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Introducon •
V
ous avez saisi avec gourmandise le familier rectangle 
recouvert de son ﬁn papier doré ; vous vous apprêtez 
à l’en déshabiller et déjà son parfum fruité et miraculeusement 
chaud se répand dans la pièce. Ses eﬄuves vous transportent 
en Amérique du Sud, il y a trois mille ans, lorsque les précieuses 
fèves servaient de monnaie d’échange et entraient dans 
la composition d’une boisson aux vertus thérapeutiques.
David 
Sprüngli
En 1845, David Sprüngli 
fait ses premiers pas 
dans cee immense 
histoire. Orphelin à huit 
ans, il rejoint la grande 
Zurich à l’âge de vingt et 
un ans, trouve rapidement une place de commis 
chez un boulanger, puis d’apprenti chez un 
conﬁseur. La Suisse, dont la population connaît 
alors une explosion sans précédent, importe 
du chocolat par l’intermédiaire des Anglais qui 
viennent y passer leurs vacances. Elle est loin 
d’avoir la renommée internationale qu’on lui 
connaît aujourd’hui. Avec l’aide de ses ﬁls, 
David Sprüngli reprend une conﬁserie 
non loin du lac de Zurich et y commercialise 
la première barre de chocolat solide de la 
Suisse germanophone. Le succès est immédiat: 
plus facilement transportable et partageable, 
l’ancêtre de notre tablee rencontre 
ses premiers adeptes. Mais elle reste dure 
et friable, loin de la texture lisse, soyeuse 
et gourmande actuelle.
Rapportées en Europe par Hernán Cortés 
au 
e
siècle, elles ne seront appréciées qu’à 
partir du moment où les religieuses adouciront 
son amertume grâce au miel. Le naturaliste 
Linné lui donnera son nom botanique 
Theobroma au 
e
siècle: en grec, cela signiﬁe 
«nourriture des dieux» et reprend l’idée de la 
mythologie maya selon laquelle le cacao serait 
une oﬀrande divine, particulièrement saine.
Pourtant, le chemin est encore long avant que 
l’on ne goûte le chocolat comme une conﬁserie. 
À ses débuts, il reste essentiellement utilisé 
par les pharmaciens, pour les préparations 
médicinales; il faut aendre la révolution 
industrielle, et d’heureuses découvertes, pour 
que le cacao 
entame sa lente 
métamorphose 
en ﬁns carrés 
brillants et 
fondants, qui 
aujourd’hui 
émerveillent 
nos papilles.
L’histoire de 
Lindt & Sprüngli 
depuis 1845 
La deuxième conﬁserie 
à Paradeplatz, Zurich, 
inaugurée en 1859
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• Introducon
La machine à concher 
de Rodolphe Lindt 
Il faut aendre l’année 1879 pour que ce qui a 
pour nous le goût d’un petit miracle se produise. 
Nous sommes un vendredi dans les rues 
deBerne; le soir tombe doucement sur la ville 
médiévale; un chocolatier du nom de Rodolphe 
Lindt quie son atelier sans éteindre sa machine 
à broyer. Lorsqu’il revient le lundi au petit matin, 
il y découvre une pâte ﬂuide, rappelant 
les teintes dorées que prennent les eaux de 
la rivière avant la nuit, et si onctueuse qu’il peut 
la couler dans des moules au lieu de la presser. 
Le conchage, invention qui révolutionnera 
à jamais l’histoire du chocolat, est né. 
De cee technique, qui consiste à rallonger 
drastiquement le temps de broyage des fèves 
avec le beurre de cacao, la masse de cacao 
et le lait en poudre, on ne saura jamais si elle 
est le fruit d’un heureux oubli ou d’un éclair 
de génie. Mais lorsqu’un morceau suave fond 
lentement dans notre palais, nous remercions 
silencieusement Rodolphe Lindt de son geste, 
volontaire ou non.
