Fruits

Fruits confits
avec un maximum de gout
de fruits frais
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Pour preserver la saveur naturelle
des fruits, nous utilisons une
technique de conservationa

froid a basse pression lorsdela

préparation de nos fruits confits. /

Ce processus technologicqque nous - '

permetde garantir un produitde =~ - =
haute qualité,avec la bonne quantiteé °

de sucre, tout en conservant ses

qualités organoleptiques et en,
' rehaussantia saveur. “




| Fruits découpés et congelés. o
1
| Le
U oo @ processus
| Cold Confit"
| 4 t
N étape par
étape

Ajout de sirop de sucre o
480 °C.

Mise sous vide” des fruits dans le sirop o
de sucre pendant 15 minutes. A ce stade du
processus, la température est de 75 “C.

Repos atempérature ambiante avec le
méme sirop de sucre. A ce stade du proces-
sus, la température est descendue a 60 ‘C.

o Extraction du sirop de sucre

Les étapes 4, 5 et 6 doivent étre répétées
pendant 4 jours jusqu'a atteindre 70°
Brix. La concentration en sucre sera corrigée
tout au long de ce processus.

% La mise sous vide provoque un processus o Emballage i
. ) Les morceaux de fruits sont
d'osmose qui permet au fruit d'absorber la placés de maniere ordonnée afin
juste quantité de sucre. Il conserve ainsi sa de conserver la forme et la qualité

a optimales de la découpe.
fraicheur et sa texture tendre.

La réduction du nombre de jours de confi-

sage évite la surchauffe des fruits et permet
. ) ~ Scellage automatisé des bar-
ainsi d'obtenir une saveur plus fraiche que RS i< sous vide et injection

celle des fruits confits traditionnels. d'azote pour éviter 'oxydation des
fruits. Tout contact avec l'air est

éliminé.
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Barquette en polypropylene injecté _®)
trés résistante aux chocs et a la température.

(@
Capacité de 3 L. @

Elle permet de servir le produit dans
d’excellentes conditions, sans se casser.

@® Matériau 100 % recyclable.

Passe au lave-vaisselle et au micro-ondes. )

C?*D— Résistante

a la congélation.

Réutilisable : réutilisation pour —@
le stockage et la conservation des aliments.

RA . .
¢y Taille standardisée Gastronorm.



confits
old Conhat

En appliquant la technique du Cold Confit® aux fruits,
nous obtenons un confit avec une saveur originale plus
proéminente (moins sucrée), une couleur plus vive
et une préservation des arémes plus importante
gu’un confisage traditionnel. Les caractéristiques
organoleptiques du produit s’en trouvent amélioreées.

Les

de fruit plus intense \

<<

Al dente »
Plus brillante, plus vive

et plus transparente

, une texture
plus fine et plus tendre




Nouvelle gamme de
fruits Cold Confit”
sans sirop de re /- /

WM JWCZ::Z fruits ) |

43206 | 2kg 43202 | 2kg 43204 | 2kg
Lamelles d'orange de Dés d'orange de 8 x 8 mm Rondelles d'orange
80 x 6 mm

44583 | 2 kg 44581 | 2 kg 44582 | 2 kg
Lamelles de citron de Dés de citronde 7 x 7 mm Rondelles de citron
80 x 6 mm

S 2 unités par boite <@ Produits végétariens a base d’ ingrédients 100 % naturels.




Principales
utilisations du
Cold Confit’
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«Coca» al’orange confite

et au gianduja
Pate de «coca» 250 g
Ganache montée au gianduja........csnssinin 200 8

Lamelles d’orange confite
sans sirop de sucre 43206 800¢g
.40 g

Batonnets aux amandes cantonaises 38870.....

Couper la «coca» en deux et la garnir avec le gianduja
monté. Décorer avec les lamelles d’orange confites et

les amandes.

Pate de ««coca>

Farine de force 1000 g
Créme 35 % 100 g
Levure Or en poudre 50¢g
Sel 20¢g
Sucre 34353 Mnog
Tréhalose en poudre 39054 20¢
Beurre 82 % 36632 400 g
CEuf entier pasteurisé 400 g
Ecorce d'orange 6g
Ecorce de citron 3g

Pétrir tous les ingrédients et laisser reposer dans un
bloc pendant 30 minutes. Si nécessaire, rectifier la
texture avec du lait. Laisser a nouveau reposer pendant
une nuit. Le lendemain, peser et former les morceaux.
Laisser fermenter pendant 2 2 3 heures a 30 ‘Ceta
85 % d’humidité relative.

Ganache montée au gianduja

Créme 35 % 1000 g
Gianduja au lait 35 % 400 g

Faire bouillir la créme et la verser sur le gianduja. Mé-
langer pendant une minute et garder au frais pendant
une nuit. Battre avec un robot de cuisine.

