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Le Cordon Bleu est ﬁer de présenter cette édition 
de 
L’École du Chocolat
 qui s’ajoute désormais à une 
famille de quatre livres gourmands dédiés à la décou-
verte des arts culinaires, et se place comme tel au 
côté de la pâtisserie, la boulangerie et la conﬁserie 
avec les éditions Larousse. 
Le chocolat, un ingrédient d’une telle diversité et de 
caractère qu’il ne laisse personne indifférent. Il est 
souvent complexe à mettre en œuvre. C’est pourquoi 
Le Cordon Bleu vous guide avec ce livre de référence, 
combinant savoir-faire et pédagogie. 
Le Cordon Bleu est le premier réseau mondial d’ins-
tituts d’arts culinaires et de management hôtelier. Avec plus de 125 ans d’expérience, 
l’institut propose un large éventail de formations diplômantes, du certiﬁcat profession-
nel au diplôme universitaire spécialisé en restauration, hôtellerie et tourisme. Accrédité 
dans plus de 20 pays, Le Cordon Bleu forme chaque année près de 20 000 étudiants 
de plus de 100 nationalités à la cuisine, à la pâtisserie, à la boulangerie, aux métiers du 
vin, et au management hôtelier.
Au sein de ses instituts et de ses universités partenaires, Le Cordon Bleu a développé 
des cursus de qualité pour accompagner ses étudiants au mieux dans leurs choix de 
carrière. Les étudiants Le Cordon Bleu s’épanouissent dans des rôles variés tels que 
journaliste, critique gastronomique, sommelier, agent vinicole, écrivain, photographe 
culinaire, styliste culinaire, directeur de restaurant, nutritionniste, chef et/ou entrepre-
neur, manager dans l’hôtellerie… 
Le succès de nombreux diplômés atteste de la qualité de l’enseignement, de Julia Child 
à Yotam Ottolenghi. Bon nombre des anciens étudiants du Cordon Bleu sont hono-
rés de prestigieux titres et prix, comme Garima Arora, Clara Puig, Cristobal Munoz et 
Darren Chin, récompensés par une étoile au Guide Michelin. Parmi ses anciens étudiants, 
Le Cordon Bleu compte aussi des grands gagnants de concours de cuisine tels Top 
Chef et MasterChef avec Luciana Berry, Jessica Wang et bien d’autres. On y trouve aussi 
des entrepreneurs à succès tels en 2022, le restaurant de Virgilio Martínez et Pía León 
(nommée meilleur femme chef du monde par le World’s 50 Best Restaurants) lesquels 
ont vu leur restaurant Central classé deuxième au classement des meilleurs restaurants 
du monde par le World’s 50 Best. Le Cordon Bleu est ﬁer de la reconnaissance profes-
sionnelle de ses anciens étudiants dans le monde entier. 
Le Cordon Bleu est toujours resté ﬁdèle à sa philosophie tendue vers l’excellence, et 
propose un environnement éducatif d’exception dans les capitales internationales de la 
gastronomie. Pour preuve, en 2022, Le Cordon Bleu a reçu le prix du meilleur établisse-
ment de formation culinaire d’Europe et meilleur établissement de formation culinaire 
du monde lors des World Culinary Awards. Dispensés par des Chefs ayant travaillé dans 
les meilleurs établissements et experts du monde de la gastronomie, les formations 
Le Cordon Bleu sont mondialement reconnues. 
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Les formations Le Cordon Bleu font aussi la part belle à l’innovation pédagogique. 
En effet, au ﬁl des ans, l’institut est témoin des évolutions des arts culinaires et de 
l’hôtellerie, et ses nouveaux programmes sont le fruit de ce témoignage. Répondant au 
vif intérêt pour la nutrition, le bien-être, la cuisine végétarienne, les sciences alimentaires 
et la responsabilité sociale et environnementale, les nouvelles formations proposées au 
sein des instituts font foi des changements qui touchent le monde de la gastronomie.
Être acteur de changement n’est pas nouveau pour Le Cordon Bleu. La journaliste 
Marthe Distel créé Le Cordon Bleu en 1895, avec la vision pionnière de proposer une 
formation culinaire à tous, et notamment aux femmes. Ouvert à un public non profes-
sionnel, Le Cordon Bleu enseigne les techniques des grands maitres de cuisine française, 
et rencontre le succès. Les femmes ainsi qu’un public international sont au rendez-vous 
dont un premier étudiant russe en 1897 et un premier étudiant japonais en 1905. En 1914, 
Le Cordon Bleu possède quatre écoles à Paris et a réussi son pari vers l’innovation.
Aujourd’hui, Le Cordon Bleu a pour mission la promotion de la gastronomie, en valori-
sant les modèles de qualité des arts culinaires et de l’hôtellerie. Le Cordon Bleu inculque 
tout aussi bien les standards internationaux que le respect des goûts et usages locaux, 
et met les techniques culinaires françaises au service des cuisines du monde. Parmi 
les programmes proposés à l’institut, dont certains à la demande des ministères de 
l’éducation, on retrouve la cuisine péruvienne, brésilienne, mexicaine, espagnole, 
japonaise, thaïlandaise. Le Cordon Bleu est aussi présent dans de nombreux évène-
ments célébrant la culture, le savoir-faire, le goût et les ingrédients du monde entier, 
travaillant avec les ambassades, les gouvernements locaux et nombre d’organismes, 
mais aussi dans le cadre de salons ou compétitions internationales.