Johann Rudolf Sprüngli, petit-ﬁls de David 
et héritier de l’usine familiale, a le palais assez 
ﬁn pour comprendre le caractère inédit de 
ce procédé, qui en eﬀet révolutionna l’histoire 
du chocolat. Marchant le long de l’Aare turquoise 
par une belle matinée, il se rend donc chez 
Rodolphe Lindt pour lui proposer de racheter 
son entreprise, à la condition qu’ils restent 
partenaires. C’est ainsi qu’est née la société 
Lindt & Sprüngli, scellant l’union de deux 
passionnés suisses, en 1899.
Le lancement de produits 
emblématiques
La tablee Lindor en 1957
Malgré les guerres qui déchirent le monde, 
la société a su se maintenir, et même croître 
peu à peu. Pour réchauﬀer le cœur des citoyens, 
une nouvelle création voit le jour en 1949: 
LINDOR. D’apparence ferme, il renferme 
une garniture crémeuse – rappelant la texture 
de l’or fondu. D’abord vendu sous forme 
de tablee, il prend la forme d’une bouchée 
toute en rondeur que nous lui connaissons 
vingt ans plus tard, sublimant les fêtes 
de Noël de sa petite papillote rouge.
En 1952, naît LAPIN OR, qu’un Maître 
Chocolatier allemand avait créé pour sa ﬁlle 
à Pâques, recouvert de sa feuille brillante avec 
son petit grelot. Un travail précurseur sur 
la forme, composante essentielle du chocolat, 
qui aurait été impensable sans ce fameux 
conchage 
permeant 
le moulage 
de la matière.
L’usine à Kilchberg, Zurich, vers 1900
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De la fève à la tablette
Un œil curieux, qui se glisserait dans les ateliers 
de fabrication de la marque, y verrait que 
tout le travail passionné est orchestré par 
les Maîtres Chocolatiers qui réinventent pour 
chacune d’elles tout le processus de création.
Certes, les gourmands les plus avertis 
connaissent les trois grandes variétés de cacao: 
la Forastero, dont la culture est concentrée 
en Afrique de l’Ouest, la Trinitario et la Criollo, 
plus spéciﬁques à l’Amérique du Sud et aux 
Antilles, chacune ayant son proﬁl aromatique. 
Mais si leurs proportions dans les diﬀérentes 
recees constituent l’un des secrets du Maître 
Chocolatier, ce n’est pas la seule composante 
déterminant la saveur ﬁnale du chocolat.
Une fois la cabosse cueillie, les fèves sont 
récoltées et passent par une première étape 
de fermentation, qui permet de développer leur 
qualité gustative. Séchées et triées, elles sont 
ensuite sélectionnées par des sourceurs qui 
savent juger de leurs diﬀérentes qualités. 
Ils entrent dans l’exigence de traçabilité des 
fèves, devenue un impératif actuel, mais qui 
était déjà au cœur des problématiques de 
l’entreprise en 2008. Elle développe son Cocoa 
Farming Program au Ghana d’abord, puis peu à 
peu dans les autres pays producteurs. L’objectif 
d’un approvisionnement totalement traçable des 
fèves de cacao est aeint en 2020: une gageure 
pour une entreprise d’une telle envergure, 
qui reconnaît sa responsabilité dans la ﬁlière.
Mais le programme est plus ambitieux 
encore: outre la traçabilité, il met en place 
le regroupement des cultivateurs aﬁn 
de favoriser le partage des connaissances; 
la formation agricole, environnementale, 
sociale et commerciale; des soutiens et 
investissements ﬁnanciers; mais également 
l’aide aux communautés locales pour l’accès aux 
besoins essentiels tels que l’eau et l’éducation. 
Un organisme indépendant est mobilisé aﬁn de 
s’assurer de la bonne évolution de ce programme 
par des visites annuelles de l’ensemble 
des cultivateurs.
Enﬁn, la Lindt Cocoa Foundation est créée 
en 2013 dans le but de garantir le caractère 
durable de la culture, de la production et de 
la fabrication du cacao, tant au niveau social 
qu’écologique.
