intervalles réguliers.

Avec le pouce et l’index, pincez pour relever la bordure.

Faites tout le tour pour obtenir une jolie bordure.

•

•

•

•
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Foncer une pâte — 

Beurrez le cercle préalablement puis placez l’abaisse de pâte  

sur le cercle et foncez-la. À l’aide d’un couteau, piquez la pâte.

Avec le pouce et l’index, remontez les bords de la pâte  

contre la paroi du cercle.

Passez le rouleau sur le dessus du cercle pour aider à retirer 

l’excédent de pâte.

À l’aide d’un couteau d’oﬃce, retirez l’excédent de pâte  

en plaquant la lame contre le dessus du cercle.

•

•

•

•
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GESTES DE BASE

Remplir et utiliser une poche à douille

Insérez la douille de votre choix  

dans une poche.

À l’aide d’un couteau, coupez la pointe  

de la poche à environ la moitié  

de la hauteur de la douille.

Tournez la poche (un tour complet) au niveau de la douille  

pour empêcher la préparation de descendre.

Enfoncez cette vrille dans la douille,  

le temps du remplissage de la poche.

Rabattez les bords de la poche sur l’une 

de vos mains pour faciliter le remplissage.

À l’aide d’une corne, remplissez  

la poche de votre appareil (crème,  

mousse, meringue…).

•



• •



• • •
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Relevez le haut de la poche.

Tirez sur la douille pour défaire la vrille.

Poussez de nouveau la préparation  

jusqu’à la douille.

Prenez bien en main la poche  

et passez la partie de la poche vide 

derrière le pouce.

Pochez en appuyant avec la paume  

et les doigts de façon homogène  

pour gérer le ﬂux.

Tenez d’une main le haut de la poche 

et avec l’autre main pincez-la pour faire 

descendre la préparation jusqu’à la douille.

•



•



• • •

•
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INGRÉDIENTS

Pas de bonne pâtisserie sans ingrédients bien choisis ! 

Voici l’essentiel des produits de base auxquels les recettes 

des pages suivantes font appel.

LES PRODUITS LAITIERS

Omniprésents car vecteurs de goût et de texture, le lait, la crème et le beurre occupent une place 

primordiale dans la qualité des pâtisseries. 

LAIT

La dénomination «lait» sans indication de l’espèce est réservée au lait de vache, le plus communément 

utilisé. Sauf mention contraire, les recettes de cet ouvrage emploient du lait demi-écrémé.

  On emploie en pâtisserie du lait frais pasteurisé ou du lait UHT, jamais de lait cru. Le premier 

a un goût plus marqué, tandis que le lait UHT permet un résultat identique tout au long de l’année. Le lait 

demi-écrémé reste le plus employé, mais dans certains types de préparations, comme la crème anglaise, 

le clafoutis ou le ﬂan, l’utilisation de lait entier donnera un résultat plus gourmand, car plus onctueux.

  Après ouverture, le lait UHT doit être stocké au réfrigérateur à +C et se conservera 

 jours. Le lait frais se conserve  jours au réfrigérateur à +C avant ouverture, mais une fois ouvert il 

doit être consommé dans les  à  jours. 

CRÈME LIQUIDE 

Dite aussi «ﬂeurette», c’est une crème non ensemencée (ne contenant pas de ferments lactiques) et non 

acide, comprenant au minimum  de matière grasse. C’est celle que l’on utilise pour la chantilly.

  Privilégiez une crème ﬂeurette pasteurisée et entière, au rayon frais. À savoir: la crème 

liquide UHT est moins goûteuse et contient le plus souvent des additifs. Les bouchons de la crème entière 

sont rouges, ceux de la crème allégée en matière grasse sont bleus: n’employez jamais de crème allégée 

en pâtisserie.

  Au réfrigérateur à +C.

CRÈME FRAÎCHE ÉPAISSE

Fermentée et légèrement acide, dite aussi «crème double», elle contient au moins  de matière grasse. 

Elle est peu utilisée en pâtisserie, sauf pour les truﬀes et certaines viennoiseries. 

  Optez pour une crème fraîche pasteurisée entière. La crème d’Isigny et la crème de 

Bresse sont toutes deux distinguées par une AOP.

  Au réfrigérateur à +C.

Couleurs d’emballage

ROUGE BLEU VERT JAUNE

Type Entier Demi-écrémé Écrémé Lait cru

Matière grasse/litre 36 g 15,5 g Moins de 3 g Variable
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MASCARPONE

De texture souple et de saveur douce, cette triple crème (contenant au minimum  de matière grasse) 

apporte de l’onctuosité. Elle est utilisée pour le tiramisu et peut également être utilisée dans le montage 

de la crème Chantilly, dans une proportion de , pour la rendre plus stable. 

  Au réfrigérateur à +C.

LAIT EN POUDRE

Uniquement composé de lait déshydraté sans additif, le lait en poudre conserve les protéines, les matières 

grasses, les vitamines et les minéraux du lait. Il permet d’enrichir une préparation en matière sèche et 

parfois en gras sans ajouter d’eau, ce qui permet de jouer sur les consistances et le goût. On l’utilise pour 

la préparation des yaourts, dans les crèmes glacées et parfois dans les viennoiseries. 

  Au sec et à l’abri de la lumière.

LAIT CONCENTRÉ SUCRÉ

Élaborée par évaporation partielle du lait et ajout de sucre, la texture très particulière du lait concentré 

sucré peut être mise à proﬁt pour réaliser des glaçages brillants. 

  Avant ouverture, au sec. Après ouverture, au réfrigérateur à +C, à consommer dans 

les  jours.

BEURRE

Comme il est composé à  de matière grasse laitière et à  d’eau, la qualité du beurre est primor-

diale en pâtisserie, aussi bien pour le goût que pour la texture. Respectez bien la texture indiquée pour 

son incorporation dans la recette, la réussite peut en dépendre !

  En pâtisserie, on emploie du beurre doux, pasteurisé ou salé et de préférence AOP 

(Charentes-Poitou, Isigny, Bresse).

  Le beurre pasteurisé se conserve  semaines entre  et +C. Le beurre captant les 

odeurs, veillez à toujours bien l’emballer pour qu’il conserve sa saveur délicate.

QU’ESTCEQUELEBEURREDETOURAGE?

C'est un beurre qui a plus de plasticité. Il est recommandé pour réussir le feuilletage traditionnel. On le 

trouve dans les magasins professionnels, mais à défaut, utilisez un beurre AOP, notamment un beurre 

Charentes-Poitou, qui permet d’obtenir un excellent résultat. 

QU’ESTCEQUELEBEURRENOISETTE?

C’est un beurre dont on fait évaporer l’eau en prolongeant la cuisson jusqu’à la caramélisation du lactose. 

On obtient une teinte dorée et des arômes plus marqués. Faites-le fondre jusqu’à atteindre la couleur 

désirée et plongez le fond de la casserole dans l’eau froide pour stopper la cuisson. Filtrez à l’aide d’une 

étamine puis utilisez dans des ﬁnanciers ou madeleines pour leur donner un irrésistible goût de noisette.

QU’ESTCEQUELEBEURRECLARIFIÉ?

C’est du beurre fondu, dont on a ôté toutes les impuretés, présentes sous la forme d’une couche laiteuse 

lors de la fonte. Le beurre clariﬁé ne comporte plus d’eau et se compose à  de matière grasse: ainsi, 

il supporte des températures de cuisson élevées sans brûler.
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LESBONSRÉFLEXES

– Si la recette requiert du beurre pommade, sortez-le bien à l’avance du réfrigérateur.

– Coupez le beurre en petits morceaux ( à  mm de côté) pour l’incorporer facilement dans les pâtes.

– Coupez le beurre en morceaux pour le faire fondre.

– Surveillez attentivement la fonte: le beurre brûle rapidement, à C.

– Ne le remplacez pas par du beurre à tartiner, des produits tartinables ou du beurre allégé.

TECHNIQUESD’UTILISATION

BEURREMALAXÉ

Méthode d’emploi

Travailler le beurre à l’aide d’un rouleau pour lui donner plus de plasticité  

quand il sort du réfrigérateur.

Propriétés Assure la texture spéciﬁque aux pâtes.

Utilisation Pâte brisée, sablée, feuilletée, brioche, croissant…

BEURREPOMMADE

Méthode d’emploi

Sorti au préalable du réfrigérateur, travaillé à la feuille ou à la spatule  

pour obtenir une consistance crémeuse et jamais fondue. 

Propriétés

Évite les grumeaux, donne de l’onctuosité et du fondant aux crèmes et aux sauces.  

S’incorpore parfaitement.

Utilisation

Pâte à cake. Petits gâteaux type cigarettes, langues de chat.  

Crèmes: crème au beurre, crème d’amande, mousseline… 

BEURREFONDU

Méthode d’emploi Coupé en morceaux et fondu à feu doux sans coloration (casserole, micro-ondes).

Propriétés Assure le moelleux, évite le dessèchement.

Utilisation

Pâtes à gâteaux et biscuits type savarin, génoise, madeleine, pain de Gênes.

Beurrage des moules.

BEURREMANIÉ

Méthode d’emploi Beurre avec ajout de farine.

Propriétés Facilite le tourage et assure le croustillant.

Utilisation Feuilletage inversé, liaison de sauce.
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LES ŒUFS

La dénomination «œufs», sans indication de l’espèce, désigne exclusivement les œufs de poule, les seuls 

que l’on utilise en pâtisserie. Les œufs dits «coquilles» sont utilisés frais moins de  jours après la ponte. 

Plus un œuf est frais, plus son jaune sera bombé et son blanc gélatineux et épais.

MODED’ÉLEVAGEDESPOULES

Indiqué sur la boîte et sur la coquille de l’œuf, le mode d’élevage conditionne également la qualité de l’œuf. 

Privilégiez les œufs de type  ou . 

CALIBREDESŒUFS

Mentionné sur la boîte, il donne une indication sur le poids de l’œuf. L’élaboration des recettes nécessitant 

de la précision, la mention du poids total des œufs est indispensable. Le tableau ci-dessous vous permet de 

savoir approximativement combien d’œufs seront nécessaires à la recette. Quand les recettes mentionnent 

un œuf sans préciser le poids, il s’agit toujours d’un œuf de calibre moyen.

RÉPARTITIONDUPOIDSD’UNŒUFDEGCALIBREM

  Pour les œufs de calibre supérieur, c’est le poids du blanc qui augmente, le jaune pesant 

toujours de  à  g.

  Pour les œufs en coquille: au réfrigérateur à  ou C pour éviter leur déshydrata-

tion, à température ambiante s’ils sont utilisés rapidement. Pour les œufs séparés:  jours au réfrigérateur 

dans une boîte hermétique pour le blanc,  journée pour le jaune qui se conserve moins bien car il tend à 

se dessécher, il est plus fragile au niveau bactériologique. Les blancs peuvent être congelés  mois dans 

une boîte hermétique, les jaunes battus avec  de leur poids en sucre peuvent être congelés  jours.

RÈGLESÀSUIVRELORSDELAMANIPULATIONDESŒUFS

– Sortez à l’avance du réfrigérateur la quantité nécessaire pour que tous les ingrédients de la recette 

soient à la même température.

– Ne nettoyez jamais les œufs.

– N’utilisez pas d’œufs fêlés (sauf pour les pâtes cuites).

– Cassez-les à part et non au bord du récipient.

– Lavez-vous les mains avant, bien sûr, et après.

LESBONSRÉFLEXES

Fouettez sans attendre les jaunes avec le sucre: en contact avec le sucre, les jaunes ont tendance à «cuire» 

(on dit que le mélange a brûlé), ce qui forme des petits grains désagréables en bouche. Une fois les blancs 

battus en neige, incorporez-les rapidement à la préparation. Ils se liquéﬁent s’ils attendent trop longtemps.

et les ovoproduits ? 

Ce terme désigne la 

commercialisation des œufs 

hors coquilles, utilisés par les 

professionnels: œufs liquides 

réfrigérés, œufs congelés… 

La poudre de blanc d’œuf est 

utilisée par exemple dans  

les macarons pour faciliter  

la montée des blancs en neige 

et stabiliser le mélange.  

On trouve ces produits dans  

les magasins spécialisés. 

Type d’œuf

TRÈSGROS GROS MOYEN PETIT

Calibre TG ou XL G ou L M P ou S

Poids 73g au moins 63 à 73 g 53 à 63 g Moins de 53 g

O

Biologique



Poules élevées en plein air



Poules élevées au sol



Poules élevées en cage

COQUILLE

5 g

BLANC

32 g

JAUNE

18 g
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INGRÉDIENTS

LE SUCRE ET LES 

PRODUITS SUCRANTS

Le sucre le plus utilisé est le saccharose, extrait de la betterave ou de la canne à sucre. Son pouvoir sucrant 

sert de référence comparativement aux autres sucres existants, qui ont aussi leur rôle à jouer en pâtisserie 

et en conﬁserie. 

  Le sucre craint particulièrement l’humidité. Le conserver dans un contenant hermé-

tique, dans un endroit sec, aéré et tempéré.

GLUCOSE

Extrait de l’amidon du maïs, ce sucre s’utilise essentiellement en glacerie et conﬁserie mais aussi pour les 

cuissons de sucre et de caramel. Il se présente sous deux formes: liquide (sirop de glucose) et atomisé 

(c’est-à-dire en poudre).

  Il améliore la conservation et la texture, en évitant le dessèchement et empêchant la 

recristallisation du sucre.

  Inférieur ( de moins) à celui du sucre.

SUCRE INVERTI

Obtenu par hydrolise acide ou enzymatique du saccharose, ce sucre présenté sous forme de sirop pâteux 

se compose de glucose et de fructose. Il est souvent commercialisé sous le nom de «trimoline». Par défaut, 

on peut le remplacer par du miel, seul sucre inverti naturel, avec un impact certain sur le goût.

  Conserve le moelleux des préparations en évitant le dessèchement, dans les gâteaux de 

voyage et les pâtes à cake. Souvent utilisé en combinaison avec le glucose, il permet de mieux conserver 

les préparations congelées et améliore la texture de la glace en abaissant sa température de congélation. 

Il permet aussi d’obtenir des croûtes plus dorées à la cuisson. 

  Supérieur (,) à celui du sucre.

MIEL 

Seul sucre inverti produit naturellement, le miel oﬀre une variété impressionnante de saveurs et de tex-

tures, lisses ou cristallisées.

  Identiques à celles du sucre inverti, la saveur en plus. Indispensable dans le pain d’épice 

et le nougat. 

  Supérieur (,) à celui du sucre.

SUCRES COMPLETS

Les sucres complets comme le rapadura, le sucre de coco, le sirop d’érable ou le sirop d’agave sont autant 

de sucres naturels gustativement intéressants, mais qui ne sont pas utilisés dans cet ouvrage, pas plus que 

les édulcorants de synthèse.

et le fondant ?

Composé de sucre, de sirop  

de glucose et d’eau, le fondant 

destiné à décorer certains 

gâteaux ou à glacer et à 

enrober des fruits conﬁts ou 

secs s’achète prêt à l’emploi  

en magasins spécialisés.

001-051_00-MATERIEL-ING-FERRANDI-BAT-ok.indd   38 05/07/2017   09:10







[image: ]39

TYPESDESUCRES

CUISSONDUSUCRE

Voir le tableau cuisson du sucre p..

SUCRESEMOULE 

Présentation Grains de 0,35 à 0,4 mm.

Avantages et utilisation Le plus utilisé. S’incorpore facilement et fond bien dans les préparations.