Orangettes

Chocolat noir 70 % 1000 g
Lamelles d’'orange confite

sans sirop de sucre 43206 1000 g

Faire fondre le chocolat et y tremper les lamelles
d'orange aux deux tiers. Disposer sur une feuille d'acé-
tate. Laisser cristalliser une nuit avant de consommer.
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Panettone

«Impasto mattina > (pate du matin)........ 4800 g
Glagage blanc pour panettone ... 680 ¢
«Impasto serale > (pate du SOIP)......mmrrineen 2640 g
Sucre candi 37113 1000 g
Sucre glace 38489 400 ¢

Diviser la pate en boules de 500 g sur un plan de travail
beurré et faire 4 a 5 plis pour donner de la force a la
pate. Attendre 5 minutes, refaire 4 a 5 plis, puis rouler
jusqu'a obtenir une boule parfaite. Retourner la boule et
presser le fond de la boule contre la paume de la main
du bout des doigts pour la rendre lisse. Placer dans

les moules et laisser fermenter pendant 6 a 7 heures

a 28 °Ceta70 % d’humidité. Apres la fermentation,
laisser les panettones au réfrigérateur a 4 “C pendant
une nuit. Le lendemain, étaler le glagage souhaité sur

le panettone et ajouter une bonne poignée de sucre
candi. Saupoudrer de sucre glace et faire cuire 4 160 "‘C
pendant 25 minutes dans un four ventilé et sec. La tem-
pérature intérieure finale doit étre de 92 "C. Insérer les
épingles a panettone sur la partie du bas et le retourner.
Le placer sur un chariot et laisser refroidir. Cela permet
au panettone de ne pas perdre sa structure.

«Impasto mattina> (pate du matin)

«Impasto serale > (pate du SOIP)......mmeersineen 3450 g
Farine pour panettone 480 g
Jaune d'oeuf 240 g
Créme 35 % 50¢g
Sucre 34353 120 g
Miel 25¢
Eau 240 g
Beurre 82 % 36637 180 g
Sel 30¢g
Vanille en poudre 2g

Mélanger la creme, le sucre et la vanille, puis porter

a ébullition. Cette préparation servira pour plus tard.
Retirer I'«<impasto serale» du fermenteur et la verser
dans le pétrin, ajouter la farine et pétrir pendant
environ 18 minutes jusqu'a 'obtention d’une pate trés
glutineuse. Ajouter le jaune d'ceuf en deux fois (de pré-
férence un jaune d'ceuf pasteurisé sans conservateurs
pour assurer une bonne fermentation) et continuer

a pétrir jusqu'a ce qu'il soit bien incorporé. Ajouter
'eau progressivement, en alternant avec le reste des
ingrédients (les panettones au chocolat absorbent

environ 1,5 L d’eau et les panettones aux fruits confits
environ 1L). Ajouter le mélange de creme, de sucre et
de vanille a la pate et pétrir encore pendant environ

8 minutes. Lorsque la pate se détache des parois du
bol et présente une texture élastique, ajouter le beurre
pommade et continuer a pétrir jusqu'a ce qu'il soit bien
incorporé et que la pate soit 2 nouveau élastique. A ce
stade, il est possible d’ajouter un peu d’eau (il devrait
en rester environ 150 g a ajouter). Continuer a pétrir
a vitesse lente jusqu'a ce que la pate s'ouvre, environ
8 210 minutes supplémentaires. A ce stade, augmen-
ter la vitesse et pétrir encore pendant 2 minutes. Le
processus durera environ 45 minutes, en fonction de
la quantité de pate et de la machine utilisée. Ajouter

le chocolat, les fruits, le praliné... et continuer a pétrir
jusqua ce qu'ils soient bien incorporés, environ 3 mi-
nutes supplémentaires. A la fin du processus, la tem-
pérature de la pate doit étre d’environ 23 "C. Répartir
la pate dans 3 moules beurrés et faire quelques plis
pour lui donner de la force. Laisser reposer pendant
30 minutes a température ambiante.