Et la petite histoire du chocolat ne s’arrête pas 
là: les fèves ne sont pas encore cee bouchée 
lisse qui fond dans notre palais. La torréfaction 
et le broyage, qui permeent d’aboutir à une 
pâte liquide appelée la «masse» de cacao, 
en sont des étapes essentielles, qui ont 
une grande inﬂuence sur la saveur ﬁnale. 
Si la majorité des acteurs laissent cee étape 
à des usines externes, Lindt &Sprüngli reste 
l’une des rares entreprises à maîtriser l’ensemble 
du processus de transformation, allant même 
jusqu’à torréﬁer elle-même 
les noisees qui entrent 
dans la composition 
de ses chocolats. Une 
caractéristique distinctive 
qui fait partie de son 
identité, autant que 
la fameuse étape 
du conchage, découverte 
de Rodolphe Lindt, 
à présent employée 
par les chocolatiers 
du monde entier.
Introducon •
Une cabosse peut contenir jusqu’à 40fèves de cacao
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LE MAÎTRE CHOCOLATIER 
LINDT ARNAUD RAGOT
Sélection et sourçage des fèves de cacao, 
torréfaction, broyage et conchage, sont les 
étapes nécessaires à la fabrication de tout 
chocolat. Créer une nouvelle recee implique 
d’en déterminer les diﬀérents paramètres, 
qui permeront d’aboutir à une création unique 
et savoureuse. D’autres étapes sont ensuite 
nécessaires, telles que le tempérage – chauﬀage 
à deux reprises du chocolat, qui permet la bonne 
diﬀusion du beurre de cacao –, à l’origine du 
ﬁni brillant. Chaque atelier de fabrication Lindt 
&Sprüngli a ainsi son propre Maître Chocolatier, 
qui pense et expérimente ses idées créatives. 
Formé au savoir-faire suisse, il insuﬄe cependant 
à la marque sa touche personnelle. En France, 
où 70% des chocolats vendus localement sont 
fabriqués à Oloron-Sainte-Marie, c’est Arnaud 
Ragot qui dirige l’équipe de développement 
des chocolats et forme des apprentis à ce 
savoir-faire unique, avec une passion évidente. 
Un travail collectif qui consiste notamment 
à créer de nouvelles recees, des combinaisons 
de saveurs inédites, et à améliorer sans cesse 
les formules déjà existantes.
Cet amoureux du chocolat, qui lui a déjà 
consacré vingt-quatre ans de sa vie, apprécie 
notamment cee maîtrise de la chaîne de 
production chère à Lindt &Sprüngli: elle lui 
permet d’explorer son art dans sa globalité 
et de libérer réellement sa créativité. Mais c’est 
également l’ancrage dans un savoir-faire 
historique qui lui apparaît comme un privilège, 
qu’il peut transmere à son apprenti. Sa plus 
grande ﬁerté? Voir ses créations en boutique, 
appréciées par des millions de personnes: 
l’aboutissement d’un processus collaboratif 
immense, qui prend en compte de nombreux 
acteurs.
Dans ce livre, vous allez 
découvrir 60recees pour 
toutes les occasions, élaborées 
avec les divers chocolats Lindt, 
notamment les tablees 
de la gamme Lindt DESSERT, 
spécialement conçues pour 
la pâtisserie, et oﬀrant des 
nuances de taux de cacao, allant 
du 70% au lait en passant par 
le 51%, pour varier l’intensité 
de vos desserts. Pour des 
desserts de caractère, aux 
notes intensément cacaotés, 
le Maître Chocolatier Arnaud 
Ragot vous conseille d’utiliser 
dans vos préparations la tablee 
Lindt DESSERT Noir Intense 
70% Cacao. En plus des recees, 
le Maître Chocolatier vous 
explique en pas à pas comment 
reproduire les gestes techniques 
professionnels à la maison. 
De quoi pâtisser comme un chef!
• Introducon
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5. 
Versez dans un moule préalablement 
beurré ou chemisé, puis enfournez 
pour 25minutes environ.