SUCRECRISTAL 

Présentation Grains de 0,5 à 0,6 mm

Avantages et utilisation

Pour enrober les pâtes de fruits, apporter du croquant à des sablés.  

Rend les pâtes plus collantes.

SUCREENGRAINS (dit aussi perlé ou cassons)

Présentation Gros grains de diﬀérents calibres.

Avantages et utilisation En décor sur les chouquettes, brioches, tropéziennes…

SUCREGLACE

Présentation

Grains de 0,08 à 0,1 mm. Obtenu par broyage du sucre cristal.  

Peut contenir de l’amidon pour éviter l’agglomération.

Avantages et utilisation En décoration. S’incorpore facilement dans la pâte sucrée. 

SUCREÀCONFITURE

Présentation

Mélange de sucre semoule, de pectine et d’acide citrique destiné à faciliter  

la préparation des gelées et conﬁtures.

Avantages et utilisation Évite d’ajouter de la pectine aux conﬁtures, assure la prise. 

CASSONNADE 

Présentation Sucre brut de jus de canne.

Avantages et utilisation Saveur caramélisée et ambrée.

VERGEOISE

Présentation Provenant de sirops d’épuisement de raﬃnerie de sucre de betterave.

Avantages et utilisation Moelleuse, colorée et parfumée, au léger goût de réglisse.

MUSCOVADO

Présentation Sucre de canne complet riche en mélasse.

Avantages et utilisation Moelleux, tendant à s’agglomérer, au goût épicé et réglissé.

MÉLASSE

Présentation Sirop épais

Avantages et utilisation Goût marqué de réglisse. 
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INGRÉDIENTS

LE CACAO ET LE CHOCOLAT

Du cacaoyer, on tire le cacao et sa matière grasse, appelée beurre de cacao, que l’on transforme en chocolat 

pour notre plus grand plaisir. Ingrédient fétiche des gourmands, le chocolat dans toute sa variété est l’un 

des produits clés à savoir maîtriser en pâtisserie.

CHOCOLAT

Pour être nommé «chocolat», le produit ﬁni doit comporter au moins  de composant sec de cacao. 

Selon le type de chocolat, il va également contenir du sucre, du beurre de cacao, des émulsiﬁants, de la 

poudre de lait, des arômes…

  Tout est fonction de l’utilisation: pour préparer une mousse onctueuse ou réaliser un 

moulage brillant, on n’a pas besoin du même type de chocolat ! Deux critères importants sont à prendre 

en compte: 

– La teneur en beurre de cacao

Plus un chocolat est riche en beurre de cacao, plus il sera ﬂuide et adapté pour faire des moulages. Cen’est 

pas indiqué ? Regardez sur la composition nutritionnelle le taux de matière grasse pour g de chocolat 

ﬁni: c’est la quantité de beurre de cacao qu’il comporte.

– Le pourcentage de cacao

On associe inconsciemment un pourcentage élevé de cacao à une saveur marquée. En eﬀet, plus il y a de 

cacao, moins il y aura de sucre. Pour autant, selon le terroir, le type de cacao, sa torréfaction et sa fabri-

cation, sa saveur peut être moins marquée qu’un chocolat à  de cacao. Une seule solution: goûter 

diﬀérents chocolats pour évaluer leur force et leur typicité, et les choisir selon l’eﬀet voulu.

QU’ESTCEQUELECHOCOLATDECOUVERTURE?

C’est un chocolat riche en beurre de cacao ( minimum), ce qui lui permet de fondre plus aisément, 

d’être plus ﬂuide, d’adopter donc une texture plus ﬁne en refroidissant. Une fois tempéré (voir techniques 

p. à ), il est employé pour les moulages, tablettes, enrobages de bonbons… 

  Tous les chocolats doivent être conservés au sec et à l’abri de la lumière dans des 

emballages hermétiques, à -C. 

CACAO EN POUDRE 

Poudre brune, le cacao a tendance à s’agglomérer. Tamisez-le toujours avant utilisation.

  Optez pour du cacao pur et non sucré. 

  Hermétiquement emballé au sec et à l’abri de la lumière.

TYPEDECHOCOLAT COMPOSITION

Chocolat noir Cacao, sucre, beurre de cacao, arôme(s), émulsiﬁant(s)

Chocolat au lait Cacao, sucre, beurre de cacao, lait en poudre, arôme(s), émulsiﬁant(s)

Chocolat blanc Beurre de cacao, sucre, lait en poudre, arômes, émulsiﬁant(s)
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BEURRE DE CACAO

Désodorisée, cette matière grasse peut être ajoutée au chocolat après avoir fondu au bain-marie. Elle 

peut aider au tempérage. 

  Sous forme de pain (adapté si vous utilisez de grosses quantités) ou de poudre micronisée 

à acheter dans les magasins professionnels. 

  Il craint particulièrement la chaleur. Conservez-le comme le chocolat, au sec et à l’abri 

de la lumière dans un emballage hermétique, à -C. 

PÂTE DE CACAO 

Dit aussi «cacao pure pâte», «liqueur de cacao» ou «masse de cacao», c’est la force du cacao sans aucun 

sucre ajouté. Il est idéal pour parfumer les crèmes ou mélanger à du praliné.

  Comme pour le beurre de cacao, il existe en pain (adapté aux usages intensifs) ou en 

pistoles, plus adaptées aux petites quantités.

  Au sec et à l’abri de la lumière dans un emballage hermétique, à -C.

001-051_00-MATERIEL-ING-FERRANDI-BAT-ok.indd   41 05/07/2017   09:10







[image: ]42

INGRÉDIENTS

LA FARINE ET  

LES PRODUITS CÉRÉALIERS

FARINE DE BLÉ

FARINET

Infos La plus raﬃnée, très blanche. 

Usage Viennoiseries, pâtes levées.

FARINET

Infos La plus courante. De couleur blanche.

Usage Pâtisseries, feuilletages, pâtes friables, pâte à foncer.

FARINET

Infos De couleur crème.

Usage Biscuits et pains de campagne rustiques.

FARINET

Infos Dite aussi bise ou semi-complète. De couleur beige.

Usage Biscuits et pains de campagne rustiques.

FARINET

Infos Dite complète. De couleur grise.

Usage Pains complets et bis.

FARINET

Infos Dite aussi intégrale. De couleur grise. Riche en ﬁbres et minéraux.

Usage Pains de son, sablés.

FARINEDEMEULE

Infos

Broyée entre deux meules de pierre, et non des cylindres en métal. Cette méthode conserve le 

germe du grain de blé et une partie du son, ce qui préserve la richesse nutritionnelle de la farine.

Usage Pâtisserie et pains spéciaux.

FARINEDEGRUAU

Infos

De type 45 ou 55. Issue de la mouture d’un blé riche en protéines (dit «blé de force»),  

plus riche en gluten qu’une farine ordinaire. 

Usage Brioches, pains. Donne plus de corps aux pâtes.

FARINEFLUIDE

Infos De type 45 ou 55, déjà tamisée.

Usage Sauces, pâte à crêpes, clafoutis, crèmes.
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QUESIGNIFIELETDUTYPEDEFARINE?

C’est la teneur en minéraux de g de farine. Plus la farine est blanche (donc raﬃnée) moins elle contient 

de son (enveloppe), donc de minéraux: de , (farine T) à , (farine T, dite complète).

QU’ESTCEQUELEGLUTEN?

C’est une protéine naturellement contenue dans certaines céréales, dont le blé, le seigle, l’orge, l’épeautre... 

C’est le principal élément permettant à la pâte d’avoir du corps et de lever: plus une farine contient de 

gluten, plus elle lève facilement. Le pétrissage permet de créer des liaisons entre les protéines de gluten, 

à la façon d’un maillage, qui donne de la structure à la pâte. On dit qu’on fait «entrer en jeu le gluten» 

lorsqu’on pétrit une pâte, pour assurer sa cohésion: elle sera alors plus dure. On parle de «farine de force» 

pour signaler une farine riche en gluten, recommandée pour certaines pâtes levées. 

  La farine doit être conservée:

-Dans un endroit sec, aéré et frais, pour éviter qu’elle ne rancisse;

-Dans un emballage hermétique, pour éviter l’humidité.

AUTRES FARINES

Sarrasin, seigle, avoine, épeautre ou châtaigne donnent également des farines très parfumées, parfois 

utilisées dans des spécialités régionales ou en boulangerie. Conservez-les de la même façon que la farine 

de blé. 

AMIDON ET FÉCULE

L’amidon est naturellement contenu dans diﬀérentes graines, racines et tubercules. On l’extrait le plus 

souvent du maïs (amidon de maïs, commercialisé le plus souvent sous la marque Maïzena). 

Quant à la fécule, elle est tirée de la pomme de terre. 

Ni l'un ni l'autre ne contiennent de gluten, ils se présentent sous forme de poudre blanche, qui géliﬁe 

après cuisson.

  Crèmes, biscuits, ﬂans, biscuits de Savoie, enrobages de conﬁseries (guimauve)…

POUDRE À CRÈME

Mélange de fécule ou d’amidon, de sucre et d’arôme de vanille, cette préparation industrielle est dispo-

nible dans plusieurs marques. En supermarché, on la trouve en sachets sous le nom de «préparation pour 

crème pâtissière».

  Crèmes, ﬂans….
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INGRÉDIENTS

LES OLÉAGINEUX 

Noix, noisettes, amandes, pistaches: ces graines oléagineuses, particulièrement savoureuses, font partie 

des ingrédients de base en pâtisserie, que ce soit entières, sous forme de poudre, de pâte ou d’huile.

  Tous les oléagineux ont une teneur élevée en matière grasse, ce qui les rend sensibles 

au rancissement. C’est pourquoi, il faut éviter de les stocker et les acheter au fur et à mesure de ses besoins. 

Néanmoins, il faut les conserver:

-De préférence au réfrigérateur, dans des contenants hermétiques;

-Et, à défaut, au sec et à l’abri de la lumière, dans un endroit le plus frais possible.

Pignons, noix de pécan, noix du Brésil et noix de macadamia doivent être conservées de même.

AMANDE

Entière, avec ou sans peau (brute ou blanchie), en poudre, eﬃlée, en bâtonnets ou hachée, elle existe 

sous nombre de formes très variées et se révèle indispensable pour la galette des rois, les ﬁnanciers, les 

macarons…

  Les meilleures amandes proviennent d’Espagne, de Provence et d’Italie, bien que l’es-

sentiel de la production soit californien. Si la majorité des amandes sont douces, il existe encore quelques 

variétés d’amandes amères. Achetez-en au fur et à mesure de vos besoins. 

ETLAPÂTED’AMANDES?

Pour la décoration ou à incorporer dans une préparation, la pâte d’amandes s’achète en général prête à 

l’emploi. Néanmoins, la proportion de sucre et d’amandes employée peut fortement varier. 

Une pâte d’amandes supérieure à  sera de bonne qualité gustative, plus coûteuse, de conservation 

limitée, alors qu’une pâte d’amandes de laboratoire à  sera moins chère et se conservera mieux en 

raison de son taux de sucre, mais sera moins bonne à la dégustation.

NOISETTE

Entière ou en poudre, elle est particulièrement appréciée associée au chocolat.

  Les noisettes les plus goûteuses proviennent d’Italie, en particulier du Piémont. L’essentiel 

de la production provient de Turquie. Si on souhaite les utiliser entières, veillez à la régularité de leur calibre. 

Pour leur donner encore plus de saveur (si besoin émondez-les facilement), rien ne vaut un passage rapide 

au four. 

ETLEPRALINÉ?

Pâte réalisée à base de noisettes et, ou d’amandes caramélisées et broyées, le praliné peut se préparer 

maison (voir recettes p. et ) ou s’acheter dans le commerce. Il existe en grains (broyé ﬁn) ou en pâte 

(assez liquide). S’il n’est mentionné que «praliné», cela signiﬁe que la préparation comporte autant d’oléagi-

neux que de sucre, autrement le pourcentage d’oléagineux doit être clairement mentionné sur l’emballage. 

Après un long stockage, il sera nécessaire de bien l’homogénéiser, l’huile ayant tendance à remonter à la 

surface. Il doit être conservé dans un lieu frais et sec.

Dénomination

SUPÉRIEURE EXTRA CONFISEUROUFONDANTE COMMUNE DÉCOROUD’OFFICE

Amandes 66% 50%  33%  25% 

Sucre 34% 50%  67%  75% 
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NOIX

La noix de Grenoble et la noix du Périgord sont toutes deux protégées par une appellation d’origine 

protégée (AOP). 

  Choisissez des cerneaux entiers (pour la décoration) ou brisés (moins onéreux et à utiliser 

hachés ou moulus). Évitez l’achat de poudre de noix, qui rancit très rapidement, et préférez moudre les 

cerneaux en temps voulu. 

  Les noix sont l’un des oléagineux les plus sensibles au rancissement. Achetez-les par 

petites quantités et conservez-les impérativement au réfrigérateur. 

PISTACHE

Onéreuse, elle est employée en petites quantités pour la décoration. En glacerie, on utilise de la pâte de 

pistaches. 

  N’employez pas de pistaches salées type apéritif pour la pâtisserie, mais bien des pistaches 

nature non salées. Plus la pâte de pistaches comportera de pistaches, plus elle sera goûteuse: vériﬁez bien 

sa composition sur l’étiquette et homogénéisez-la avant utilisation.
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LA LEVURE BIOLOGIQUE  

ET LES POUDRES À LEVER

LEVURE BIOLOGIQUE

Dite aussi «levure de boulanger», c’est l’élément indispensable de la paniﬁcation. Ce ferment composé 

de champignons microscopiques provoque la fermentation et fait lever la pâte, en transformant les sucres 

contenus dans la farine en gaz carbonique. Il donne aussi une saveur bien particulière au produit.

  La levure biologique la plus utilisée est celle sous forme fraîche, en pains ou en cubes. 

Déshydratée, la levure sèche instantanée ou active est également facile d’utilisation.

  La levure biologique fraîche doit être conservée dans une boîte hermétique à +C au 

réfrigérateur, pendant  à semaines. La levure sèche doit être conservée dans un récipient hermétique, 

au sec et à l’abri de la lumière.

LESBONSRÉFLEXES

– Diluez toujours la levure dans un peu d’eau ou de lait tiède (à moins de C), pour permettre une meil-

leure répartition des cellules dans la pâte.

– Un excès de levure donne un mauvais goût à la préparation. Respectez les doses indiquées dans les 

recettes.

– Les levures craignent le sel et le sucre. Évitez de les mettre directement en contact avec ces substances 

et pétrissez vos pâtes sans tarder lorsque vous mettez les deux dans la cuve.

– Veillez à la température de la préparation et à celle de la pièce où la pâte va lever: plus il fait chaud, plus 

la levure agit rapidement. 

LEVURE CHIMIQUE

«Poudre à lever», «poudre levante», «levure en poudre», «levure alsacienne» ou baking powder, il s’agit 

dans tous les cas d’un mélange de diﬀérentes substances capables de produire au sein d’une pâte un 

dégagement de gaz carbonique sous l’action de l’humidité et de la chaleur. Composée d’un élément acide 

(acide tartrique ou citrique, crème de tartre ou autre), d’un élément alcalin (carbonate ou bicarbonate de 

sodium) et d’amidon de maïs ou de fécule, elle se met à agir dès la mise en contact dans la pâte.

  Dans une boîte hermétique, à l’abri de la chaleur et de l’humidité.

LESBONSRÉFLEXES

– Ne délayez pas la levure chimique dans un liquide avant emploi. Tamisez-la toujours avec la farine.

– Respectez la dose indiquée dans la recette, sous peine d’obtenir un goût désagréable ou de voir la pâte 

se développer exagérément. 