Le Cordon Bleu publie régulièrement des livres dont un grand nombre ont été plébisci-
tés mondialement, jusqu’à devenir pour certains des références en matière de formation 
culinaire. Ce sont plus de 14 millions de livres vendus à travers le monde. À travers ces 
publications, nous œuvrons à encourager les amateurs de gastronomie de tous niveaux 
à sauter le pas grâce aux nombreux conseils et techniques de nos Chefs. 
Avec cet ouvrage dédié au chocolat, nous souhaitons partager nos connaissances et 
nos techniques au moyen de recettes variées et illustrées, que chacun pourra reproduire 
quel que soit son niveau et l’occasion. Aﬁn d’assimiler au mieux les savoir-faire néces-
saires à la réalisation de ces recettes chocolatées des gestes photographiées étape 
par étape sont repartis au ﬁl du livre. Ils permettent de visualiser en un coup d’œil les 
bases que tous les grands chefs maîtrisent, et qui assureront votre réussite en cuisine.
Gâteaux, tartes, mousses, boissons ou bonbons… parcourez tout en douceur 
l’ensemble des pages de ce livre et découvrez le chocolat sous toutes ses formes avec 
Le Cordon Bleu! 
Amitiés gourmandes,
André Cointreau
PRÉSIDENT LE CORDON BLEU INTERNATIONAL
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DU CHOCOLAT
L’histoire du chocolat remonte à plus de quatre mille ans, dans l’antique Méso-Amérique, 
zone géographique qui s’étend du nord du Mexique au Costa Rica, où les premiers cacaoyers 
ont été trouvés. La civilisation olmèque, l’une des plus anciennes d’Amérique latine, a été 
la première à transformer le cacao en chocolat, baptisé « nourriture des dieux ». Comme 
les Mayas et les Aztèques plus tard, ils l’utilisaient essentiellement en boisson.
À partir du 
X V
e
 siècle, les grandes explorations du Nouveau Monde permettent aux Européens 
de découvrir de nombreux ingrédients inconnus alors sur leur territoire. La première 
importation de cacao a lieu au début du X V I
e
 siècle, lorsque le conquistador Hernán 
Cortés le présenta à la cour d’Espagne, en 1528. À cette époque, il est réservé à la noblesse 
et à la haute bourgeoisie qui apprécient cette boisson chaude, reconnue pour ses vertus 
fortiﬁantes, aphrodisiaques ou énergétiques. Depuis, le cacao n’a eu de cesse de séduire 
ceux qui l’ont goûté.
Le chocolat est introduit en France en 1615, lors du mariage de Louis XIII avec Anne d’Autriche, 
puis il entre dans les habitudes culinaires de Versailles sous Louis XIV, qui popularise sa 
consommation. En 1770, lorsque Marie-Antoinette arrive à la cour de Versailles, elle emmène 
dans ses bagages son propre chocolatier, qui prend le titre très ofﬁciel de « Chocolatier de 
la Reine ». L’artisan invente de nouvelles recettes et mêle le chocolat à la ﬂeur d’oranger 
ou à l’amande douce.
La fève de cacao ne se démocratise qu’au X I X
e
 siècle. En 1826, le cacao en poudre est 
créé par Van Houten. C’est en Angleterre, deux décennies plus tard, que le chocolat est 
commercialisé pour la première fois sous forme de tablettes. Des avancées techniques, 
notamment le conchage, soit le brassage du chocolat à des températures et temps 
prédéterminés pour son afﬁnage, permettent d’augmenter la qualité gustative du chocolat. 
Vers 1875, le Suisse Daniel Peter crée le premier chocolat au lait en incorporant du lait 
en poudre et s’associe avec son inventeur, Henri Nestlé, pour fonder l’entreprise Nestlé. 
Cette période est marquée par l’apparition de grandes usines, aux noms aussi célèbres 
que l’Anglais Cadbury, le Français Menier, ou le Suisse Cailler. C’est ce dernier qui crée 
la première chocolaterie mécanisée au monde.
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Poussé par un marché grandissant avec une consommation mondiale de plus de 7 millions 
de tonnes par an, la culture du cacao est exponentielle. Originaire des régions tropicales 
d’Amérique centrale et d’Amérique du Sud, cette plante fragile ne pousse que sous les 
tropiques. Avec une cinquantaine de pays producteurs, la culture se fait essentiellement 
en Afrique, Amérique latine et Asie. Au cours de la période 2021–2022, environ 4,9 millions 
de tonnes de cacao ont été produites dans le monde. 
La qualité des matières premières et le soin apporté à chaque étape de fabrication 
sont primordiaux pour produire un chocolat de qualité. Le processus de fabrication 
du chocolat commence par la récolte des fèves de cacao mûres, qui sont ensuite fermentées, 
séchées et triées. Les grains sont alors torréﬁés pour faire ressortir leur saveur et leur arôme. 
Le processus de torréfaction permet également d’éliminer une partie de l’amertume. 
S’en suit le travail des grains pour créer des produits semi-élaborés comme la pâte 
de cacao (connue aussi sous le nom de de « masse chocolat ») et le beurre de cacao. 
Ces produits de base sont ensuite additionnés de sucres ou de produits laitiers aﬁn de 
créer des chocolats élaborés comme les chocolats de couverture (noir, au lait ou blanc), 
le chocolat pâtissier, la pâte à glacer, etc.
Les métiers de pâtissier-conﬁseur et de chocolatier font partie du domaine de l’Artisanat, 
et se distinguent par leur créativité, leur savoir-faire exceptionnel, leur grande habileté 
et un sens du détail très développé. Ces professionnels sont des spécialistes des desserts 
et friandises, à l’origine de toutes sortes de produits cacaotés, boissons, glaces, gâteaux 
et divers chocolats moulés ou en tablettes. Certains d’entre eux sont de véritables artistes, 
qui se démarquent par leur talent et réalisent, en outre, des sculptures ou pièces en chocolat 
d’exception qui décorent des boutiques ou ornent des établissements prestigieux.