6. Le gâteau est cuit lorsqu’il est fondant 
à cœur: le gâteau doit rester collé 
sur la lame du couteau.
1. Préchauﬀez le four à 150°C (th.5).
2. Dans une casserole, faites fondre le beurre 
et le chocolat cassé en morceaux en 
remuant régulièrement pour ne pas que 
cela accroche.
3. Hors du feu, ajoutez le sucre et mélangez 
bien.
4. Puis ajoutez les œufs et la farine 
en alternance. Mélangez bien jusqu’à 
obtenir une pâte lisse et homogène.
Pour 8 personnes
Temps de préparation: 15minutes 
Temps de cuisson: 25minutes
Ingrédients
200g de chocolat noir (51%) • 150g de beurre doux 
125g de sucre • 3 œufs • 50g de farine
Matériel
Moule à cake de 26 cm
Fondant 
au chocolat
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4. 
Ajoutez le mélange fondu chocolat-beurre 
et mélangez bien.
5. Versez la préparation dans un moule beurré 
et fariné et enfournez pour 30minutes.
1. Préchauﬀez le four à 150°C (th.5).
2. Dans une casserole, faites fondre 
le chocolat et le beurre à feu doux.
3. Dans un saladier, foueez les œufs 
et la crème de marrons pour obtenir 
un mélange homogène.
Pour 10 personnes
Temps de préparation: 15 minutes 
Temps de cuisson: 30minutes
Ingrédients
100g de chocolat noir (51%) • 100g de beurre demi-sel 
500g de crème de marrons de l’Ardèche • 3 œufs
Matériel
Moule de 20cm de diamètre
Moelleux chocolat 
crÈme de marrons
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5. 
Montez les blancs en neige ferme 
et incorporez-les délicatement 
au mélange précédent.
6. Versez le tout dans un moule beurré 
et enfournez pour 25 à 30minutes 
en surveillant la cuisson. La lame 
d’un couteau doit ressortir sèche.
7. Laissez refroidir et décorez-le 
avec du cacao en poudre.
1. Préchauﬀez le four à 180°C (th.6).
2. Dans une casserole, faites fondre à feu 
doux le chocolat et le beurre coupé 
en petits morceaux.
3. Séparez les blancs des jaunes d’œufs 
et mélangez les jaunes avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange soit mousseux. 
Ajoutez le mélange beurre-chocolat fondu 
et mélangez bien.
4. Ajoutez la farine et la levure.
Pour 8 personnes
Temps de préparation: 15minutes 
Temps de cuisson: 30minutes
Ingrédients
200g de chocolat noir (51%) • 125g de beurre • 4 œufs • 125g de sucre 
125g de farine • 1 sachet de levure • 20 g de cacao en poudre
Matériel
Moule de 20cm de diamètre
Moelleux 
au chocolat
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5. 
Incorporez-y le chocolat fondu 
et la courgee, puis mélangez bien.
6. Ajoutez alors la poudre d’amandes, 
la Maïzena®, la levure et la ﬂeur de sel.
7. Versez dans les moules beurrés 
et enfournez pour 25minutes.
1. Préchauﬀez le four à 180°C (th.6).
2. Faites fondre le chocolat au bain-marie.
3. Épluchez puis râpez la courgee, 
et pressez-la pour retirer l’eau.
4. Baez les œufs et le sucre jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse.
Pour 10 personnes
Temps de préparation: 15minutes 
Temps de cuisson: 25minutes
Ingrédients
200g de chocolat noir (51%) • 1 courgee (200g environ) 
4 œufs • 75g de sucre cassonade • 20g de poudre d’amandes 
30g de Maïzena® • 
1
/
2
sachet de levure chimique • Fleur de sel
Matériel
Moules en silicone de 7cm de diamètre
Mini-moelleux 
chocolat-courgette















[image: ]














[image: ]Deerts •
18
Astuce
La cuion est à adapter en foncon de votre four : plutôt 6-7 minutes 
dans un four à chaleur tournante et 9-11 minutes dans un four claique.