– Faites cuire rapidement toute préparation en contenant.
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LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

Ces substances ajoutées à un produit pour en améliorer les caractéristiques, que ce soit pour le goût, la 

texture ou la conservation, sont utilisées depuis très longtemps (comme le sel) ou ont été mises au point 

après de longues recherches. 

SEL

Indispensable pour l’équilibre du goût ! Utilisez toujours du sel ﬁn, qui pourra ainsi se dissoudre parfai-

tement dans les préparations. Réservez la ﬂeur de sel pour les ﬁnitions et pour apporter du croquant à 

certains sablés.

CRÈME DE TARTRE

Dite aussi bitartre de potassium puriﬁé, elle se présente sous forme de poudre blanche. Elle entre dans 

la composition de la poudre à lever. Peu utilisée en France, elle est assez commune dans les pays anglo-

saxons où on l’utilise comme stabilisant pour les blancs d’œufs montés en neige. 

  Au sec.

ACIDE TARTRIQUE 

Cristaux incolores extraits du tartre de vin, utilisés pour géliﬁer certaines préparations comme les pâtes 

de fruits.

  Au sec.

ACIDE CITRIQUE

Cristaux blancs extraits du jus de citron, utilisés pour donner une saveur acidulée aux gelées, conﬁtures 

et bonbons. 

  Au sec.

ÉPAISSISSANTS ET GÉLIFIANTS

AGAR-AGAR

Substance tirée d’algues rouges asiatiques, il se présente sous forme de poudre blanche. Géliﬁant très 

puissant (g suﬃsent pour  litre de mélange), il doit être incorporé à froid à la préparation puis porté à 

ébullition et cuit pendant  minute. On l’utilise pour épaissir les conﬁtures et faire géliﬁer crèmes, coulis, 

conﬁseries, et pour les fruits non compatibles avec la gélatine (voir introduction des entremets p.).

  Au sec.
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GÉLATINE 

Extraite du collagène contenu dans les peaux et les os des animaux, elle se présente sous forme de 

feuilles (en général de  g) ou de poudre. Son pouvoir géliﬁant est exprimé en degrés Bloom, soit de  à 

blooms. Plus il est élevé, plus le pouvoir géliﬁant sera fort: la gélatine «qualité or», ici recommandée, 

a une géliﬁcation de  à  blooms. Elle se réhydrate dans  fois son poids en eau.

  Elle doit être réhydratée dans l’eau froide avant d’être dissoute dans un liquide chaud 

(C) mais non bouillant, et ne doit jamais être portée à ébullition. L’acidité et la teneur en sucre de 

la préparation ont une inﬂuence sur sa tenue. 

  Au sec.

PECTINE 

Contenue naturellement dans la pomme, les coings, les agrumes ou les groseilles, cette substance a un 

rôle d’épaississant et de géliﬁant. Présentée sous forme de poudre beige, elle aide à épaissir les pâtes de 

fruits et conﬁtures de fruits peu acides.

  La mélanger au préalable à du sucre pour assurer une répartition homogène. Le sucre spécial 

conﬁtures en contient.

  Soigneusement emballée et au sec.

COLORANTS

Les colorants naturels peuvent être d’origine animale (rouge cochenille), végétale (rouge bétamine extrait 

de la betterave, orange extrait du rocou) ou minérale, certaines teintes étant issues de l’industrie chimique. 

Privilégiez les colorants naturels et choisissez leur forme (poudre ou liquide) selon l’usage attendu. 

  Ajoutez le colorant peu à peu dans la préparation, aﬁn d’éviter le surdosage. Il est plus facile 

d’en ajouter et impossible d’en enlever !

COLORANTSLIQUIDESHYDROSOLUBLES

Utilisation

Pour décors, crèmes, pâtes à gâteaux (perdent de l’intensité à la cuisson), pâtes d'amandes, 

conﬁseries.

Conservation À conserver au froid 3 mois après ouverture.

COLORANTSENPOUDREHYDROSOLUBLES

Utilisation Pour travail du sucre (tiré, souﬄé), meringues, macarons…

Conservation À conserver au sec jusqu’à 1 an après ouverture.

COLORANTSENPOUDRELIPOSOLUBLES

Utilisation Pour chocolaterie, pâte d’amandes.

Conservation À conserver au sec jusqu’à 1 an après ouverture.
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ARÔMES

Aux côtés des substances aromatiques naturelles (vanille, cannelle, safran, herbes aromatiques) on trouve 

également des extraits (extrait de vanille, extrait de café), des hydrolats (eau de ﬂeur d’oranger, eau de 

rose) et des arômes naturels disponibles sous forme liquide.

La mention «naturels» signiﬁe qu’ils sont issus d’une substance biologique: ils peuvent être extraits de 

matières premières animales ou végétales ou fabriqués biologiquement à partir d’enzymes de levures ou 

de bactéries. Ces arômes naturels d’amande amère, anis, bergamote, menthe, noix de coco ainsi que bien 

d’autres sont disponibles sous forme liquide et s’ajoutent directement dans les préparations.

Les spiritueux, comme le rhum, le kirsch ainsi que des eaux-de-vie, servent également à parfumer les 

préparations et à aromatiser les sirops de trempage des biscuits. 

  Ajoutez les arômes peu à peu et goûtez au fur et à mesure pour ajuster la quantité nécessaire.

STABILISANTS ET ÉMULSIFIANTS POUR GLACE

Les préparations de glaces et sorbets selon des recettes professionnelles recourent à des additifs spéci-

ﬁques. Ils permettent de: 

– Rendre les glaces plus moelleuses;

– Améliorer la texture en évitant la formation de cristaux; 

– Retarder la fonte au moment de la dégustation;

– Améliorer leur conservation.

STABILISATEURCOMBINÉPOURSORBET

Extrait de produits naturels du type caroube, agar-agar, carraghénates ou gomme de guar, ce produit en 

vente dans les magasins professionnels sous forme de poudre blanche ne comporte pas d’émulsiﬁants. Il 

stabilise l’eau contenue dans les fruits.

STABILISATEURPOURGLACESETCRÈMESGLACÉES

Comporte un agent stabilisateur (pour stabiliser l’eau contenue dans le lait) et des émulsiﬁants dérivés des 

jaunes d’œufs. Les émulsiﬁants servent à faciliter l’émulsion de l’eau et des matières grasses au moment 

du turbinage. 

LESBONSRÉFLEXES

Pour un usage domestique à consommation immédiate, les stabilisateurs et émulsiﬁants ne sont pas indis-

pensables. Les recettes indiquées dans l’ouvrage au chapitre des glaces peuvent être réalisées sans y 

avoir recours. 

Tous ces additifs peuvent s’acheter en magasins spécialisés ou via Internet.
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LES FRUITS

SAISONNALITÉDESFRUITSENFRANCE*

ABRICOT 

ANANAS 

BANANE 

CASSIS 

CERISE 

CHÂTAIGNE 

CITRONJAUNEETVERT 

CLÉMENTINE 

COING 

FIGUE 

FRAISE 

FRAISEDESBOIS 

FRAMBOISE 

FRUITDELAPASSION 

GROSEILLE 

KIWI FRANÇAIS 

LITCHI 

MANDARINE 

MANGUE 

MELON 

MIRABELLE 

MÛRE 

MYRTILLE 

ORANGE 

PAMPLEMOUSSE 

PAPAYE 

PÊCHE/ NECTARINE 

PHYSALIS 

POIRE 

POMME 

UETSCHE 

RAISIN 

REINECLAUDE 

RHUBARBE 

JANVIER

SEPTEMBRE

MAI

MARS

NOVEMBRE

JUILLET

FÉVRIER

OCTOBRE

JUIN

AVRIL

DÉCEMBRE

AOÛT

*Les données ﬁgurant ici ne sont qu’indicatives, certains fruits présentant des variétés précoces pouvant être disponibles plus tôt. 
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LES ÉQUIVALENCES

CORRESPONDANCEDEGRÉS/THERMOSTATPOURLEFOUR

LITRE DÉCILITRE CENTILITRE MILLILITRE KILOGRAMME

 litre 10 dl 100 cl 1 000 ml 1 kg

½ litre

5 dl 50 cl 500 ml 0,500 kg

¼ de litre

2,5 dl 25 cl 250 ml 0,250 kg

 de litre

1,25 dl 12,5 cl 125 ml 0,125 kg

Tasse

 TASSE

¾ DETASSE ½ TASSE ¼ DETASSE

Mesures 250 ml 200 ml 125 ml 60 ml

Température 

en degrés

C C C C C C C C C C

Thermostat 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

PRODUIT  CUILLERÉEÀSOUPERASE  CUILLERÉEÀCAFÉRASE

Farine 10 g 3 g

Sucre  18 g 5 g

Sucre glace 10 g 3 g

Levure chimique 10 g 6 g

Sel ﬁn 20 g 5 g

Huile 8 g 4 g
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





Pâte sucrée

Pâte sablée 

Pâte brisée

Pâte à sablé breton

Tarte au citron 

niveau 1

Tarte au citron meringuée niveau 2

Tourbillon niveau 3•yann brys

Tarte aux fraises niveau 1

Tarte aux fruits rouges niveau 2 

Tarte aux fruits rouges niveau 3•nina métayer

Tarte aux abricots niveau 1

Tarte aux abricots niveau 2

Tarte abricot et lavande niveau 3•nicolas bacheyre

Pâte à brioche

Petites brioches à tête

Grosse brioche à tête 

Brioche Nanterre

Brioche tressée

Pains au lait

Couronne des rois

Kougelhopf

Brioche feuilletée 

Croissants

Pains au chocolat

Pains aux raisins

Kouign amann

Pâte à choux

Chouquettes

Dresser un éclair

Garnir un éclair

Glacer un éclair

Éclair au café niveau 1

Éclair au citron craquelin croustillant niveau 2

Éclair café-mascarpone niveau 3•christophe adam

Religieuse au chocolat niveau 1

Religieuse caramel-vanille niveau 2

Religieuse caramel niveau 3•christophe michalak

Paris-brest niveau 1

Paris-brest (praliné feuillantine) niveau 2

Pistachoux niveau 3•philippe conticini

Tarte aux pommes niveau 1 

Tarte aux pommes niveau 2

Tarte aux pommes niveau 3• cédric grolet

Tarte aux poires Bourdaloue niveau 1

Tarte aux poires-pamplemousses niveau 2

Bourdaloue niveau 3• christelle brua

Tarte Tatin niveau 1 

Tarte Tatin niveau 2 

Tarte Tatin revisitée niveau 3• philippe urraca

Tarte au chocolat niveau 1

Tarte au chocolat niveau 2

Tarte au chocolat «Rendez-vous» niveau 3• jean-paul hévin

Tarte aux noix niveau 1

Tarte aux noix niveau 2 

Tarte aux noix niveau 3• carl marletti

Pâte feuilletée classique

Pâte feuilletée rapide

Pâte feuilletée inversée 

Chaussons aux pommes

Bichons

Palmiers














































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INTRODUCTION 

LES PÂTES

UNEGRANDEFAMILLE!

On dénombre cinq grands types de pâtes : 

- Les pâtes friables : pâte à foncer, pâte brisée, pâte sucrée, pâte sablée. 

- Les pâtes feuilletées : feuilletée classique, feuilletée inversée…

- Les pâtes levées : à pain, brioche, baba…

- Les pâtes levées feuilletées : à croissant, kouign amann…

- La pâte à choux

PÂTESFRIABLESETTARTES

Toutes ces pâtes ont en commun d’avoir peu de corps, c’est-à-dire de ne pas faire rentrer en jeu le gluten 

contenu dans la farine. Il ne faut pas rendre la pâte élastique, au risque de la rendre diﬃcile à étaler et de 

la voir se rétracter à la cuisson.

Deux techniques sont donc utilisées pour limiter l’élasticité de la pâte : le sablage (isolation de la farine 

avec le beurre) et le crémage (émulsion du beurre, du sucre et de l’œuf, pour la pâte sucrée). La texture 

obtenue diﬀère : les pâtes travaillées par sablage sont plus friables, celles obtenues par crémage ont plus 

de cohésion et de croquant.

Crémage et sablage parfaits

La température des ingrédients est particulièrement importante pour réussir une pâte par crémage. Le 

beurre doit être pommade et l’œuf à température ambiante. Il s’agit de mélanger à vitesse lente, en veillant 

à ne pas incorporer trop d’air, ce qui rendrait la pâte cassante et entraînerait sa déformation à la cuisson. 

Pour un sablage, utilisez toujours la feuille du batteur plutôt que vos mains, pour éviter au beurre de fondre. 

Veillez à ce que le beurre soit bien froid.

Àmanipuler avec précaution

Ces pâtes ont peu de corps et ne doivent pas être trop travaillées une fois la farine incorporée. Fraser, 

c’est mélanger et non pas pétrir! Le bon geste pour rendre une pâte homogène : utiliser le plat de la 

paume sans forcer. 

BIENRÉFRIGÉRERSAPÂTE

L’étape de la mise au froid est indispensable aux pâtes friables : le beurre qu’elles contiennent doit durcir 

à nouveau. Une pâte trop froide sera cassante et diﬃcile à abaisser, et une pâte trop molle sera diﬃcile à 

manipuler : respectez les temps de repos indiqués. 

Pour un refroidissement rapide et homogène de la pâte dans le réfrigérateur, ne la façonnez pas en boule. 

Préférez une forme de galet aplati, emballé dans du ﬁlm étirable, qui sera ensuite plus facile à abaisser. 

BIENABAISSERLAPÂTE

Un voile de farine doit suﬃre à l’étaler, il doit être à peine perceptible à l’œil. Un rouleau bien froid permet 

d’éviter à la pâte de remonter en température et de devenir collante. Mieux vaut remettre temporairement 

la pâte au réfrigérateur pour lui permettre de reprendre la bonne consistance, plutôt que d’ajouter de la 

farine, qui va sécher la pâte.

L’épaisseur de la pâte dépend de son utilisation et de sa conservation : une pâte cuite à blanc devra être 

abaissée moins ﬁnement qu’une pâte cuite avec une crème d’amande. Plus la pâte doit être conservée 

longtemps (sous forme de fond de tarte), plus elle doit être épaisse.
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CUIREÀBLANCOUNON?

La pâte peut être précuite ou cuite sans garniture : c’est ce que l’on appelle une « cuisson à blanc». «Mettre 

une charge », c’est remplir le fond de tarte de billes de cuisson au moment de la cuire à blanc, pour lui éviter 

de se rétracter. Cette précaution est indispensable pour la pâte à foncer. Pour la pâte sucrée et sablée, si 

le cercle est beurré et le fonçage régulier, on peut s’en passer. 

CONSERVATION

Emballez bien la pâte façonnée en galet dans plusieurs couches de ﬁlm étirable ou un sac congélation, 

identiﬁé et daté. Au réfrigérateur, placez-la dans la zone la plus froide, et loin de tout produit odorant 

(melon, fromages). Quelques gouttes de vinaigre d’alcool cristal ou quelques gouttes de jus de citron 

amélioreront la conservation de la pâte à foncer et brisée.

LABONNETAILLE

QUELLEPÂTEPOURQUELLETARTE?