Face aux nouvelles tendances et règles de consommation, le panel de produits ne cesse 
de s’étendre avec notamment l’apparition de chocolats crus, de chocolats végétaliens, 
des compositions plus respectueuses de l’empreinte écologique, mais aussi des recettes 
toujours plus innovantes.
Dans ce livre, les Chefs Le Cordon Bleu vous donnent les clés et les techniques pour 
apprendre les tours de main des experts aﬁn de reproduire à la perfection les recettes. 
À vous de jouer !
LE CORDON BLEU
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Les dates repères
16
1895
 À Paris, une journaliste française, Marthe Distel, lance un magazine culinaire intitulé 
La Cuisinière Cordon Bleu.
 Au mois d’octobre, les abonnés du magazine sont 
invités aux premiers cours de cuisine Le Cordon Bleu.
1897 Le Cordon Bleu Paris accueille son premier étudiant russe.
1905 Le Cordon Bleu Paris forme son premier étudiant japonais.
1914 Le Cordon Bleu est présent avec quatre écoles à Paris.
1927 Le quotidien
The London Daily Mail
daté du 16 novembre relate une visite 
au Cordon Bleu Paris: «Il n’est pas rare de voir huit nationalités différentes 
par classe.»
1933
 Rosemary Hume et Dione Lucas, formées au Cordon Bleu Paris sous la supervision 
du Chef Henri-Paul Pellaprat, ouvrent l’École du Petit Cordon Bleu et le restaurant 
Au Petit Cordon Bleu à Londres.
1942 Dione Lucas ouvre une école et un restaurant Le Cordon Bleu à New York. 
Elle est aussi l’auteur du best-seller 
The Cordon Bleu Cook Book 
(1947) et devient 
la première femme à animer une émission de cuisine télévisée aux États-Unis.
1948
 Le Cordon Bleu est accrédité par le Pentagone pour la formation professionnelle 
de jeunes soldats américains après leur service en Europe. Ancien membre 
de l’
Ofﬁce of Strategic Services
 (OSS) aux États-Unis, Julia Child débute 
sa formation à l’école Le Cordon Bleu Paris.
1953
 Le Cordon Bleu à Londres crée la recette du 
Coronation Chicken
, qui est servi 
aux dignitaires étrangers lors du dîner de couronnement de Sa Majesté la Reine 
Elisabeth II.
1954
 Le succès du ﬁlm 
Sabrina
 de Billy Wilder, avec Audrey Hepburn dans le rôle-titre, 
contribue à la renommée grandissante de l’école Le Cordon Bleu.
1984
 La famille Cointreau, descendante des familles fondatrices des marques Rémy 
Martin et liqueur Cointreau, prend la présidence de l’école Le Cordon Bleu Paris, 
succédant à Madame Elisabeth Brassart, qui était la Directrice depuis 1945.
1988
 
Le Cordon Bleu Paris quitte la rue du Champ de Mars, près de la Tour Eiffel, 
pour déménager rue Léon Delhomme, dans le 15
e
 arrondissement; l’école 
est inaugurée par le ministre Édouard Balladur. • Le Cordon Bleu Ottawa 
accueille ses premiers étudiants.
1991
 Le Cordon Bleu Japon ouvre ses portes à Tokyo, puis à Kobe. L’école est 
connue sous le nom de «Petite France au Japon».
1995
 
 
Le Cordon Bleu célèbre son 100
e
 anniversaire. • Les autorités du district 
de Shanghai, en Chine, envoient pour la première fois des chefs à l’étranger 
pour se former au Cordon Bleu Paris.















[image: ]1996 Le Cordon Bleu s’établit à Sydney en Australie, à la demande du gouvernement 
de la Nouvelle-Galles-du-Sud, et dispense une formation pour les chefs en 
préparation des Jeux Olympiques de Sydney de 2000. Des Bachelors et Masters 
en management, ainsi que des recherches universitaires dans les domaines de 
l’hôtellerie, de la restauration, des arts culinaires et du vin sont ensuite développés 
à Adélaïde.
1998
 Le Cordon Bleu signe un accord exclusif avec 
Career Education Corporation
 (CEC), 
aﬁn d’exporter son expertise en matière d’enseignement aux États-Unis, et ainsi 
proposer des 
Associate Diplomas
 avec un contenu unique en arts culinaires 
et management hôtelier.
2002
 Le Cordon Bleu Corée et Le Cordon Bleu Mexique ouvrent leurs portes aux 
premiers étudiants.
2003
 L’aventure commence pour l’institut Le Cordon Bleu Pérou. Celui-ci se développe, 
 et devient le premier institut culinaire dans le pays.
2006
 Le Cordon Bleu Thaïlande est lancé en partenariat avec Dusit International.
2009 Tous les établissements du réseau Le Cordon Bleu participent au lancement du ﬁlm 
Julie & Julia
, avec Meryl Streep dans le rôle de Julia Child, ancienne étudiante du 
Cordon Bleu Paris.
2011
 Le Cordon Bleu Madrid ouvre ses portes en partenariat avec l’Université Francisco 
de Vitoria. • Le Cordon Bleu lance son premier programme en ligne 
Master of 
Gastronomic Tourism
.