5. Incorporez le chocolat fondu au mélange 
précédent œufs-sucre-farine et mélangez 
jusqu’à obtenir une pâte lisse.
6. Remplissez des cercles préalablement 
beurrés et chemisés de papier cuisson 
de la préparation aux deux tiers de leur 
hauteur. Insérez 2demi-sphères de ganache 
au chocolat au lait congelées, puis remplissez 
avec de la pâte jusqu’aux deux tiers 
restantsde la hauteur des cercles.
7. Enfournez pour 10-12minutes selon votre 
four et surveillez la cuisson. Le dessus 
des coulants doit être à peine cuit. 
Démoulez-les délicatement et servez-les 
aussitôt, pour que le cœur reste coulant.
1. Préparez la ganache au chocolat au lait 
pour le cœur: portez la crème à ébullition 
et versez-la sur le chocolat au lait coupé 
grossièrement et mélangez avec une maryse. 
Remplissez les demi-sphères de ganache 
et laissez prendre 2heures minimum 
au congélateur.
2. Préchauﬀez le four à 200°C (th.6-7).
3. Mélangez le sucre et les œufs jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. Ajoutez-y la farine, 
la Maïzena® et le sel, puis mélangez jusqu’à 
obtenir une pâte homogène.
4. Pendant ce temps, faites fondre au bain-
marie tiède le chocolat, le beurre et la crème 
liquide. Le chocolat ne doit pas trop prendre 
en température.
Pour 4 coulants
Temps de préparation: 15minutes 
Temps de repos: 2heures • Temps de cuisson: 10minutes
Ingrédients
140g de chocolat noir (51%) • 50g de sucre roux • 4 œufs • 30g de farine 
25g de Maïzena
® 
• 1 pincée de sel • 110g de beurre • 40g de crème liquide
Pour le cœur chocolat au lait : 40ml de crème liquide • 50g de chocolat lait
Matériel
Cercles de 6cm de diamètre 
Plaque de demi-sphères en silicone ou bac à glaçons
Cœur coulant 
au chocolat au lait
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5. 
Incorporez le chocolat fondu au mélange 
précédent œufs-sucre-farine et mélangez 
jusqu’à obtenir une pâte lisse.
6. Remplissez des cercles préalablement 
beurrés et chemisés de papier cuisson 
de la préparation à la moitié de la hauteur. 
Insérez 2 demi-sphères de caramel 
au beurre salé, puis remplissez avec 
de la pâte jusqu’aux deux tiers restants 
de la hauteur des cercles.
7. Enfournez pour 8-10minutes selon 
votre four et surveillez la cuisson. 
Le dessus des coulants doit être à peine cuit. 
Démoulez-les délicatement et servez-les 
aussitôt, pour que le cœur reste coulant.
1. Préparez le cœur au caramel au beurre salé: 
versez le caramel au beurre salé dans 
les demi-sphères avant de les laisser 
prendre 2heures minimum au congélateur.
2. Préchauﬀez le four à 200°C (th.6-7).
3. Mélangez le sucre et les œufs jusqu’à 
ce que le mélange blanchisse. Ajoutez-y 
la farine, la Maïzena® et le sel, et mélangez 
jusqu’à obtenir une pâte homogène.
4. Pendant ce temps, faites fondre au bain-
marie tiède le chocolat, le beurre et la crème 
liquide. Le chocolat ne doit pas trop prendre 
en température.
Pour 4 coulants
Temps de préparation: 15minutes 
Temps de repos: 2heures • Temps de cuisson: 10minutes
Ingrédients
140g de chocolat noir (51%) • 50g de sucre roux • 4 œufs 
30g de farine • 25g de Maïzena® • 1 pincée de sel 
110g de beurre demi-sel • 40g de crème liquide
Pour le cœur au caramel : 60g de caramel au beurre salé en pot
Matériel
Cercles de 6cm de diamètre 
Plaque de demi-sphères en silicone ou bac à glaçons
Cœur coulant 
au caramel au beurre salÉ
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