PÂTEÀFONCER PÂTEBRISÉE PÂTESUCRÉE PÂTESABLÉE

Réfrigération  jours  jours  jours  jours

Congélation  mois  mois  mois  mois

 PERSONNES  PERSONNES  PERSONNES  PERSONNES

Taille du moule cm cm cm cm

Taille de l’abaisse cm cm cm cm

Quantité de pâte  g  g  g  g

TYPEDETARTE PÂTE

Quiche Pâte à foncer (sans sucre)

Tarte aux fruits cuits (pommes, poires…) Brisée, sucrée, sablée

Tarte aux fruits juteux (prunes, quetsches…) Brisée cuite à blanc

Tarte avec crème (pâtissière, citron…) Sablée ou sucrée

Tarte au fromage blanc Pâte brisée

Flan pâtissier Feuilletée ou brisée

Tarte ﬁne Feuilletée
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LES PÂTES FEUILLETÉES

AUBONBEURRE

La qualité du beurre est primordiale pour réussir un bon feuilletage. On recommande d’utiliser un beurre 

de tourage qui a une meilleure plasticité.

LAMAÎTRISEDUFROID

Pour réussir parfaitement un feuilletage, mieux vaut travailler dans une pièce fraîche, aﬁn que la manipulation 

du beurre soit aisée. L’utilisation d’un marbre facilite le travail, notamment pour la pâte feuilletée inversée.

LETOURAGEGESTECLÉDUFEUILLETAGE

Tourer la pâte consiste à la replier sur elle-même en plusieurs fois (plusieurs tours) pour la feuilleter, en 

eﬀectuant une rotation d’un quart de tour entre chaque tour. On dit ainsi qu’un feuilletage est à  ou 

 tours maximum, pour désigner le nombre de fois où la pâte a été abaissée puis repliée. Le tour simple 

consiste à plier la pâte en trois, le tour double (dit aussi «tour portefeuille») en quatre. Plus le nombre 

de tours est élevé, plus la pâte est légère et croustillante car riche en feuillets : on peut en dénombrer 

jusqu’à  !

COUPDEPINCEAUETCOUPDEROULEAU

Entre chaque tour, il est indispensable d’enlever la farine utilisée pour abaisser la pâte : un coup de brosse 

à farine ou de pinceau sec permet de l’ôter et assure une bonne cohésion des feuillets. Avant de la laisser 

reposer au réfrigérateur, passez un léger coup de rouleau sur la pâte ﬁnie, ce qui permet de souder toutes 

les épaisseurs de pâte entre elles et assure un feuilletage régulier.

Si l’on trouve trace  

de gâteaux feuilletés dès  

le 

e

siècle, c’est au 



e

siècle que la technique  

du tourage est détaillée  

dans Le Cuisinier français  

de La Varenne.

Antonin Carême a 

perfectionné la méthode  

en mettant au point  

le feuilletage à  tours.

FEUILLETAGETRADITIONNEL

Avantages Plus facile à réussir que l’inversé

Inconvénients Nécessite de nombreux temps de repos / À préparer la veille

Conservation  jours

FEUILLETAGEINVERSÉ (dit aussi «hollandais»)

Avantages

Goût de beurre plus marqué / Se rétracte moins à la cuisson. / Temps de repos plus court 

Très fondant et croustillant / Ramollit moins vite une fois garni

Inconvénients

Réalisation plus délicate / Diﬃcile à travailler au laminoir 

Impératif de travailler dans une pièce froide ou sur marbre, de préférence réfrigéré

Conservation  jours

FEUILLETAGERAPIDE (dit aussi « écossais » ou « record »)

Avantages Rapide / Facile à réussir / Parfait pour les fonds de tarte et les petits fours

Inconvénients Sans feuillets, irrégulier

Conservation  journée (utiliser rapidement)
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NOIX

La noix de Grenoble et la noix du Périgord sont toutes deux protégées par une appellation d'origine
protégée (AOP).

—— BIEN cHoIsIR Choisissez des cerneaux entiers (pour la décoration) ou brisés (moins onéreux et & utiliser
hachés ou moulus). Evitez I'achat de poudre de noix, qui rancit trés rapidement, et préférez moudre les
cerneaux en temps voulu.

—— BIEN CONSERVER Les noix sont 'un des oléagineux les plus sensibles au rancissement. Achetez-les par
petites quantités et conservez-les impérativement au réfrigérateur.

PISTACHE

Onéreuse, elle est employée en petites quantités pour la décoration. En glacerie, on utilise de la pate de
pistaches.

—— BIEN cHoIsIR N'employez pas de pistaches salées type apéritif pour la patisserie, mais bien des pistaches
nature non salées. Plus la pate de pistaches comportera de pistaches, plus elle sera goiteuse: vérifiez bien
sa composition sur I'étiquette et homogénéisez-la avant utilisation.
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QUESIGNIFIELE « T» DU TYPE DE FARINE ?
C'est la teneur en minéraux de 100 g de farine. Plus la farine est blanche (donc raffinée) moins elle contient
de son (enveloppe), donc de minéraux : de 0,50 % (farine T45) 41,40 % (farine T150, dite compléte).

QU’EST-CE QUE LE GLUTEN ?

C'est une protéine naturellement contenue dans certaines céréales, dont le blé, le seigle, I'orge, I'épeautre...
C'est le principal élément permettant & la pate d’avoir du corps et de lever : plus une farine contient de
gluten, plus elle léve facilement. Le pétrissage permet de créer des liaisons entre les protéines de gluten,
4 la fagon d'un maillage, qui donne de la structure & la pate. On dit qu'on fait « entrer en jeu le gluten »
orsqion pdirtune phle, pour sssurer sa condsion: allp sore 8 0rs plus dure, O par 2 de s farne de foreee
pour signaler une farine riche en gluten, recommandée pour certaines pates levées.

—— BIEN CONSERVER La farine doit étre conservée:
- Dans un endroit sec, aéré et frais, pour éviter qu'elle ne rancisse ;
- Dans un emballage hermétique, pour éviter I'humidité.

AUTRES FARINES

Sarrasin, seigle, avoine, épeautre ou chataigne donnent également des farines trés parfumées, parfois
uti isdas dans des spdcls ds rdgions as ou on bow srgerie, Conserver- o3 de la méma fagon que a farine

de blé.

AMIDON ET FECULE

L'amidon est naturellement contenu dans différentes graines, racines et tubercules. On l'extrait le plus
sowvet du maTs {pridon de mals, commargia sé o pus soLvent 008 8 maraue MaTna),

Quant & la fécule, elle est tirée de la pomme de terre.

Ni l'un ni l'autre ne contiennent de gluten, ils se présentent sous forme de poudre blanche, qui gélifie
aprés cuisson.

— uTiLisaTIoNs Crémes, biscuits, flans, biscuits de Savoie, enrobages de confiseries (guimauve)...

POUDRE A CREME

Mélange de fécule ou d’'amidon, de sucre et d’aréme de vanille, cette préparation industrielle est dispo-
Wl g sans p Usiours margLes, Fr s permarend, o0 o browws on 555 els 3068 B nom de s préperalion pour
créme patissiere ».

— uTiLisaTioNs Crémes, flans....
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GESTES DE BASE

Foncer une pate - rechniaue 1 (suite)

9+ Avec un rouleau, passez sur le dessus pour retirer l'excédent 10+ Avec le pouce et I'index, pincez pour relever la bordure.
de pate.

11+ Alaide d'une pince 4 tarte, pincez la bordure 12 Faites tout le tour pour obtenir une jolie bordure.
A intervalles réguliers.
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GESTES DE BASE

Remplir et utiliser une poche a douille

1+ Insérez la douille de votre choix
dans une poche.

2« Al'aide d'un couteau, coupez la pointe 3« Tournez la poche (un tour complet) au niveau de la douille
de la poche & environ la moitié pour empécher la préparation de descendre.

de la hauteur de la douille.
P \j\\ 3
.=y

o
4 - Enfoncez cette vrille dans la douille, 5 ¢ Rabattez les bords de la poche sur I'une 6+ ATlaide d'une corne, remplissez
le temps du remplissage de la poche. de vos mains pour faciliter le remplissage. la poche de votre appareil (créme,

mousse, meringue...).
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GESTES DE BASE

Foncer une pate - Technique |

1+ Beurrez le cercle. 2« Etalez la pate puis posez le cercle sur I'abaisse. Vérifiez qu'il y ait
environ I‘équivalent de 2 doigts de pate autour du cercle.

5 « Placez l'abaisse de pate sur le cercle. 6 ¢ Foncez-la en faisant bien descendre la pate contre les bords.
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59
60

82

130

Introduction

Pates friables

60  Paite sucrée
62 Pite sablée
64 Pite brisée
65  Pite a sablé breton

Tartes printemps-été

82  Tarte au citron NIVEAU1

84  Tarte au citron meringuée NIVEAU 2

86 Tourbillon NIVEAU 3+ YANN BRYS

88 Tarte aux fraises NIVEAU1

90  Tarte aux fruits rouges NIVEAU 2

92 Tarte aux fruits rouges NIVEAU 3 NINA METAYER

94  Tarte aux abricots NIVEAU1

96  Tarte aux abricots NIVEAU2

98  Tarte abricot et lavande NIVEAU 3+ NICOLAS BACHEYRE

Viennoiseries

130 Péte a brioche

132 Petites brioches a téte
134 Grosse brioche a téte
136  Brioche Nanterre

138 Brioche tressée

141 Pains au lait

143 Couronne des rois
146 Kougelhopf

149 Brioche feuilletée

152 Croissants

156  Pains au chocolat

158  Pains aux raisins

160 Kouign amann

Pates feuilletées

66  Pate feuilletée classique
70  Péte feuilletée rapide
72 Pate feuilletée inversée
76  Chaussons aux pommes
78  Bichons

80  Palmiers

Tartes automne-hiver

100 Tarte aux pommes NIVEAUT

102 Tarte aux pommes NIVEAU 2

104 Tarte aux pommes NIVEAU 3 - CEDRIC GROLET
106 Tarte aux poires Bourdaloue NivEAu1

108 Tarte aux poires-pamplemousses NIVEAU 2
N0 Bourdaloue NIVEAU 3 - CHRISTELLE BRUA

12 Tarte Tatin NIVEAUT

N4 Tarte Tatin NIVEAU 2

N6 Tarte Tatin revisitée NIVEAU 3  PHILIPPE URRACA
N8  Tarte au chocolat NIvEAUT

120 Tarte au chocolat NIvEAU2

122 Tarte au chocolat « Rendez-vous » NIVEAU 3 + JEAN-PAUL HEVIN
124 Tarte aux noix NIVEAU1

126  Tarte aux noix NIVEAU 2

128 Tarte aux noix NIVEAU 3 - CARL MARLETTI

Pates a choux

162 Pate a choux

164 Chouquettes

166 Dresser un éclair

168  Garnir un éclair

169  Glacer un éclair

172 Eclair au café iveaut

174 Eclair au citron craquelin croustillant Niveau 2
176 Eclair café-mascarpone NIVEAU 3 - CHRISTOPHE ADAM
178 Religieuse au chocolat NIvEAUT

180 Religieuse caramel-vanille NIvEAU 2

182 Religieuse caramel NIVEAU 3 - CHRISTOPHE MICHALAK
184  Paris-brest NIVEAU1

186 Paris-brest (praliné feuillantine) Niveau 2

188 Pistachoux NIVEAU 3 - PHILIPPE CONTICINI
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Foncer une pate par tamponnage

1+ Placez l'abaisse de pate préalablement piquée sur les moules 2+ Avec les chutes ou le reste de pate faites une boule.
4 tarte individuels. Trempez-la dans la farine et appuyez dans les moules
pour foncer la pate.

3 « Passez 2 rouleaux sur le dessus des moules pour aider 4 ¢ Vous obtenez des moules parfaitement foncés.
4 retirer l'excédent de péate.
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LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

Ces substances ajoutées & un produit pour en améliorer les caractéristiques, que ce soit pour le godt, la
texture ou la conservation, sont utilisées depuis trés longtemps (comme le sel) ou ont été mises au point
aorhs do @nguns reerarches,

SEL

Inispenssh e powr Moy Thre du gofi | Lt Tser ioujours du 3¢ ©n, qul sourra sing’ 3o dissaud re parfsi-
tement dans les préparations. Réservez la fleur de sel pour les finitions et pour apporter du croquant &
certains sablés.

CREME DE TARTRE

Dite aussi bitartre de potassium purifié, elle se présente sous forme de poudre blanche. Elle entre dans
& compesiton de & poudre b aver Pou wil'sbe an Trence, b o DSt 885G/ COMMUNE D8NS 0S PaYS BNg O
saxons ol on l'utilise comme stabilisant pour les blancs d'ceufs montés en neige.

—— BIEN CONSERVER Au sec.

ACIDE TARTRIQUE

Cristaux incolores extraits du tartre de vin, utilisés pour gélifier certaines préparations comme les pates
de fruits.

—— BIEN CONSERVER Au sec.

ACIDE CITRIQUE

Cristaux blancs extraits du jus de citron, utilisés pour donner une saveur acidulée aux gelées, confitures
et bonbons.

—— BIEN CONSERVER Au sec.

EPAISSISSANTS ET GELIFIANTS

AGAR-AGAR

Substance tirée d'algues rouges asiatiques, il se présente sous forme de poudre blanche. Gélifiant trés
puissant (4 g suffisent pour 1 litre de mélange), il doit étre incorporé 4 froid & la préparation puis porté &
ébullition et cuit pendant 1 minute. On l'utilise pour épaissir les confitures et faire gélifier crémes, coulis,
ntroduction des entremets p. 385).

confiseries, et pour les fruits non compatibles avec la gélatine (voi

—— BIEN CONSERVER Au sec.
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MASCARPONE

De texture souple et de saveur douce, cette triple créme (contenant au minimum 50 % de matiére grasse)
apporte de I'onctuosité. Elle est utilisée pour le tiramisu et peut également étre utilisée dans le montage
do @ orbme Crand y, 2ams Lne proporiian de 30 %, powr & rendre /s siab e,

—— BIEN CONSERVER Au réfrigérateur 4 +4°C.

LAIT EN POUDRE

Uniquement composé de lait déshydraté sans additif, le lait en poudre conserve les protéines, les matiéres
grasses, les vitamines et les minéraux du lait. Il permet d’enrichir une préparation en matiére séche et
parfois en gras sans ajouter d'eau, ce qui permet de jouer sur les consistances et le goit. On I'utilise pour
5 préosration dus yaou s, dans os crdmes glacdes ot parlos aans s viennolserios,

—— BIEN CONSERVER Au sec et a |'abri de la lumiére.

LAIT CONCENTRE SUCRE

Elaborée par évaporation partielle du lait et ajout de sucre, la texture trés particuliére du lait concentré
sucré peut étre mise a profit pour réaliser des glagages brillants.

— BIEN CONSERVER Avant ouverture, au sec. Aprés ouverture, au réfrigérateur 4 +4°C, & consommer dans
les 3 jours.

BEURRE

Comme il est composé & 82 % de matiére grasse laitiére et 416 % d'eau, la qualité du beurre est primor-
diale en pétisserie, aussi bien pour le goiit que pour la texture. Respectez bien la texture indiquée pour
son incorporation dans la recette, la réussite peut en dépendre !

— BIEN cHoIsIR En pétisserie, on emploie du beurre doux, pasteurisé ou salé et de préférence AOP
(Charentes-Poitou, Isigny, Bresse).

—— BIEN CONSERVER Le beurre pasteurisé se conserve 8 semaines entre O et +4 °C. Le beurre captant les
odeurs, veillez 4 toujours bien I'emballer pour qu'il conserve sa saveur délicate.

QU’EST-CE QUE LE BEURRE DE TOURAGE ?

C'est un beurre qui a plus de plasticité. Il est recommandé pour réussir le feuilletage traditionnel. On le
trouve dans les magasins professionnels, mais & défaut, utilisez un beurre AOP, notamment un beurre
Charentes-Poitou, qui permet d'obtenir un excellent résultat.