2012
 Le Cordon Bleu Malaisie est lancé en partenariat avec Sunway University College. 
• Le Cordon Bleu Londres déménage dans le quartier de Bloomsbury. • Le Cordon 
Bleu Nouvelle-Zélande ouvre ses portes à Wellington.
2013
 Inauguration ofﬁcielle du Cordon Bleu Istanbul. • Le Cordon Bleu Thaïlande reçoit 
le prix de la 
Meilleure École Culinaire d’Asie
.
 
• Un accord est signé avec l’Université 
Ateneo de Manille pour ouvrir un institut aux Philippines.
17















[image: ]2014 Le Cordon Bleu India ouvre ses portes et propose aux étudiants des formations 
universitaires en hôtellerie et en restauration. • Le Cordon Bleu Liban, ainsi 
que le programme Le Cordon Bleu des Hautes Études du Goût, célèbrent 
leur 10
e
 anniversaire. 
2015 Le Cordon Bleu Shanghai accueille ses nouveaux étudiants. • Le Cordon Bleu 
Taïwan ouvre ses portes avec NKUHT et l’institut Ming-Tai. • Le Cordon Bleu 
ouvre ses portes à Santiago de Chili avec l’Université Finis Terrae.
2016
 Le Cordon Bleu Paris déménage et ouvre des locaux ultra-modernes sur les bords 
de Seine dans le 15
e
 arrondissement, soit 4 000 m
2
 dédiés aux arts culinaires 
et au management dans les métiers du vin, de l’hôtellerie et de la restauration. 
• Le Cordon Bleu Paris lance également deux Bachelors en partenariat avec 
l’université Paris Dauphine-PSL.
2018
 Le Cordon Bleu au Pérou obtient le statut d’université. 
2020 Le Cordon Bleu ouvre le Restaurant Signatures à Rio de Janeiro, au Brésil, 
et lance des programmes d’enseignement supérieur certiﬁés en ligne.
2021 
 Les nouveaux programmes Le Cordon Bleu se tournent vers l’innovation 
et la santé, avec des diplômes dédiés à la nutrition, le bien-être, la cuisine 
végétarienne et aux sciences alimentaires.
2022
 Le Cordon Bleu ouvre le restaurant CORD by Le Cordon Bleu à Londres. 
• Le Cordon Bleu Paris a reçu le prix du meilleur établissement de formation 
culinaire d’Europe et meilleur établissement de formation culinaire du monde 
lors des
 World Culinary Awards
, mais aussi meilleur établissement de formation 
culinaire d’Amerique du Nord et d’Océanie.
2023
 Le Cordon Bleu Paris, choisit par le ministère de la Culture Français, s’installe dans 
l’emblématique Hôtel de la Marine, place de la Concorde, et propose des ateliers 
culinaires et œnologiques. • Le Cordon Bleu London propose un nouveau MSc 
Hospitality Innovation Management en collaboration avec Birkbeck, University 
of London.
2024 Le Cordon Bleu ouvre le Culinary Village à Sao Paulo, un espace dédié entièrement 
à la gastronomie, avec des cours gourmets, une bibliothèque spécialisée 
en arts culinaires, une boutique et un Café. • Le Cordon Bleu Mexico déménage 
au sein de l’université Anahuac pour un espace ultra moderne de haute qualité. 
• Le Cordon Bleu India s’agrandit. • Le Cordon Bleu gagne le prix Somos dans 
la catégorie 
Meilleure École de cuisine 
au Pérou. 
2025
 Le Cordon Bleu fête 130 ans d’excellence.
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LES INSTITUTS 
Le Cordon Bleu dans le monde
LE CORDON BLEU PARIS
13–15, quai André Citroën 
75015 Paris, France
Tél. : +33 (0)1 85 65 15 00 
paris@cordonbleu.edu 
LE CORDON BLEU LONDON
15 Bloomsbury Square 
London WC1A 2LS 
United Kingdom
Tél. : +44 (0) 207 400 3900 
london@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MADRID
Universidad Francisco de Vitoria 
Ctra. Pozuelo-Majadahonda 
Km. 1,800 
Pozuelo de Alarcón, 28223 Madrid, 
Spain
Tél. : +34 91 715 10 46 
madrid@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU ISTANBUL 
Özyeğin University 
Çekmeköy Campus 
Nişantepe Mevkii, Orman Sokak, No:13 
Alemdağ, Çekmeköy 34794 
Istanbul, Turkey
Tél. : +90 216 564 9000 
istanbul@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU LEBANON
Burj on Bay Hotel 
Tabarja – Kfaryassine 
Lebanon
Tél. : +961 9 85 75 57 
lebanon@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU JAPAN
Ritsumeikan University Biwako/
Kusatsu Campus 
1 Chome-1–1 Nojihigashi 
Kusatsu, Shiga 525–8577, Japan
Tél. : +81 3 5489 0141 
tokyo@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU KOREA
Sookmyung Women’s University 
7th Fl., Social Education Bldg. 
Cheongpa-ro 47gil 100, Yongsan-Ku 
Seoul, 140–742 Korea
Tél. : +82 2 719 6961 
korea@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU OTTAWA
453 Laurier Avenue East 
Ottawa, Ontario, K1N 6R4, Canada
Tél. : +1 613 236 CHEF (2433) 
Toll free : +1 888 289 6302 
Restaurant line +1 613 236 2499 
ottawa@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MEXICO
Universidad AnáhuacNorth Campus 
Universidad Anáhuac South Campus 
Universidad AnáhuacQuerétaro 
Campus 
Universidad AnáhuacCancún Campus 
Universidad AnáhuacMérida Campus 
Universidad AnáhuacPuebla Campus 
Universidad Anáhuac Tampico Campus 
Universidad Anáhuac Oaxaca Campus 
Av. Universidad Anáhuac No. 46, Col. 