QU’EST-CE QUE LE BEURRE NOISETTE ?

C’est un beurre dont on fait évaporer I'eau en prolongeant la cuisson jusqu’a la caramélisation du lactose.
On obtient une teinte dorée et des arémes plus marqués. Faites-le fondre jusqu’a atteindre la couleur
désicda vl plonger o fand e & cosseron dans ‘cew Troide paur siopner s culsson. Flirex b laide 2'ne
étamine puis utilisez dans des financiers ou madeleines pour leur donner un irrésistible goit de noisette.

QU’EST-CE QUE LE BEURRE CLARIFIE ?

C’est du beurre fondu, dont on a 6té toutes les impuretés, présentes sous la forme d’une couche laiteuse
lors de la fonte. Le beurre clarifié ne comporte plus d’eau et se compose & 100 % de matiére grasse : ainsi,
il supporte des températures de cuisson élevées sans briler.
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elles se révélent indispensables pour la maitrise des tech-
niques trés varides (boulangerie, glaceris, chosslaterie
La créativité est aussi de mise, non seulement pour la déco-
ration, mais également pour jouer sur les saveurs, textures
et couleurs de nouveaux desserts. Devant faire preuve a la
fois de rigueur et de créativité, le patissier doit &tre un artiste
aux multiples facettes : des compétences variées (respect de
Phygitme, riguenr, adrasse of minutie) que les professeurs de
FERRANDI Paris ont & coeur d'inculquer & tous leurs éléves.
Nombre de professionnels réputés comme Gontran Cherrier,
Nicolas Bernardé, Nina Métayer, Ophélie Barés, Yann Menguy
ou Yann Couvreur sont dailleurs issus de I'école et ont par-
ticipé & l'ouvrage ici présenté.

DE LA PATISSERIE Le savoir-faire patissier « 4 la francaise » est

FRANGAISE DANS apprécié dans le monde entier. La réputation de

LE MONDE ENTIER la pétisserie francaise améne des opportunités

- de carriéres & I'étranger pour les étudiants fran-
Gais, mais attire aussi & FERRANDI Paris nombre d’étudiants venus
du monde entier pour se former au plus haut niveau. Des formations
spécifiques assurées en anglais leur sont dédiées, oti 60 % des &léves
viennent d'Asie. Grace & de petits effectifs (12 4 15 étudiants par pro-
fesseur) et une pédagogie par la pratique (stages auprés de grands
pitissiars), Fessentiel des grands classiques de la pitisserie francaise
est maitrisé... et prét & voyager dans le monde entier !

UN OUVRAGE Selon le concept innovant du premier ouvrage
PENSE POUR TOUS Le Grand Cours de Cuisine de FERRANDI - cou-
- ronné de succés -, un livre sur la péatisserie était
la suite attendue pour continuer d’explorer le
savoir-faire de FERRANDI Paris sur cette discipline fondatrice de la
gastranomia 4 la frangaize, Ce lyre repose sur les principes péda-
gogiques développés par I'école, associant pratique et collaboration
étroite avec les professionnels.
Les introductions thématiques permettent de poser de bonnes bases
en décryptant les ingrédients utilisés, en apportant des précisions his-
toriques, en anticipant les erreurs les plus fréquentes et donnant les
cliss i ba réussite, La prograssion pddagogique Sinspie an effet du
programme Bachelor de FERRANDI Paris, avec un niveau de difficulté
des recettes progressif. Ainsi, le niveau Tillustre la recette de base
classique, version traditionnelle. Le niveau 2 est celui d’une recette
plus sophistiquée, voire revisitée. Le niveau 3 est signé d'un grand
chef pétissier (qui peut étre également chef associé de |'école, par-
rain de promotion, membre du conseil d’orientation ou ancien éléve
de FERRANDI) avec les tours de main issus de l'expérience qui lui
sont propres. A vous de choisir le niveau adapté & votre expérience !

ET LAVENIR... Innovant sans cesse dans sa pédagogie pour rester &

-_ I'écoute des professionnels, FERRANDI Paris a de beaux
projets & l'approche de son centenaire: 'ouverture d'un hétel pédago-
gique 5 étoiles pour I'application du péle d’enseignement supérieur
en hospitality management, la création d'un centre de formation en
cuisine et en péatisserie 4 la Cité Internationale de la Gastronomie et
du Vin de Dijon, destiné aux étudiants du monde entier. Au coeur de
la gastronomie et de I'innovation, FERRANDI Paris continue 4 faire
rayonner son expertise... pour le plus grand plaisir de tous !
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ET LES OVOPRODUITS ?

Ce terme désigne la
commercialisation des ceufs
hors coquilles, utilisés par les
professionnels : ceufs liquides
réfrigérés, ceufs congelés...
Lapoudre de blanc d'ceuf est
utilisée par exemple dans

les macarons pour faciliter

la montée des blancs en neige
et stabiliser le mélange.

On trouve ces produits dans
les magasins spécialisés.

LES (BUFS

L ednamination s coulss, sans Indlcation de esphes, désigne axaluzivement los ou's de poue, o8 sculs
que l'on utilise en pétisserie. Les ceufs dits « coquilles » sont utilisés frais moins de 28 jours aprés la ponte.
Plus un ceuf est frais, plus son jaune sera bombé et son blanc gélatineux et épais.

MODE D’ELEVAGE DES POULES
Indiqué sur la boite et sur la coquille de I'ceuf, le mode d'élevage conditionne également la qualité de I'ceuf.
Privilégiez les ceufs de type O ou 1.

O | Biologique Poules élevées enpleinair | 2 | Poules élevéesausol | 3 | Poules élevées en cage

CALIBRE DES GEUFS

Mentionné sur la boite, il donne une indication sur le poids de I'ceuf. L'élaboration des recettes nécessitant
de la précision, la mention du poids total des ceufs est indispensable. Le tableau ci-dessous vous permet de
savoir approximativement combien d'ceufs seront nécessaires  la recette. Quand les recettes mentionnent
U aeu’ s8ns pedeiser o noias, | sagl tovjeurs dun ool e calibre mayen,

Type d'eeuf TRES GROS GROS MOYEN PETIT
Calibre TG ou XL Goul M PouS
Plsels T3 g s moins %473 53463 Maing de 55

REPARTITION DU POIDS D’'UN GEUF DE 55 G (CALIBRE M)

—— A savoIr Pour les ceufs de calibre supérieur, c’est le poids du blanc qui augmente, le jaune pesant
toujours de 18420 g.

—— BIEN CONSERVER Pour les ceufs en coquille : au réfrigérateur & +6 ou +8 °C, pour éviter leur déshydrata-
tion, & température ambiante s'ils sont utilisés rapidement. Pour les ceufs séparés: 3 jours au réfrigérateur
dans une boite hermétique pour le blanc, 1journée pour le jaune qui se conserve moins bien car il tend &
se dessécher, il est plus fragile au niveau bactériologique. Les blancs peuvent étre congelés 3 mois dans
une boite hermétique, les jaunes battus avec 10 % de leur poids en sucre peuvent étre congelés 15 jours.

COQUILLE 59 BLANC 32g JAUNE 18g

REGLES A SUIVRE LORS DE LA MANIPULATION DES GEUFS

- Sortez & l'avance du réfrigérateur la quantité nécessaire pour que tous les ingrédients de la recette
soient & la méme température.

- Ne nettoyez jamais les ceufs.

SN s pas d'enuls lds (sau’ pour los phtes euiies),

- Cassez-les & part et non au bord du récipient.

- Lavez-vous les mains avant, bien sir, et aprés.

LES BONS REFLEXES

Fouettez sans attendre les jaunes avec le sucre: en contact avec le sucre, les jaunes ont tendance & «cuire»
{on ait gue e mblange @ o £ oo au forme dos petils ¢ eins déseg dab bs on souche, Une as los Blancs
battus en neige, incorporez-les rapidement & la préparation. lls se liquéfient s'ils attendent trop longtemps.

27







OEBPS/images/bg8.png
SOMMAIRE

22
32
52

60
66
82
100
130
162

Introduction
Matériel
Gestes de base
Ingrédients
Pétes

Pates friables

Pates feuilletées
Tartes printemps-été
Tartes automne-hiver
Viennoiseries

Pate & choux

190
210

228
238
270
276

312
336

Crémes

Biscuits
Meringues
Macarons
Desserts simples
Gateaux de voyage

Fours secs
Desserts rapides

382 FEntremets

388  Entremets classiques
454 Entremets de saison






OEBPS/images/bgd.png
mée de FERRANDI Paris attire chaque année, 300 éléves venus de
plus de 30 pays différents. Que ce soit pour suivre les formations
en cuisine, patisserie ou boulangerie, ou les training weeks destinés
aux professionnels sur des sujsts bien spéciligues, la gestronomie
francaise voyage dans tous les pays. Les étudiants découvrent la
richesse gastronomique frangaise non seulement par la pratique
4 I'école, mais également par des voyages, des dégustations, des
visites d’entreprises dans la France entiére, afin de découvrir les
vins, les terroirs, les fabricants de matiéres premiéres, les Marchés
d'Intérét National...

Cest dans ce cadre que FERRANDI Paris se développe en collabo-
rant avec la Cité internationale de la Gastronomie et du Vin de Dijon
pour créer en 2019 un centre de formation en cuisine et pétisserie
uniquement dédié aux étudiants internationaux. Les professeurs des
formations internationales FERRANDI Paris sont aussi réguliérement
appelds b se déplacer dans le monde entier pour animer des forma-
tions courtes destinées a d'autres professeurs ou professionnels.

...ET AUSSI POUR
LES PROFESSIONNELS

FERRANDI Paris permet aux
profassionnels du secteur
de se former tout aulong de
lewr earribne, pour répondrs
aux évolutions des techniques et des tendances.
Pétisserie, boulangerie, arts de la table, gestion
financiére, management, hygiéne et formations
professionnelles obligatoires : plus de 60 forma-
tions courtes sont proposées chaque année et
réactualisées pour suivre les innovations (cuisine
végétale, cuisine sous vide..) et soutenir I'entre-
preneuriat, en France et  I'international.
FERRANDI Paris imagine également des formations
sur-mesure dédiées aux entreprises, amenant son
savoir-laire of sa pédagogie dans le cadre habi-
tuel de travail des salariés. Les restaurateurs et
les professionnels de Pagro-alimentaire peuvent
Sggalemont héndficier des conseils des Souipes de
I'établissement grace & des prestations de conseil
sur mesure.

C’EST EN INNOVANT  Encréantilya35ansle Bachelor

QU’ON PERDURE !

et en faisant évoluer chaque
année ses programmes et son
offre de formation, FERRANDI Paris se singularise
par sa capacité & innover pour anticiper les chan-
gements des métiers de bouche mais également
celui du management. C'est ainsi que pour bien des
domaings, Vécole ast précurseu, donme le ala » et
a gagné sa réputation d'école de référence. Loin
d'étre refermée sur elle-méme, FERRANDI Paris est
wne deole owverte sur le monds, les technalogies
et ce que les autres disciplines peuvent apporter
4 ses savoir-faire.

Pour offrir un maximum d’'opportunités et d’'ou-
vertures sur leur environnement aux éléves,
FERRANDI Paris est partenaire d'autres institutions
dont les interventions enrichissent les formations :
I'Université Frangois Rabelais de Tours, I'Institut
frangais de la mode.. Sans oublier le workshop
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AROMES

Aux cétés des substances aromatiques naturelles (vanille, cannelle, safran, herbes aromatiques) on trouve
également des extraits (extrait de vanille, extrait de café), des hydrolats (eau de fleur d'oranger, eau de
rosc) i ans ardmes natire s dspanis os sous farme Tquid,

La mention « naturels » signifie qu'ils sont issus d’'une substance biologique : ils peuvent étre extraits de
matiéres premiéres animales ou végétales ou fabriqués biologiquement 4 partir d'enzymes de levures ou
de bactéries. Ces arémes naturels d'amande amére, anis, bergamote, menthe, noix de coco ainsi que bien
d’autres sont disponibles sous forme liquide et s'ajoutent directement dans les préparations.

Lps s@rliueux, comme @ thum, @ <rech alng cue cos peux-deve, servent dgalement d parfumer los
préparations et & aromatiser les sirops de trempage des biscuits.

— AsAvOIR Ajoutez les arémes peu & peu et golitez au fur et & mesure pour ajuster la quantité nécessaire.

STABILISANTS ET EMULSIFIANTS POUR GLACE

Les préparations de glaces et sorbets selon des recettes professionnelles recourent 4 des additifs spéci-
fiques. lls permettent de :

~Randr los g arcs 9 us mae ousns

- Améliorer la texture en évitant la formation de cristaux;

- Retarder la fonte au moment de la dégustation;

- Améliorer leur conservation.

STABILISATEUR COMBINE POUR SORBET

Extrait de produits naturels du type caroube, agar-agar, carraghénates ou gomme de guar, ce produit en
vente dans los magasing pro‘essionan s sous lorma oo poudne b anens ne comporie oas o dmu s Tens, |
stabilise 'eau contenue dans les fruits.

STABILISATEUR POUR GLACES ET CREMES GLACEES

Comporte un agent stabilisateur (pour stabiliser I'eau contenue dans le lait) et des émulsifiants dérivés des
jaunes d'ceufs. Les émulsifiants servent & faciliter I'émulsion de I'eau et des matiéres grasses au moment
du turbinage.

LES BONS REFLEXES

Pour un usage domestique & consommation immédiate, les stabilisateurs et émulsifiants ne sont pas indis-
pensables. Les recettes indiquées dans l'ouvrage au chapitre des glaces peuvent étre réalisées sans y

avoir recours.

Tous ces additifs peuvent s'acheter en magasins spécialisés ou via Internet.
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Sil'on trouve trace

de géteaux feuilletés dés
le xive siécle, c'est au

xvire siécle que la technique
du tourage est détaillée
dans Le Cuisinier francais
de La Varenne.

Antonin Caréme a
perfectionné la méthode
en mettant au point

le feuilletage & 5 tours.

LES PATES FEUILLETEES

AU BON BEURRE
|8 e Tt dy bsauere est primordisle pour ~dussir ur san favilletage, On ~acammende dut’ ser un betrre
de tourage qui a une meilleure plasticité.

LA MAITRISE DU FROID
Pour réussir parfaitement un feuilletage, mieux vaut travailler dans une piéce fraiche, afin que la manipulation
du beurre soit aisée. L'utilisation d'un marbre facilite le travail, notamment pour la pate feuilletée inversée.

LE TOURAGE, GESTE CLE DU FEUILLETAGE

Tourer @ phte consisia 3 @ "eplier sur @ o-méme on slusiewrs fos (ausicurs tours) sour ls foullluter, en
effectuant une rotation d’un quart de tour entre chaque tour. On dit ainsi qu'un feuilletage est 4 4,5 ou
6 tours maximum, pour désigner le nombre de fois ol la pate a été abaissée puis repliée. Le tour simple
consiste & plier la pate en trois, le tour double (dit aussi « tour portefeuille ») en quatre. Plus le nombre
de tours est élevé, plus la pate est égére et croustillante car riche en feuillets : on peut en dénombrer
jusqu'al024!

COUP DE PINCEAU ET COUP DE ROULEAU

Eatre ensque toum, 1 ost ngispenssis @ d'enlover la faring it lsde pour shsisser @ pdte s un coup oe krosse
4 farine ou de pinceau sec permet de |'6ter et assure une bonne cohésion des feuillets. Avant de la laisser
reposer au réfrigérateur, passez un léger coup de rouleau sur la pate finie, ce qui permet de souder toutes
les épaisseurs de pate entre elles et assure un feuilletage régulier.

FEUILLETAGE TRADITIONNEL

Avantages Plus facile a réussir que l'inversé
lresmvéntents  Nécassiio do nombnaw: tps ds rapas § & prépsrer s vells
Conservation 3 jours

FEUILLETAGE INVERSE (dit aussi « hollandais »)

Goit de beurre plus marqué / Se rétracte moins & la cuisson. / Temps de repos plus court
Avantages N ' L 3 !
Trés fondant et croustillant / Ramollit moins vite une fois garni

L. Réalisation plus délicate / Difficile 2 travailler au laminoir
Inconvénients L X - ) - e
Impératif de travailler dans une piéce froide ou sur marbre, de préférence réfrigéré

Conservation 3 jours

FEUILLETAGE RAPIDE (dit aussi « écossais » ou « record »)

Avantages Rapide / Facile a réussir / Parfait pour les fonds de tarte et les petits fours
Inconvénients | Sans feuillets, irégulier
Conservation 1journée (utiliser rapidement)
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LA FARINE ET
LES PRODUITS CEREALIERS

FARINE DE BLE

FARINE T45

Infos La plus raffinée, trés blanche.

Usage Viennoiseries, pates levées.

FARINE T55

Infos La plus courante. De couleur blanche.

Usage Patisseries, feilletages, pates friables, pate & foncer.
FARINE T65

Infos De couleur créme.

Usage Biscuits et pains de campagne rustiques.

FARINE T80

Infos Dite aussi bise ou semi-compléte. De couleur beige.
Usage Biscuits et pains de campagne rustiques.

FARINE TTIO

Infos Dite compléte. De couleur grise.

Usage Pains complets et bis.

FARINE T150

Infos Dite aussi intégrale. De couleur grise. Riche en fibres et minéraux.
Usage Pains de son, sablés.

FARINE DE MEULE

Infos

Broyée entre deux meules de pierre, et non des cylindres en métal. Cette méthode conserve le

germe du grain de blé et une partie du son, ce qui préserve la richesse nutritionnelle de la farine.

Usage
FARINE DE GRUAU

Patisserie et pains spéciaux.

Infos

De type 45 ou 55. Issue de la mouture d'un blé riche en protéines (dit « blé de force »),

plus riche en gluten quune farine ordinaire.

Usage

Brioches, pains. Donne plus de corps aux pates.

FARINE FLUIDE

Infos

De type 45 ou 55, déja tamisée.

Usage

Sauces, pate & crépes, clafoutis, crémes.
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UNE GRANDE FERRANDI Paris, c’est trois campus, celui de Paris,
DIVERSITE celui de Jouy-en-Josas dans les Yvelines, celui de
DE PROFILS Saint-Gratien dans le Val-d'Oise ainsi qu'un site de
—_— formation & Bordeaux associé avec la CCl de Bordeaux
et d'autres & venir. Chaque année, 2300 apprentis et

étudiants du CAP au bac +5, 300 étudiants internationaux avec des

, et environ 2000 adultes en reconversion ou en
formation continue sont formés sur les campus de FERRANDI Paris.

programmes déd

L'école est fidéle & sa vocation d'institution publique, puisque 70 % des
éléves intégrant FERRANDI Paris suivent un cursus gratuit en appren-
tissage (CAP, baccalauréat professionnel, mention complémentaire,
BTS) alliant enseignement théorique et mise en pratique grace aux
entreprises partenaires. Cette pédagogie appuyée sur la pratique a
montré son efficacité, avec un taux de réussite aux examens de 98 %,

le plus &levé en France pour les diplémes du secteur.

UN CORPS PROFESSORAL Professionnels de haut niveau, les 100
FORTEMENT LIE AUMONDE  professeurs permanents de I'école ont
PROFESSIONNEL au préalable travaillé au moins 10 ans

en entreprise dans des maisons presti-
gieuses, en France et & I'international.
Parmi ces formateurs permanents, plusieurs Meilleurs Ouvriers
de France (MOF) et gagnants de prix culinairas. Véritable brigade
interne, cette équipe pédagogique d'exception s'enrichit également
de chefs et patissiers réputés animant des masterclasses ou des ses-
sions de formation thématisées tout au long de I'année.
L'école accueille régulierement des chefs du monde entier, afin de
donner aux étudiants une culture culinaire cosmopolite les préparant
au monde actuel. Les professeurs des sections internationales sont
également appelés & voyager pour enseigner les techniques fran-
caises dans le monde antier. Ainsi, la relation entre le mande profes-
sionnel et 'univers académique est 'une des composantes majeures
de I'école, et 'une des clés du succés pour les éléves.

LE LIEU DE VIE DE LA Répartis sur 25000 m? au cceur de Paris, en
CUISINE DANS PARIS plein Saint-Germain-des-Prés, les locaux his-

toriques de I'école permettent aux éléves de
bénéficier de conditions d'apprentissage idéales dans 35 labora-

toires techniques et 2 restaurants d’application ouverts au public.
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TYPES DE SUCRES

SUCRE SEMOULE

Présentation

Grains de 0,354 0,4 mm.

Avantages et utilisation

Le plus utilisé. S'incorpore facilement et fond bien dans les préparations.

SUCRE CRISTAL

Présentation

Grains de 0,53 0,6 mm

Avantages et utilisation

SUCRE EN GRAINS (di

Pour enrober les pates de fruits, apporter du croquant & des sablés.

Rend les pates plus collantes.

si perlé ou cassons)

Présentation

Gros grains de différents calibres.

Avantages et utilisation

En décor sur les chouquettes, brioches, tropéziennes...

SUCRE GLACE

Présentation

Grains de 008 3 0] mm. Obtenu par broyage du sucre cristal.

Peut contenir de I'amidon pour éviter l'agglomération.

Avantages et utilisation

En décoration. S'incorpore facilement dans la pate sucrée.

SUCRE A CONFITURE

Présentation

Mélange de sucre semoule, de pectine et dacide citrique destiné 2 faciliter

la préparation des gelées et confitures.

Avantages et utilisation

Evite d'ajouter de la pectine aux confitures, assure la prise.

CASSONNADE

Présentation

Sucre brut de jus de canne.

Avantages et utilisation

Saveur caramélisée et ambrée.

VERGEOISE

Présentation

Provenant de sirops d'épuisement de raffinerie de sucre de betterave.

Avantages et utilisation

Moelleuse, colorée et parfumée, au léger goiit de réglisse.

MUSCOVADO

Présentation

Sucre de canne complet riche on mélasse.

Avantages et utilisation

Moelleux, tendant & sagglomérer, au goat épicé et réglissé.

MELASSE

Présentation

Sirop épais

Avantages et utilisation

Goiit marqué de réglisse.

CUISSON DU SUCRE

Voir le tableau cuisson du sucre p. 516.
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AUTOUR DU MOULE

AUTOUR DU MOULE

T Mol & cherlotte
on seler inoxydable
2. Movle & cake
8 nevétement snifedhésit
3 Plaque 3 madslsine on seier inoxydable
4 Movledsrte
8 nevétement snifedhésit
5 Moules 3 manqué
8 nevétement snifedhésif
6  Movles s brische
7 Moules 3 camelé en cuivre
8  Movles souples en slicone
®  Movle & keugelhopf en temre cuite
10 Remequing ou moules & souflé

11— Cercles a entremets
12— Cercle a tarte

13— Carré a entremets
14— Cadre & entremets

15 Toile de cuisson siliconée

ou tapis silicone

16 Tolle siliconée & macarams

7. Déeoupoir ou emporte-piécs
camnelé & chavssoms s pemmes
on seler incxydable

18 Péeoupoir ou smperte-pidcs vt
on seler inxydable

10 Déeoupoir ou emporte-pidcs vt

en Exoglass®

s

-

e
20 — Film étirable ou film alimentaire
21 Bande Rhodoid (pour les entremets)
22— Feuille guitare (pour le chocolat)
23 Papier sulfurisé
24 Grille rectangulaire & pied

en acier inoxydable

25 Grille ronde & pied
en acier inoxydable

26— Plaque en acier inoxydable
27— Plaque perforée en acier inoxydable
28 Plaque & confiserie en acier inoxydable
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LE CACAO ET LE CHOCOLAT

Du cacaoyer, on tire le cacao et sa matiére grasse, appelée beurre de cacao, que I'on transforme en chocolat
pour notre plus grand plaisir. Ingrédient fétiche des gourmands, le chocolat dans toute sa variété est I'un
des produits clés a savoir maitriser en pétisserie.

CHOCOLAT

Pour étre nommé « chocolat », le produit fini doit comporter au moins 35 % de composant sec de cacao.
Selon le type de chocolat, il va également contenir du sucre, du beurre de cacao, des émulsifiants, de la
poudre de alk, ans ardmes..

TYPE DE CHOCOLAT COMPOSITION
Chocolat noir Cacao, sucre, beurre de cacao, aréme(s), émulsifiant(s)

Chocolat au lait Cacao, sucre, beurre de cacao, lait en poudre, arome(s), émulsifiant(s)
Chocolat blanc Beurre de cacao, sucre, lait en poudre, aromes, émulsifiant(s)

— BIEN cHoIsIR Tout est fonction de l'utilisation : pour préparer une mousse onctueuse ou réaliser un
moulage brillant, on n'a pas besoin du méme type de chocolat ! Deux critéres importants sont & prendre
en compte :

-La teneur en beurre de cacao

Plus L enoenlel esl fene e beurre an cacan, olus | sers {uide ol acapid nour fa'e acs mow ages. Co est
pas indiqué ? Regardez sur la composition nutritionnelle le taux de matiére grasse pour 100 g de chocolat
fini: c'est la quantité de beurre de cacao qu'il comporte.

- Le pourcentage de cacao

On associe inconsciemment un pourcentage élevé de cacao & une saveur marquée. En effet, plusil y a de
cacao, moins il y aura de sucre. Pour autant, selon le terroir, le type de cacao, sa torréfaction et sa fabri-
cation, sa saveur peut étre moins marquée qu'un chocolat & 60 % de cacao. Une seule solution : goiter
différents chocolats pour évaluer leur force et leur typicité, et les choisir selon I'effet voulu.

QU’EST-CE QUE LE CHOCOLAT « DE COUVERTURE » ?

Clasl yn cracolal fone er baurre oo tecen (31 % minimuml, co gul Wl parmet an fordee alus a'sdment,
d’étre plus fluide, d'adopter donc une texture plus fine en refroidissant. Une fois tempéré (voir techniques
p.5702572), il est employé pour les moulages, tablettes, enrobages de bonbons...

—— BIEN CONSERVER Tous les chocolats doivent étre conservés au sec et & l'abri de la lumiére dans des
emballages hermétiques, 4 15-20 °C.

CACAO EN POUDRE

Poudre brune, le cacao a tendance a s'agglomérer. Tamisez-le toujours avant utilisation.

— BIEN cHolsIR Optez pour du cacao pur et non sucré.
—— BIEN CONSERVER Hermétiquement emballé au sec et & I'abri de la lumiére.
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PETIT MATERIEL

PETIT MATERIEL

1 Covtesu de tour
2 Covtesw-seie (pour trancher
entre autres les génoises
&t pour hacher le chocolat)

3 Filst de sols (pour les décors
ot travail du checolat)

4 Covtesu dioffice

5 Spetuls Froglsss®

6 Maryses

7 Foust sllengé

&  Come

Rape Microplane

10— Fourchette & chocolat a tremper
n Zesteur-canneleur

12— Cuillére parisienne ou a boule
13— Eplucheur économe

14— Cuillére 3 glace

15— Rouleau a pite

16— Coupe-pite

17— Pince & tarte (pour décorer

les bords des tartes, patés et tourtes)
18— Rouleau « pic-vite »

(pour piquer les pates)
19— Tamis

20— Brosse a farine

21 Pinceaux

22 Palettes
23 Palettes coudées
24— Poche a douille jetable

en polyéthyléne (plus hygiénique)

25 Douilles en polycarbonate
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LES PATES

UNE GRANDE FAMILLE!

On dénombre cinq grands types de pétes :

- Les pétes friables : pate a foncer, pate brisée, pate sucrée, pate sablée.
- Les pétes feuilletées : feuilletée classique, feuilletée inversée...

- Les pétes levées : & pain, brioche, baba...

- Les pétes levées feuilletées : & croissant, kouign amann...

- La pate & choux

PATES FRIABLES ET TARTES

Toutes ces pates ont en commun d'avoir peu de corps, c’est-a-dire de ne pas faire rentrer en jeu le gluten
ennicry cans e farina, || ne faut sas renare @ ofln &asiigue, ey “soue di s rondre dificla b die or ot e
la voir se rétracter 4 la cuisson.

Deux techniques sont donc utilisées pour limiter I'élasticité de la pate : le sablage (isolation de la farine
avec le beurre) et le crémage (émulsion du beurre, du sucre et de l'ceuf, pour la péte sucrée). La texture
ohiamye &k ; as ohlos treval dus par saslege 5ol alus a0 es, cclos notenuas oar crémage ori Blus
de cohésion et de croquant.

Crémage et sablage parfaits
La température des ingrédients est particuliérement importante pour réussir une pate par crémage. Le
beurre doit &tre pommade et I'ceuf & température ambiante. Il s'agit de mélanger & vitesse lente, en veillant
4 ne pas incorporer trop d'air, ce qui rendrait la pate cassante et entrainerait sa déformation 4 la cuisson.
Pour un sablage, utilisez toujours la feuille du batteur plutét que vos mains, pour éviter au beurre de fondre.
Veillez & ce que le beurre soit bien froid.

A manipuler avec précaution

Ces péates ont peu de corps et ne doivent pas étre trop travaillées une fois la farine incorporée. Fraser,
c’'est mélanger et non pas pétrir | Le bon geste pour rendre une pate homogéne : utiliser le plat de la
ssuma sans loreen,

BIEN REFRIGERER SA PATE

L'étape de la mise au froid est indispensable aux pétes friables : le beurre qu'elles contiennent doit durcir
4 nouveau. Une péte trop froide sera cassante et difficile 4 abaisser, et une pate trop molle sera difficile &
manipuler : respectez les temps de repos indiqués.

Pour un refroidissement rapide et homogéne de la pate dans le réfrigérateur, ne la fagonnez pas en boule.
Préférez une forme de galet aplati, emballé dans du film étirable, qui sera ensuite plus facile 4 abaisser.

BIEN ABAISSER LA PATE

Unvelle de faring aols suffice & "dtaler, | doil dire & peine sureaptinle & ‘ool Un rou caw sien frold permet
d’éviter 4 la pAte de remonter en température et de devenir collante. Mieux vaut remettre temporairement
la pate au réfrigérateur pour lui permettre de reprendre la bonne consistance, plutét que d'ajouter de la
Faring, gul ve sbennr o phlo.

L'épaisseur de la pate dépend de son utilisation et de sa conservation : une péte cuite a blanc devra étre
abaissée moins finement qu'une péte cuite avec une créme d'amande. Plus la pate doit étre conservée
longtemps (sous forme de fond de tarte), plus elle doit étre épaisse.
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INGREDIENTS

A4

LES OLEAGINEUX

Noix, noisettes, amandes, pistaches : ces graines oléagineuses, particuliérement savoureuses, font partie
des ingrédients de base en patisserie, que ce soit entiéres, sous forme de poudre, de pate ou d'huile.