Lomas Anáhuac 
Huixquilucan, Edo. De Mex. C.P. 
52786, México 
Tél. : +52 55 5627 0210 ext. 7132 / 
7813 
mexico@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU PERU
Universidad Le Cordon Bleu Peru 
(ULCB) 
Le Cordon Bleu Peru Instituto 
Le Cordon Bleu Cordontec 
Av. Vasco Núñez de Balboa 530 
Miraﬂores, Lima 18, Peru
Tél. : +51 1 617 8300 
peru@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU AUSTRALIA
Le Cordon Bleu Adelaide Campus 
Le Cordon Bleu Sydney Campus 
Le Cordon Bleu Melbourne Campus 
Le Cordon Bleu Brisbane Campus 
Days Road, Regency Park 
South Australia 5010, Australia
Free call (Australia only) : 
1 800 064 802 
Tél. : +61 8 8346 3000 
australia@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU NEW ZEALAND
52 Cuba Street 
Wellington, 6011, New Zealand
Tél. : +64 4 4729800 
nz@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MALAYSIA
Sunway University 
No. 5, Jalan Universiti, Bandar Sunway 
46150 Petaling Jaya, Selangor DE, 
Malaysia
Tél. : +603 5632 1188 
malaysia@cordonbleu.edu















[image: ]LE CORDON BLEU THAILAND 
4, 4/5 Zen tower, 17th-19th ﬂoor 
Central World 
Ratchadamri Road, Pathumwan 
Subdistrict, 10330 
Pathumwan District, Bangkok 10330 
Thailand
Tél. : +66 2 237 8877 
thailand@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU SHANGHAI
2F, Building 1, No 1458 Pu Dong Nan 
Road 
Shanghai China 200122
Tél. : +86400 118 1895 
shanghai@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU INDIA
G D Goenka University 
Sohna Gurgaon Road 
Sohna, Haryana 
India
Tél. : +91880099 20 22 / 23 / 24 
lcb@gdgoenka.ac.in 
LE CORDON BLEU CHILE
Universidad Finis Terrae 
Avenida Pedro de Valdivia 1509 
Providencia 
Santiago de Chile
Tél. : +56 24 20 72 23
LE CORDON BLEU RIO DE JANEIRO
Rua da Passagem, 179, Botafogo 
Rio de Janeiro, RJ, 22290–031 
Brazil
Tél. : +55 21 9940–02117 
riodejaneiro@cordonbleu.edu 
LE CORDON BLEU SÃO PAULO
Rua Natingui, 862 Primero andar 
Vila Madalena, SP, São Paulo 
05443–001 
Brazil
Tél. : +55 11 3185–2500 
saopaulo@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU TAIWAN
National Kaohsiung University 
of Hospitality and Tourism 
No 1, Songhe Rd 
Xiaogang Dist., Kaohsiung City 
81271 Taiwan Region 
Tél. : +886 (07) 801 0909 / 
0800–307688 
taiwan@cordonbleu.edu
LE CORDON BLEU MANILA
G/F George SK Ty Learning 
Innovation Wing, Areté, Ateneo 
de Manila University, Katipunan 
Avenue 1108 
Quezon City, Philippines
Tél. :(+632) 8426.6001 loc. 5381 and 
5384
www.cordonbleu.edu 
e-mail: info@cordonbleu.edu
20
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PÂTE DE CACAO 1
Masse sous forme de pistoles ou de pain, obtenue après 
broyage des fèves de cacao fermentées et qui contient 
leur matière grasse. Cette pâte est utilisée pour tous les 
produits cacaotés et sert principalement à renforcer le 
goût de cacao dans un produit qui contient du chocolat 
ou du cacao.
FÈVE DE CACAO 2
Graine de cacaoyer qui est contenue dans la cabosse, 
le fruit du cacaoyer. Chaque cabosse contient en général 
20 à 75 fèves. Les fèves de cacao sont très riches 
en matières grasses.
BEURRE DE CACAO 3, 4
Matière grasse de couleur ivoire et au goût presque 
neutre, extraite de la pâte de cacao lors de la fabrication 
du cacao en poudre. Il entre dans la composition 
du chocolat et permet de tempérer l’amertume 
et d’arrondir la texture et le goût. Le beurre de cacao 
se présent le plus souvent sous forme de gouttes, mais 
on le trouve aussi en poudre après avoir été cryogénisé 
(Mycryo®). Ce dernier, utilisé en petite quantité, facilite le 
tempérage d’un chocolat de couverture, et le rend plus 
brillant et croquant.Le beurre de cacao peut être coloré 
avec des colorants liposolubles pour la décoration 
des coques de bonbons au chocolat, ou pulvérisé 
pour donner un effet velours. 

Chocolat de grande qualité qui contient au moins 
31 % de beurre de cacao ce qui le rend ﬂuide, plus facile 
à travailler, brillant et croquant. De par ses propriétés, 
c’est le chocolat préconisé pour le tempérage, en vue 
d’être utilisé pour des bonbons chocolatés ou des décors. 
Il est le plus souvent noir, au lait ou blanc, et est vendu 
sous formes de pistoles ou en pains.
CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR 6, 10
Le chocolat de couverture noir est le plus fort 
des chocolats de couverture en termes de saveur, 
d’astringence et d’amertume, car il contient la plus 
forte concentration de cacao. Son principal ingrédient 
est la pâte de cacao (moitié de beurre de cacao 
et moitié de solides de cacao), on trouve également 
du beurre de cacao, du sucre, de la lécithine 
et souvent des arômes. 
CHOCOLAT DE COUVERTURE AU LAIT 14
Dans le chocolat de couverture au lait, au goût plus 
doux et rond, une partie du cacao est remplacée par des 
extraits secs de lait (poudre de lait entier, et/ou écrémé) 
et de grandes quantités de sucre. On trouve aussi 
de la pâte de cacao, du beurre de cacao, de 
la lécithine et de l’arôme de vanille.
CHOCOLAT DE COUVERTURE BLANC 5
Ce chocolat ne contenant pas de cacao n’est pas 
considéré comme un véritable chocolat. Le chocolat 
blanc de qualité utilise toutefois du beurre de cacao 
comme matière grasse et partage de nombreuses 
caractéristiques avec le chocolat. Il peut également 
être tempéré pour produire une couverture avec d’assez 
bon craquement et brillance. Outre le beurre de cacao, 
le chocolat blanc contient des extraits secs de lait, 
du sucre, de la lécithine et souvent de la vanille.
CHOCOLAT DE COUVERTURE CARAMÉLISÉ 8
De nouveaux chocolats arrivent sur le marché avec 
des caractéristiques qui divergent des chocolats de 
couverture classiques. Le chocolat de couverture 
caramélisé se décline en chocolat au lait ou blanc, 
avec l’ajout de sucre caramélisé. 
24
LES TECHNIQUES DU CHOCOLAT















GRUÉ DE CACAO 7, 15
Graines des fèves après torréfaction, qui sont 
débarrassées de leur coque et broyées plus ou moins 
ﬁnement, donnant une texture croustillante avec un goût 
léger de cacao torréﬁé. Le grué de cacao est apprécié 
pour sa saveur unique et sa texture intéressante dans 
des gâteaux, glaces, ganaches, etc.
PÂTE À GLACER 9
Préparation professionnelle ou fait maison très dure, faite 
de chocolat et de matières grasses, utilisée pour des 
ﬁnitions aux desserts et pâtisseries. Facile à utiliser, il sufﬁt 
de faire fondre la pâte, de la verser et la lisser. Une pâte 
à glacer maison se compose de chocolat de couverture et 
d’une huile neutre (ex. : quatre-quarts au chocolat p. 94).
CACAO EN POUDRE 11
Produit obtenu après avoir pressé la pâte de cacao, 
séparant une quantité de beurre de cacao (de 75 à 90%). 
La pâte restante est ensuite moulue en poudre ﬁne 
contenant environ 20 % de beurre de cacao. On peut 
aussi trouver un cacao en poudre dégraissé avec 8 % 
de beurre de cacao. Largement utilisé en pâtisserie, 
le cacao en poudre sert à donner un goût chocolaté 
à des préparationssucrées, mais aussi à préparer 
le célèbre chocolat chaud en le délayant dans du lait. 
COPEAUX DE CHOCOLAT 12
Éléments de décor apportant une touche croquante, 
constitués de chocolat fondu (et non tempéré), puis laissé 
à durcir. Une cuillère parisienne est utilisée pour faire des 
copeaux ronds et épais depuis un plat creux rempli de 
chocolat (voir p. 53). Un couteau ou une spatule large en 
inox s’utilisent pour gratter et enrouler le chocolat sur une 
plaque ou sur marbre. Un épluche-légumes peut parfois 
sufﬁre pour gratter une tablette de chocolat. 
GRANITE 13
Élément de décor solide, issu d’un de mélange de 
chocolats de couverture broyés en tailles différentes 
(sans particules ﬁnes à la suite du broyage) et liés 
par du beurre de cacao fondu avant d’être moulé. 
Le granite peut servir de socle pour une pièce artistique.
CHOCOLAT PÂTISSIER
Chocolat aussi connu sous les noms de chocolat dessert, 
chocolat à cuire, etc., qui contient entre 26 et 31 % de 
cacao (quand un chocolat de couverture en contient plus 
de 31 %). Moins coûteux qu’un chocolat de couverture, 
le chocolat pâtissier ne bénéﬁcie pas de la même 
réglementation. Le chocolat pâtissier se prête bien 
à la fabrication d’un bon nombre de préparations 
chocolatées de pâtisserie (mousses, gâteaux, sauces…). 
Cependant, il est moins adapté pour l’enrobage des 
chocolats ou pour les pièces artistiques, car le taux 
de cacao plus faible ne le rend pas brillant ou craquant.
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LE MATÉRIEL 
du chocolat
MOULES EN SILICONE 1, 2, 3, 8, 33
Mille et une formes sont accessibles aujourd’hui. 
En silicone, ces moules sont très souples et permettent 
des reproductions très détaillées. Naturellement 
antiadhésifs, ils ne requièrent pas de préparation au 
préalable. Aﬁn de rendre les moules stables, posez-les 
sur une plaque avant de les remplir. Ces moules sont 
résistants aux grands écarts de température, ce qui 
les rendent idéaux pour une cuisson au four et pour 
être congelés.
4, 5
Les bandes d’empreintes décoratives avec un grand choix 
de motifs (nid d’abeille, ﬂeur…) sont ﬁnes et en matière 
ﬂexible, souvent du silicone. Un appareil (pâte à cigarette, 
par exemple) est étalé pour remplir la forme, puis cuit.