—— BIEN CONSERVER Tous les oléagineux ont une teneur élevée en matiére grasse, ce quiles rend sensibles
aurancissement. C'est pourquoi, il faut éviter de les stocker et les acheter au fur et & mesure de ses besoins.
Néanmoins, il faut les conserver :

- De préférence au réfrigérateur, dans des contenants hermétiques ;

- Et, & défaut, au sec et & I'abri de la lumiére, dans un endroit le plus frais possible.

Pignons, noix de pécan, noix du Brésil et noix de macadamia doivent étre conservées de méme.

AMANDE

Entiere, avec ou sans peau (brute ou blanchie), en poudre, effilée, en batonnets ou hachée, elle existe
sous nombre de formes trés varides et se révéle indispensable pour la galette des rois, les financiers, les
macarons...

— BIEN CHOIsIR Les meilleures amandes proviennent d’Espagne, de Provence et d'ltalie, bien que I'es-
sentiel de la production soit californien. Si la majorité des amandes sont douces, il existe encore quelques
variétés d'amandes améres. Achetez-en au fur et & mesure de vos besoins.

ET LA PATE D’AMANDES ?

Pour la décoration ou & incorporer dans une préparation, la pate d'amandes s'achéte en général préte 3
I'emploi. Néanmoins, la proportion de sucre et d'amandes employée peut fortement varier.

Une p4te d'amandes supérieure & 66 % sera de bonne qualité gustative, plus colteuse, de conservation
limitée, alors qu'une pate d'amandes de laboratoire & 25 % sera moins chére et se conservera mieux en
raison de son taux de sucre, mais sera moins bonne 4 la dégustation.

Dénomination | SUPERIEURE | EXTRA | CONFISEUR OU FONDANTE | COMMUNE, DECOR OU D'OFFICE
Amandes 66 % 50% 33% 25%
Sucre 34% 50% 67% 75%

NOISETTE

Entiére ou en poudre, elle est particulierement appréciée associée au chocolat.

—— BIENCHOISIR Les noisettes les plus golteuses proviennent d'ltalie, en particulier du Piémont. L'essentiel
de la production provient de Turquie. Si on souhaite les utiliser entiéres, veillez 4 la régularité de leur calibre.
Pour sur aenrer prcare p s de sevaur (8] basot mondesles faclement), Fan ne veut ur passage repiac
au four.

ET LE PRALINE ?

Pate réalisée & base de noisettes et, ou d'amandes caramélisées et broyées, le praliné peut se préparer
maison (voir recettes p. 548 et 550) ou sacheter dans le commerce. Il existe en grains (broyé fin) ou en pate
(assez liquide). S'il n'est mentionné que «praliné », cela signifie que la préparation comporte autant d'oléagi-
neux que de sucre, autrement le pourcentage d'oléagineux doit étre clairement mentionné sur 'emballage.
Aprés un long stockage, il sera nécessaire de bien I'homogénéiser, I'huile ayant tendance & remonter 2 la
surface. Il doit étre conservé dans un lieu frais et sec.
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USTENSILES

USTENSILES

Bassine a confiture en cuivre

2 Bocaux & confiture en verre
3 Ecumoires
4 Louches ou pochons
5 Bassines & fond plat
en acier inoxydable
6 Balance électronique

7— Siphon avec embouts
et cartouches de gaz N20

8 Passettes

9 Passoire-étamine dit chinois-étamine

10— Etamine dit chinois

n Tamis

12— Thermométre a sucre (80 & 220 °C)

13— Thermométre a créme anglaise
(-102120°C)

14— Thermométre électronique

(-40 3200°C)














OEBPS/images/bg21.png
7« Relevez le haut de la poche.

8 + Tenez d'une main le haut de la poche 9 Tirez sur la douille pour défaire la vrille.
et avec l'autre main pincez-la pour faire
descendre la préparation jusqua la douille.

|

-ty
-
10 « Poussez de nouveau la préparation 11+ Prenez bien en main la poche 12 * Pochez en appuyant avec la paume
jusqu'a la douille. et passez la partie de la poche vide et les doigts de fagon homogéne
derriére le pouce. pour gérer le flux.
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LES EQUIVALENCES

LITRE DECILITRE CENTILITRE MILLILITRE KILOGRAMME
1litre 10dl 100l 000 ml Tkg
3 litre 5dl 50 500 ml 0,500 kg
% de litre 25dl 25 250 ml 0,250 kg
3 de litre 125dl 125 25 ml 0,125kg
Tasse 1TASSE % DE TASSE FTASSE % DE TASSE
Mesures 250 ml 200 ml 25 ml 60 ml
PRODUIT 1CUILLEREE A SOUPE RASE 1CUILLEREE A CAFE RASE
Farine 10g 3g
Sucre 18g 54
Sucre glace 10g 3g
Levure chimique 10g bg
Sel fin 204 54
Huile 84 4q
CORRESPONDANCE DEGRES/THERMOSTAT POUR LE FOUR
Température | 55.c | 4oec | 90°c | 120°c |150°C |180°C | 210°C | 240°C | 270°C | 300°C
endegrés
Thermostat | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Foncer une pate - reciniaue 2

1+ Beurrez le cercle préalablement puis placez 'abaisse de pate 2+ Passez le rouleau sur le dessus du cercle pour aider 4 retirer
sur le cercle et foncez-la. A l'aide d'un couteau, piquez la pate. I'excédent de pate.

3« Avec le pouce et I'index, remontez les bords de la pate 4+ Alaide d'un couteau doffice, retirez I'excédent de pate
contre la paroi du cercle. en plaquant la lame contre le dessus du cercle.
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3 « Retirez le cercle, fleurez 'abaisse de péte puis a l'aide
de la brosse & farine, retirez le surplus.

7 * Soulevez légérement le cercle et avec le pouce, faites descendre
la pate pour qu'elle se place bien 4 la base du cercle.

4 ¢ Faites-y des trous avec le rouleau « pic-vite ».

8 ¢ Créez un petit rebord vers 'intérieur sur tout le pourtour.
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INTRODUCTION

de photographie culinaire associant les éléves de FERRANDI Paris
et ceux de GOBELINS, I'école de I'image, qui s'enrichissent ainsi
mutuellement.

Le grand public peut également bénéficier de I'esprit FERRANDI Paris
grace aux MOOC (Massive Open Online Courses), formations
intensives ouvertes 4 tous, gratuites et 100 % accessibles en ligne.
Un premier MOOC a été consacré en 2015 au design culinaire,
nouvelle discipline inscrite dans la modernité des consommations
alimentaires. En 2017, le deuxiéme MOOC a traité des tendances
culinaires, permettant d’acquérir une méthodologie de veille pour
mieux anticiper et innover. Le prochain traitera du stylisme culinaire.

sencis Nicolas

Toques blanches international club, les Maitres cuisi-
niers de France, les Maitres restaurateurs, 'Académie
nationale des cuisiniers, le Club Prosper Montagné,
Euro-Toques France... ce qui donne l'opportunité aux
éleves d'étre associés & de nombreuses manifestations
officielles, démontrant leur savoir-faire. FERRANDI Pari
est également partenaire de nombreuses entreprises
privées, qu'elle assiste dans des missions d'audit et de
conseil sur-mesure.

LA PATISSERIE Du CAP au « Programme supé-
SELON FERRANDI rieur de pétisserie » sans oublier le

DES PARTENARIATS  Fortement connectée & l'univers professionnel, —_ « Bachelor arts culinaires et entre-
PRIVILEGIES I'école entretient également des partenariats preneuriat, option pétisserie », la patisserie est I'un des

suivis avec les principales associations du milieu piliers de FERRANDI Paris, mais il ne suffit pas d'aimer

culinaire, comme |'’Académie culinaire de France, les Cuisiniers de
France, les Cuisiniers de la République, les Toques frangaises, les

les patisseries pour devenir un bon pétissier. Si, comme
pour la cuisine, la rigueur et la précision sont requises,
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GELATINE

Extraite du collagéne contenu dans les peaux et les os des animaux, elle se présente sous forme de
fot esfen géndrs de 9 g)ou an poudre, San pouva’s gé Tenl psl oxarim an degrds B oam, so% do 50 &
300 b ooms. Plus T est & ovlh, alus @ pouve’r gé Ten sers ‘ork: & ghlsine saus 4 are, ' recammana i,
aune gdlFeation ae 200 & 220 blaars, F o 5o rémydrate dans & [o's son paids oo as,

—— A savolr Elle doit étre réhydratée dans l'eau froide avant d’étre dissoute dans un liquide chaud
(45-50 °C) mais non bouillant, et ne doit jamais étre portée & ébullition. L'acidité et la teneur en sucre de
la préparation ont une influence sur sa tenue.

—— BIEN CONSERVER Au sec.

PECTINE

Contenue naturellement dans la pomme, les coings, les agrumes ou les groseilles, cette substance a un
réle d'dpaissasant et do gdlfant. Présentée sous forre do noudre birge, o e sae b Sesissir los afies de
fruits et confitures de fruits peu acides.

—— AsavoIR Lamélanger au préalable & du sucre pour assurer une répartition homogéne. Le sucre spécial
confitures en contient.
—— BIEN CONSERVER Soigneusement emballée et au sec.

COLORANTS

Les colorants naturels peuvent étre d'origine animale (rouge cochenille), végétale (rouge bétamine extrait
de la betterave, orange extrait du rocou) ou minérale, certaines teintes étant issues de I'industrie chimique.
Priv dgor lns coloranis nature s ol chaissser lour forme (posere o quiee) s on ‘Lsage stienal,

— Asavoir Ajoutez le colorant peu & peu dans la préparation, afin d'éviter le surdosage. Il est plus facile
d’en ajouter et impossible d’en enlever !

COLORANTS LIQUIDES HYDROSOLUBLES

L Pour décors, crémes, pates & gateaux (perdent de ['intensité a la cuisson), pates d'amandes,
Utilisation

confiseries.

Conservation A conserver au froid 3 mois aprés ouverture.

COLORANTS EN POUDRE HYDROSOLUBLES

Utilisation Pour travail du sucre (tiré, soufflé), meringues, macarons...

Conservation A conserver au sec jusqu'a | an aprés ouverture.

COLORANTS EN POUDRE LIPOSOLUBLES

Utilisation Pour chocolaterie, pate d’amandes.

Conservation A conserver au sec jusqu'a | an aprés ouverture.
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Pas de bonne pétisserie sans ingrédients bien choisis !
Voici l'essentiel des produits de base auxquels les recettes
des pages suivantes font appel.

LES PRODUITS LAITIERS

Omniprésents car vecteurs de goit et de texture, le lait, la créme et le beurre occupent une place
primordiale dans la qualité des patisseries.

LAIT

La dénomination « lait » sans indication de I'espéce est réservée au lait de vache, le plus communément
utilisé. Sauf mention contraire, les recettes de cet ouvrage emploient du lait demi-écrémé.

—— BIEN cHolsIR On emploie en pétisserie du lait frais pasteurisé ou du lait UHT, jamais de lait cru. Le premier
aun goit plus marqué, tandis que le lait UHT permet un résultat identique tout au long de I'année. Le lait
demi-écrémé reste le plus employé, mais dans certains types de préparations, comme la créme anglaise,
le clafoutis ou le flan, I'utilisation de lait entier donnera un résultat plus gourmand, car plus onctueux.
—— BIEN CONSERVER Aprés ouverture, le lait UHT doit étre stocké au réfrigérateur 4 +3°C et se conservera
3 jours. Le lait frais se conserve 7 jours au réfrigérateur & +3 °C avant ouverture, mais une fois ouvert il
doit &tre consommé dans les 2 & 3 jours.

Couleurs d’emballage ROUGE BLEU VERT JAUNE
Type Entier Demi-écrémé Ecrémé Lait cru
Matiére grasse/litre 364 1554 Moinsde 3 g Variable

CREME LIQUIDE

Dite aussi « fleurette », c’est une créme non ensemencée (ne contenant pas de ferments lactiques) et non
acide, comprenant au minimum 30 % de matiére grasse. C'est celle que I'on utilise pour la chantilly.

—— BIEN CHOISIR Privilégiez une créme fleurette pasteurisée et entiére, au rayon frais. A savoir : la créme
liquide UHT est moins goliteuse et contient le plus souvent des additifs. Les bouchons de la créme entiére
500 ouges, coun do 8 e s dgde on melibre gresse sonE b aus: Nemp oynr 8 me's do crére o dgde
en patisserie.

—— BIEN CONSERVER Au réfrigérateur 4 +4 °C.

CREME FRAICHE EPAISSE

Fermentée et légérement acide, dite aussi «créme double », elle contient au moins 30 % de matiére grasse.
Elle est peu utilisée en patisserie, sauf pour les truffes et certaines viennoiseries.

—— BIEN cHolsIR Optez pour une créme fraiche pasteurisée entiére. La créme d'lsigny et la créme de
Bresse sont toutes deux distinguées par une AOP.
—— BIEN CONSERVER Au réfrigérateur 4 +4 °C.
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Utiliser un rouleau

* Placez le bout des doigts sur le rouleau. 2+ Faites glisser le rouleau des doigts vers la paume des mains
en exergant une pression. Répétez le mouvement selon la taille
de la pate a abaisser.

/ .
- i e ———

3 « Faites-le revenir en position initiale et recommencez... ... jusqu’a l'obtention de I'épaisseur souhaitée.
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UNE PEDAGOGIE
EN ACTION

Lieu de vie de la gastronomie dans Paris, 'école accueille des
conférences ou dvénements ouverts au grang public lors de
manifestations comme la Féte de la gastronomie. Un atelier culi-
naire est également réservé aux particuliers, pour des sessions
de cours avec les professionnels de FERRANDI Paris. Tout au long
de I'année, 30 & 50 concours professionnels organisés par les
arandes associations de chefs aingl que de nombreuses avtres
manifestations professiomnelles som accueilis par I"seole. Parce
quielle s formé de nombrews professionnels et que ses anciens
éléves y retournent souvent s’y perfectionner dans le cadre de
formations réservées aux professionnels, FERRANDI Paris main-
tient un lien unique avec l'univers de la gastronomie.

La pratique, la précision du geste, I'acquisition
des techmigues et des savolr-faire fondamen-
taux dans la tradition de la gastronomie fran-
caize sont les Tondements mémes de ls pédagogie unique de
FERRANDI Paris. Pas de démonstration en amphithéatre, mais
une pratique intensive des éléves pour apprendre & maitriser
e technigues des meilleurs professionnels. Dis & heures du
matin, FERRANDI Paris vit au rythme des apprentissages de

i | T T—

UNE ECOLE
INTERNATIONALE...

tous ses éléves, d'ages et d’horizons variés. Ainsi, les restau-
rants d'application permettent aux étudiants tant en salle qu'en
cuisine de s'entrainer en situation réelle. De méme, les éléves

sont également appelés & mettre en ceuvre leur pratique tout
aulong de I'année en participant 4 des événements profession-
nels prestigieux, autant d’'occasions de mettre en application le
savoir-faire qu'ils sont en train d’acquérir !

Le rayonnement historique de la France
en matiére culinaire a acquis une por-
tée internationale avec l'inscription par
I'UNESCO en 2010 du repas gastronomique des Francais au
patrimoine culturel immatériel de I'humanité. FERRANDI Paris
forme des étudiants internationaux, et prépare ses éléves a
entreprendre dans le monde entier, le savoir-faire culinaire et
pétissier frangais étant particuliérement recherché. La renom-
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LES FRUITS

SAISONNALITE DES FRUITS EN FRANCE*
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*Les données figurant ici ne sont qu'indicatives, certains fruits présentant des variétés précoces pouvant étre disponibles plus tét.
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LES BONS REFLEXES

- Si la recette requiert du beurre pommade, sortez-le bien & I'avance du réfrigérateur.

- Coupez le beurre en petits morceaux (5 & 6 mm de cété) pour l'incorporer facilement dans les pates.
= Couser s bouree on morensux pour e fere Torare.

- Surveillez attentivement la fonte : le beurre brile rapidement, 4120 °C.

- Ne le remplacez pas par du beurre  tartiner, des produits tartinables ou du beurre allégé.

TECHNIQUES D’UTILISATION

BEURRE MALAXE
Travailor lo beyrre & Csids o/un rovlesy pour L domner plus de plastizitd
Méthode d’emploi
cthode cemplol | quand il sort du réfrigérateur.
Propriétés Assure la texture spécifique aux pates.
P pécifiq P
Utilisation Pate brisée, sablée, feuilletée, brioche, croissant...
BEURRE POMMADE

Mathode d'smslar Sorti au préalable du réfrigérateur, travaillé 2 la feuille ou 2 la spatule
éthode d'emploi

pour obtenir une consistance crémeuse et jamais fondue.

Evite les grumeaux, donne de l'onctuosité et du fondant aux crémes et aux sauces.

Propriétés .
P S'incorpore parfaitement.

Utilisati Pate a cake. Petits gateaux type cigarettes, langues de chat.

ilisation ;

Crémes : créme au beurre, créme d'amande, mousseline...

BEURRE FONDU
Méthode d'emploi | Coupé en morceaux et fondu & feu doux sans coloration (casserole, micro-ondes).
Propriétés Assure le moelleux, évite le dessechement.
Utilisati Pates a gateaux et biscuits type savarin, génoise, madeleine, pain de Génes.

ilisation

Beurrage des moules.

BEURRE MANIE

Mthode d'emslel  Daurmo avme gt o farine,
Propriétés Facilite le tourage et assure le croustillant.
Utilisation Feuilletage inversé, liaison de sauce.
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CUIRE ABLANC OUNON ?

La pate peut &tre précuite ou cuite sans garniture : c’est ce que 'on appelle une « cuisson & blanc ». « Mettre
une charge s, clast amrplivla fone de tarie de b os an evissen au momant de @ euin b lblane, pour b évier
de se rétracter. Cette précaution est indispensable pour la pate & foncer. Pour la pate sucrée et sablée, si
le cercle est beurré et le fongage régulier, on peut s'en passer.

CONSERVATION

Erbs e binn o péte fagonnée an ga el cans plosiours eovches an 7 Sbrabl ou 1n sac rongd alinn,
identifié et daté. Au réfrigérateur, placez-la dans la zone la plus froide, et loin de tout produit odorant
(melon, fromages). Quelques gouttes de vinaigre d'alcool cristal ou quelques gouttes de jus de citron
amélioreront la conservation de la péte & foncer et brisée.

PATE A FONCER PATE BRISEE PATE SUCREE PATE SABLEE
Réfrigération 3 jours 3 jours 2 jours 2 jours
Congélation 3 mois 3 mois 3 mois 3 mois

LA BONNE TAILLE

4PERSONNES 6 PERSONNES 8 PERSONNES 10 PERSONNES
Taille du moule 18 cm 22cm 24 cm 26cm
Taille de 'abaisse 24 cm 26cm 28.cm 30 em
Ousntté donbte 700y 750 g T80 g 300

QUELLE PATE POUR QUELLE TARTE ?

TYPE DE TARTE PATE

Quiche Pate a foncer (sans sucre)
Tarte aux fruits cuits (pommes, poires...) Brisée, sucrée, sablée
Tarte aux fruits juteux (prunes, quetsches...) Brisée cuite 3 blanc
Tarte avec créme (patissiére, citron...) Sablée ou sucrée

Tarte au fromage blanc Pate brisée

Flan patissier Feuilletée ou bris¢e
Tarte fine Feuilletée
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Aprés la sortie de notre premier ouvrage, Le Grand Cours de Cuisine de FERRANDI,
best-seller traduit en plusieurs langues et couronné de divers prix, il était évident de consacrer
a la pétisserie le livre suivant.

Rayonnant dans le monde entier, la patisserie francaise est réputée 4 juste titre pour son
excellence et son inventivité, et s'enseigne &8 FERRANDI Paris depuis bient6t 100 ans.

Notre école a au coeur de sa pédagogie les notions d’apprentissage des savoir-faire tra-

ditionnels mais aussi d’

novations créatives. Un équilibre maintenu par un lien unique avec le
milieu professionnel, qui a fait de I'école I'Institution de référence.

Cetouvrage sur la patisserie, métier d'art et d'artisanat 4 la fois, ne pouvait donc contenir
uniquement des recettes: fidéle & la philosophie de I'établissement, il transmet les techniques
fondamentales, mais stimule également la créativité et la réflexion, essentielles dans cet art
de I'exactitude et de I'expression qu'est la pétisserie.

La passion et I'exigence que nous mettons a enseigner la patisserie & tous nos étudiants,
eunes au aoulins, camme aux ameicl s grand pubc dens os cours au lour sont dédids, sous
permet de diffuser cet art dans le monde entier. Le rayonnement de la pétisserie francaise est
olus que jama's & ‘ordre 2u Jour, ot nows o3ph@ns que Co Wre 38U Y CONCOUTT,

Je tiens & remercier pour la réalisation de cet ouvrage les collaborateurs de FERRANDI
Paris, en particulier Audrey Janet qui en a assuré la coordination ainsi que plusieurs des Chefs
pétissiers de |'école qui se sont investis pour transmettre leur savoir-faire : Stévy Antoine, Carlos
Cerqueira, Claude Chiron, Bruno Ciret, Régis Ferey, Alain Guillaumin et Edouard Hauvuy.

Je remercie chaleureusement tous les Chefs, amis, anciens éléves, professeurs associés
oumembres du Conseil d'Orientation, qui nous ont fait I'honneur de nous confier 'une de leur
recette : Ophélie Bares, Christelle Brua, Christine Ferber, Nina Métayer, Christophe Adam,
Julien Alvarez, Nicolas Bacheyre, Nicolas Bernardé, Nicolas Boussin, Yann Brys, Frédéric Cassel,
Gontran Cherrier, Philippe Conticini, Yann Couvreur, Christophe Felder, Cédric Grolet, Pierre
Hermé, Jean-Paul Hévin, Arnaud Larher, Gilles Marchal, Pierre Marcolini, Carl Marletti, Yann
Manguy, Crrstopne Mignslsk, & ngalo Muss, 20 nee Jrracs. | our présenes aons o plosgogie
de notre école demeure essentielle et précieuse.

Bruno de Monte
Directeur de FERRANDI Paris







OEBPS/images/bg28.png
INGREDIENTS

z8

LE SUCRE ET LES
PRODUITS SUCRANTS

Le sucre le plus utilisé est le saccharose, extrait de la betterave ou de la canne a sucre. Son pouvoir sucrant
sert de référence comparativement aux autres sucres existants, qui ont aussi leur réle 4 jouer en patisserie
et en confiserie.

—— BIEN CONSERVER Le sucre craint particuliérement I'humidité. Le conserver dans un contenant hermé-
tique, dans un endroit sec, aéré et tempéré.

GLUCOSE

Extrait de 'amidon du mais, ce sucre s'utilise essentiellement en glacerie et confiserie mais aussi pour les
cu'ssons de suere of de carernl || so présente sous soux foreos: Fguide (rap do g Leoss) ot slomisd
(c'est-d-dire e poudral.

— PROPRIETES || améliore la conservation et la texture, en évitant le desséchement et empéchant la
recristallisation du sucre.
—— POUVOIR SUCRANT Inférieur (50 % de moins) a celui du sucre.

SUCRE INVERTI

Obtenu par hydrolise acide ou enzymatique du saccharose, ce sucre présenté sous forme de sirop pateux
se compose de glucose et de fructose. Il est souvent commercialisé sous le nom de «trimoline ». Par défaut,
on peut le remplacer par du miel, seul sucre inverti naturel, avec un impact certain sur le godt.

—— pROPRIETES Conserve le moelleux des préparations en évitant le desséchement, dans les gateaux de
voyage et les pates & cake. Souvent utilisé en combinaison avec le glucose, il permet de mieux conserver
les préparations congelées et améliore la texture de la glace en abaissant sa température de congélation.
Il permet aussi d'obtenir des crodtes plus dorées  la cuisson.

—— POUVOIR SUCRANT Supérieur (1,2) 4 celui du sucre.

MIEL

Seul sucre inverti produit naturellement, le miel offre une variété impressionnante de saveurs et de tex-
tures, lisses ou cristallisées.

— PROPRIETES |dentiques a celles du sucre inverti, la saveur en plus. Indispensable dans le pain d'épice
et le nougat.
—— POUVOIR SUCRANT Supérieur (1,3) & celui du sucre.

SUCRES COMPLETS

Les sucres corp ais comme @ repedirs, & sucm do eoco, o slrop d'drab e ou b 5 rop d'sgave sent sutant
de sucres naturels gustativement intéressants, mais qui ne sont pas utilisés dans cet ouvrage, pas plus que
les édulcorants de synthése.

ET LE FONDANT ?

Composé de sucre, de sirop

de glucose et d'eau, le fondant
destiné & décorer certains
gateaux ou & glacer et &
enrober des fruits confits ou
secs s'achéte prét a 'emploi
en magasins spécialisés.
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PAR S

DEPUIS FERRANDI Paris a formé dans un esprit d'excellence
BIENTOT nombre de cuisiniers, patissiers et professionnels de la
CENT ANS restauration et de I'hétellerie. De nombreuses généra-

tions de chefs reconnus ont ainsi été marquées par sa
pédagogie innovante, fondée sur un lien unique avec le milieu profes-
sionnel. La singularité de cet établissement public ? Former aussi bien
les CAP que les Bachelor et Master, les apprentis que les reconvertis
et, grace 4 ses programmes internationaux, les Frangais comme les tu-
diants du monde entier : la richesse de FERRANDI Paris réside dans sa
diversité et sa créativité pédagogique. Que ce soient de jeunes dtudiants
en alternance, des professionnels d'entreprises du secteur, des adultes
en reconversion ou des particuliers avides de perfectionnement, les
bancs de I'école voient défiler tous les profils et tous les métiers de la
gastronomie et de I'hospitality management. En liant rigueur technique
et étude de I'entrepreneuriat, FERRANDI Paris est 3 I'écoute des pro-
fessionnels, ne cessant d'innover pour rester précurseur... et au sommet
de l'excellence, en étant la premiére école 3 proposer un programme
bac +3 avec le Bachelor il y a plus de trente ans.

Bien plus qu'une école,
FERRANDI est un centre de vie,
d'innovation et de rayonnement
de la gastronomie pour toute

la profession.

LEXCELLENCE  FERRANDI Paris fait en effet partie des 21 écoles
POUR TOUS de la Chambre de commerce et d'industrie Paris-
—_ fle-de-France, tout comme HEC Paris, 'ESSEC
BUSINESS SCHOOL, GOBELINS I'école de l'image... Elle est la seule
en France & proposer toutes les formations de la gastronomie et de
I'hétellerie, du CAP au Master (bac +5).

De I'apprentissage (gratuit et rémunéré) au programme supérieur de
pétisserie, FERRANDI Paris ne cesse d'innover pédagogiquement pour
assurer le meilleur 3 ses éléves. Que ce soit en restauration, arts de la
table, boulangerie, pétisserie ou hospitality management, tous les appre-
nants partagent une méme philosophie, celle du travail et de I'exigence
- les passages obligés vers 'excellence.











OEBPS/images/bg13.png
ELECTROMENAGER

ELECTROMENAGER

1
2
5

Robot-pitissier avec crochet & péte (A), fouet (B) et feuille (C)
Rabot-coups avee lame en s 5 » (pour broyer ot hadher)
Mixeur plongsent (pour mélenger st dmulsionner)
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BEURRE DE CACAO

Désodorisée, cette matiére grasse peut étre ajoutée au chocolat aprés avoir fondu au bain-marie. Elle
peut aider au tempérage.

—— BIEN CHOISIR Sous forme de pain (adapté si vous utilisez de grosses quantités) ou de poudre micronisée
3 acheter dans les magasins professionnels.

— BIEN CONSERVER || craint particuliérement la chaleur. Conservez-le comme le chocolat, au sec et & I'abri
de la lumiére dans un emballage hermétique, 315-20 °C.

PATE DE CACAO

Dit aussi « cacao pure péte », «liqueur de cacao » ou « masse de cacao », c'est la force du cacao sans aucun
suere giovid. [ astidda pour parfumar las crbmes au mélanger b du praling.

— BIEN cHoIsIR Comme pour le beurre de cacao, il existe en pain (adapté aux usages intensifs) ou en
pistoles, plus adaptées aux petites quantités.
—— BIEN CONSERVER Au sec et & |'abri de la lumiére dans un emballage hermétique, 4 15-20 °C.
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LA LEVURE BIOLOGIQUE
ET LES POUDRES A LEVER

LEVURE BIOLOGIQUE

Dite suss’ « avire de boulange: s, cost ‘GlEment ndspersss ¢ de lo penTieation, Ca formpn: composé
de champignons microscopiques provoque la fermentation et fait lever la péte, en transformant les sucres
conirus dans 8 faring en gav carsonaue. | donne suss’ une saveur sior sariou Bre s pradii.

—— BIEN CHoIsIR La levure biologique la plus utilisée est celle sous forme fraiche, en pains ou en cubes.
Déshydratée, la levure séche instantanée ou active est également facile d'utilisation.

—— BIEN CONSERVER La levure biologique fraiche doit étre conservée dans une boite hermétique 4 +4°C au
réfrigérateur, pendant 2 & 3 semaines. La levure séche doit &tre conservée dans un récipient hermétique,
au sec et 4 I'abri de la lumiére.

LES BONS REFLEXES

- Diluez toujours la levure dans un peu d’eau ou de lait tiéde (4 moins de 40 °C), pour permettre une meil-
leure répartition des cellules dans la pate.

SUn ennds oo lovure danne un mauva's godl & 8 orénerslion Respactar os dosps ndqubes 0ans lns
recettes.

- Les levures craignent le sel et le sucre. Evitez de les mettre directement en contact avec ces substances
et pétrissez vos pates sans tarder lorsque vous mettez les deux dans la cuve.

Vel o} latempdraiure di & srboarslion ol b en o de s pidee ol o pdie ve over: o us | falt croud, o us
la levure agit rapidement.

LEVURE CHIMIQUE

& Poudre b evers, s pOUETE CvaniG s, % lovuTE en BOLUR R, « evire Blsarienng » ou baking powder T sagi
dons ious o5 ras d'un mélange de d Tiranies subsisrens capsalas oo produire sy sen dine péie un
digegement do gos cerhorigue sous ‘Betion de Tnumiaiid st de @ ersleur, Compasde o'un & dmert seoe
(acide tartrique ou citrique, créme de tartre ou autre), d'un élément alcalin (carbonate ou bicarbonate de
sodium) et d’amidon de mais ou de fécule, elle se met & agir dés la mise en contact dans la pate.

— BIEN CONSERVER Dans une boite hermétique, & I'abri de la chaleur et de I'humidité.

LES BONS REFLEXES

Mo odlayer nos lo evure enimigue dens wn lowiss avert cmp ol Tamisme a ouours avee @ lering,
- Respectez la dose indiquée dans la recette, sous peine d’'obtenir un go(it désagréable ou de voir la p4te

se développer exagérément.
- Faites cuire rapidement toute préparation en contenant.
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