MOULES EN FER 6, 27, 28
Les moules en fer, avec ou sans revêtement antiadhésif, 
sont excellents conducteurs de chaleur. On trouve 
des modèles avec empreintes individuelles, par exemple, 
pour des madeleines ou des petits gâteaux, ou des 
modèles plus grands avec des formes diverses (cercle, 
rectangle ou carré) pour des gâteaux à partager.
MOULES EN TERRE CUITE 7
Matière naturelle, la terre cuite, grâce à sa porosité, est 
parfaitement adaptée à une cuisson au four. Des moules 
de tailles et d’utilisations différents (crème brûlée, 
kouglof…) existent et ils sont parfois très décoratifs.
RÈGLES À CONFISERIE EN MÉTAL 9
Barres métalliques, souvent vendues en pair, elles sont 
utilisées comme gabarit pour l’épaisseur des abaisses 
étalées sur un surface plane. Plusieurs épaisseurs sont 
disponibles, dont les plus courantes avec des faces 
de 1cm et 1,5cm.
AIGUILLES À BRIDER 10
Ces outils en métal permettent de tracer des lignes ﬁnes 
et ondulantes pour des décors en chocolat tempéré.
CADRES ET CERCLES À PÂTISSERIE 11, 23A, 31
Les cadres et cercles en inox ou en autre matière, sans 
fond de divers diamètres (de 6 à 34cm) et hauteurs, sont 
utilisés donner une forme aux tartes ou gâteaux et pour 
découper des préparations cuites. Les cadres perforés 
laissent échapper l’humidité lors de la cuisson pour 
donner du croustillant aux produits cuits.
CUILLÈRES À GLACE 12
Ces cuillères, le plus souvent en inox de tailles diverses, 
servent à former des boules de glace de taille régulière. 
Munies d’un manche diffuseur, elles facilitent le 
démoulage.
FOURCHETTES À TREMPER 13
À bague (rondes), ou à dents (2, 3 ou 4dents) sur 
une tige ﬁxée à un manche, ces ustensiles se glissent 
sous un bonbon à tremper, puis se plongent délicatement 
dans un chocolat tempéré. On peut également les utiliser 
pour réaliser des décors.
SPATULES EN MÉTAL ET LARGE EN INOX 14, 32
Ustensiles multi-usages droits ou coudés, longs ou courts, 
ils sont utilisés principalement pour étaler et lisser des 
préparations comme une ganache ou un glaçage. Pour 
tempérer le chocolat, une spatule large en inox est 
recommandée aﬁn de faciliter les gestes.
FOUETS 15
Ces ustensiles permettent de mélanger ou d’émulsionner 
facilement des préparations ou des appareils.
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DOUILLES 16
Pièces coniques et creuses en inox ou en polycarbonate, 
elles sont utilisées avec une poche à pâtisserie pour 
dresser des préparations sur une plaque, pour garnir ou 
pour décorer. Les douilles peuvent être unies, cannelées 
ou de forme spéciale (saint-honoré ou chemin de fer).
 17, 26
Ces moules très rigides rendent une surface chocolatée 
bien brillante. Ils se trouvent avec des empreintes 
de tailles et de formes différents (petits bonbons en 
chocolat, demi-œuf de Pâques…).
CHINOIS, TAMIS, PASSOIRES 18
Ces passoires métalliques sont coniques, utilisées pour 
ﬁltrer des préparations épaisses, ou en forme de tambour 
avec une grille plate de mailles plus ou moins ﬁnes, pour 
rendre des préparations épaisses plus lisses ou enlever 
des grumeaux. Il existe aussi des passoires métalliques 
coniques dotées de mailles très serrées, les chinois 
étamines, pour ﬁltrer des préparations ﬁnes. Plus petites 
en taille, les passoires ou passettes sont utilisées le plus 
souvent pour saupoudrer des ingrédients ﬁns (sucre glace 
ou cacao en poudre, par exemple).
RHODOÏD
®
 19
Feuilles ou bandes en plastique assez épais et rigide, 
elles sont utilisées pour chemiser les cercles à entremets 
et en chocolaterie. Pourvues d’une surface lisse et 
brillante, elles facilitent le démoulage et rendent brillant 
un décor en chocolat. Un chocolat tempéré étalé avec 
une spatule ou à l’aide d’un couteau dessus, puis découpé 
dans des formes diverses et laissé à durcir, donne des 
résultats brillants.
MOULES À SOUFFLÉ 20
Moules de forme ronde fabriqués le plus souvent en 
porcelaine ou en céramique avec des parois internes 
droites et lisses. Ils se trouvent dans différentes tailles, 
de l’individuel à plusieurs personnes.
 21, 23B
Aussi appelés «découpoirs», ces ustensiles en métal 
ou en matière synthétique, de formes diverses (rondes, 
ovales, semi-circulaires…) sont appuyés sur une abaisse 
pour la découper de manière régulière. Ils peuvent aussi 
être utilisés pour faire des décors découpés dans 
du chocolat tempéré étalé ﬁnement.
PINCEAUX 22
Outils de poils ou de ﬁbres ﬁxés sur un manche, ils sont 
utilisés pour imbiber ou enlever délicatement un surplus 
de sucre glace ou d’amidon de la surface d’un produit. 
En chocolaterie, les pinceaux sont également utiles pour 
badigeonner des colorants liquides ou en poudre sur 
des moules.
THERMOMÈTRES DE CUISSON 24, 25
Ces ustensiles sont souvent dotés d’une sonde 
permettant de connaître la température exacte 
d’un aliment ou d’une préparation en cours de cuisson. 
Il existe également des modèles à lecture laser utilisés 
pour lire la température du chocolat ou de la surface des 
aliments (à ne pas utiliser pour mesurer la température 
d’un sirop cuit ou des aliments laissant échapper de la vapeur).
GRILLES 29
Ustensiles de tailles variables, en fer blanc ou en inox, 
dotés de mailles plus ou moins serrées rectilignes, 
quadrillées ou en spirales, ils permettent de refroidir 
une préparation cuite au four et servent également 
de support pour le glaçage des préparations.
TAPIS EN SILICONE 30
Tricots de verre imprégné de silicone généralement 
de la taille d’une plaque à pâtisserie, ils tolèrent la 
chaleur, sont antiadhésifs et peuvent remplacer du papier 
sulfurisé. Ils sont idéaux pour une cuisson sur plaque pour 
des conﬁseries et pâtisseries ainsi que pour le travail 
du sucre et de la nougatine. Il existe également une 
toile de cuisson ajourée, antiadhésive Silpain®, qui laisse 
échapper l’humidité lors de la cuisson pour donner 
du croustillant aux produits cuits.
CUILLÈRES À POMME PARISIENNES 34
Outils disponibles en plusieurs dimensions, ils permettent 
de former des billes de fruits pour décorer les créations, 
de creuser dans des crèmes et de former des copeaux 
de chocolat.
FEUILLES DE PAPIER GUITARE SOUPLE 35
Fines feuilles en polyéthylène transparent individuelles 
ou en rouleau, elles sont adaptées pour le contact 
alimentaire et comptent de nombreuses applications 
en pâtisserie et chocolaterie. Elles offrent une surface 
de travail pour donner de la brillance au chocolat 
et pour laisser durcir des bonbons tout juste enrobés.
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[image: ]Réaliser 
une ganache
• Hachez grossièrement 300g de chocolat de couverture et mettez-le dans un grand 
bol (1).
• 
Dans une casserole, portez 30cl de crème à ébullition, puis versez-la sur le chocolat (2).
• 
Mélangez jusqu’à ce que la préparation ait refroidi et que la consistance soit 
homogène et brillante. Laissez reposer à température ambiante jusqu’à ce que la 
ganache puisse être facilement tartinée (3).
Dans cette recette de base, les proportions égales de chocolat 
de couverture et de crème permettent d’obtenir une ganache 
sufﬁsamment souple pour garnir et recouvrir un gâteau, ou remplir 
une tarte. En augmentant les proportions du chocolat par rapport 
à la crème, vous aurez une ganache plus ferme, parfaite pour préparer 
truffes et autres bonbons. Adaptez donc cette version de base 
selon les ingrédients ﬁgurant dans la recette de votre choix 
(voir, par exemple, p.282).
2
3
1
ASTUCEs DU CHEF
Une fois la crème chaude, versez-la sur le chocolat et attendez 
10 à 20 secondes pour que le chocolat commence à fondre 
au contact de la chaleur de la crème. Mélangez ensuite au centre 
pour former un noyau de ganache avant de tout mélanger.
Une fois mélangé, si le chocolat n’est pas entièrement fondu, 
réchauffez légèrement la ganache au bain-marie.
Un mixeur plongeant peut aider à rendre la ganache lisse 
– assurez-vous que la tête du mixeur reste immergée 
pour ne pas ajouter de l’air dans la ganache.
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Assurez-vous que le biscuit n'est pas trop cuit ou trop sec, 
il risquerait de craquer pendant que vous le roulez.
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Rouler 
un biscuit
• 
Déposez le biscuit préalablement cuit et refroidi sur une feuille de papier sulfurisé 
(ou un linge propre), en plaçant le côté n’ayant pas été en contact avec la plaque de 
cuisson en dessous (1).
• À l’aide d’une spatule souple, étalez la crème sur le biscuit en laissant un espace vide 
de 1 à 2 cm sur le pourtour (2).
• Roulez le biscuit à partir du côté le plus long, en le soulevant avec la feuille de papier 
sulfurisé (ou le linge propre), puis décollez celle-ci au fur et à mesure que le biscuit 
s’enroule (3). Dissimulez le bord sous le roulé et égalisez les extrémités au couteau.
Préparez le biscuit ainsi que la crème pour le garnir, 
et faites cuire le biscuit selon la recette de votre choix 
(voir, par exemple, p.128 ou 270). 
2
3
1















[image: ]Glacer 
un entremets
• Posez l’entremets sur une grille et placez celle-ci sur un grand bac (1).
• Versez le glaçage tiédi sur tout l’entremets en une seule fois, en le laissant couler sur 
les côtés (2).
• 
À l’aide d’une spatule souple en inox, étalez le glaçage sur toute la surface de 
l’entremets, puis lissez (3). Laissez prendre 30minutes au réfrigérateur.
Préparez l’entremets et le glaçage selon la recette de votre choix 
(voir, par exemple, p.174 ou 184). Laissez tiédir le glaçage.
2
3
1
ASTUCEs DU CHEF
Si l’entremets est couvert de givre après avoir été mis au congélateur, 
tamponnez la surface avec du papier absorbant aﬁn de le sécher 
pour que le glaçage ait une meilleure adhérence. 
Veillez à ce qu’il n’y a pas de bulles dans le glaçage avant de l’utiliser. 
Pour ceci, vous pouvez le ﬁlmer au contact pour les faire disparaître, 
ou bien utiliser un mixeur plongeant en vous assurant que la tête 
du mixeur reste immergée pour ne pas ajouter d’air.
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