«Impasto serale » (pate du soir)

Sucre 34353 420 ¢
Eau (1) 240¢g
Jaune d'ceuf (1) 300¢
Levain panaire pour panettone....... 480 ¢
Farine pour panettone 180 g
Jaune d'ceuf (2) 240 g
Eau (2) 120 g
Beurre 82 % 600 g

Dés d'orange confite sans sirop de sucre 43202 .......... 60 g

Mélanger au pétrin le jaune d'ceuf (1), I'eau, le sucre et

le levain panaire coupé en morceaux irréguliers. Pétrir
trés [égerement, a petite vitesse lente, et ajouter la
farine. Continuer a pétrir pendant environ 15 minutes
jusqu'a I'obtention d'une texture élastique. Ajouter le
Jjaune d'ceuf (2) et continuer a pétrir pendant encore
environ 10 minutes. La pate doit devenir élastique et 'on
doit pouvoir constater a tout moment le développement
de la maille glutineuse. Ajouter I'eau progressivement,
en trois ou quatre fois, jusqu'a obtenir une pate tres
moelleuse. Elle doit se détacher des parois du pétrin
par inertie. A ce stade, ajouter le beurre pommade et
poursuivre le pétrissage a vitesse moyenne pendant
encore environ 10 minutes. Le processus de pétrissage
dure environ 45 minutes. Ajouter 'orange confite et pé-
trir encore pendant 3 minutes. Ce temps peut varier en
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fonction de la quantité de pate et de la machine utilisée.
Réserver dans un récipient en plastique beurré et badi-
geonner un peu de beurre sur la pate. Laisser reposer
10 minutes. Faire quelques plis pour donner de la force
ala pate et badigeonner a nouveau de beurre sur le
dessus. Laisser fermenter pendant 30 minutes a 28 'C
eta 70 % d’humidité. Faire d'autres plis pour donner de
la force a la pate et la laisser en boule dans le récipient
en plastique. Laisser fermenter pendant 16 heures
recouverte d'un plastique a2 28 ‘C et a 70 % d’humidité.

Levain panaire pour panettone

Pomme 120 g
Eau 500 ¢
Farine de force q.s.p.
Farine pour panettone g.s.p.

Bien laver la pomme et la découper en morceaux
irréguliers. La mélanger a I'eau et bien la mixer. Couvrir
d’'un film alimentaire et laisser fermenter a tempéra-

ture ambiante pendant 3 a 4 jours. Une fois fermenté,

filtrer pour éliminer les fibres et mélanger I'eau avec

la farine de force jusqu'a 'obtention d’une pate lisse

et uniforme, qui peut étre travaillée sur une surface
non farinée et qui ne colle pas aux mains. Réserver
dans un récipient hermeétique a température ambiante.
Renouveler quotidiennement avec un volume de levain
panaire, un volume de farine et la moitié d’'un volume
d’eau. Bien pétrir. Pour la fabrication du panettone, la
pate doit étre renouvelée trois fois par jour pendant les
trois semaines précédant la production du panettone.

Glagage blanc pour panettone

Eau 180 g
Sucre glace 38489 200 ¢
Farine d'amandes Marcona 37345 .. 200 g
Amidon de mais 80¢g
Albuwhip 38461 20g

Mélanger tous les ingrédients dans le pétrin avec le
batteur plat et travailler pendant deux minutes a vi-
tesse moyenne jusqu’a ce qu'ils soient bien incorporeés.
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<«Roscon > (couronne) au citron
confit et au chocolat blanc

Pate pour «roscon» 250

Ganache montée au chocolat blanc...........ccc... 180 8
Rondelles de citron confit
sans sirop de sucre 44582 1000 g

Découper le «roscon» en deux et le garnir avec la

ganache montée. Décorer avec le citron confit.

Pate pour «roscén »

Farine de force 1000 g
Creme 35 % 100 g
Levure Or en poudre 50¢g
Sel 20¢g
Sucre 34353 Nnog
Tréhalose en poudre 39054 20¢g
Beurre 82 % 400 g
CEuf entier pasteurisé 400 g
Eau de fleur d'oranger 37945 70g
Anis étoilé en poudre 15
Ecorce d'orange 6g
Ecorce de citron 3g

Pétrir tous les ingrédients et laisser reposer dans un
bloc pendant 30 minutes. Si nécessaire, rectifier la
texture avec du lait. Laisser a nouveau reposer pendant
une nuit. Le lendemain, peser et former les morceaux.
Laisser fermenter pendant 2 2 3 heures a 30 'Ceta
85 % d’humidité relative.

Ganache montée au chocolat blanc

Creme 35 % (1) 480 g
Chocolat blanc 33 % 400 ¢
Pate de gélatine 24 g
Creme 35 % (2) 600 ¢
Vanille de Madagascar 4

Faire chauffer la créme et la verser sur le chocolat
blanc, les deux gousses de vanille rapées et la pate de
géelatine. Mixer. Ajouter le reste de la creme et laisser
reposer une nuit, puis fouetter le lendemain.
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de Caries Mampel

Tartelette aux amandes,
alorange et au safran

Garniture au massepain, a 'orange,
au safran et ala vanille

Massepain 58 % 36889 120 g
CEufs 200¢g
Jaunes d'ceufs 30¢g
Farine T45 40¢
Amidon de mais bg
Lait 180 g
Beurre 82 % 100 g
Vanille de Madagascar (gousse) Tu
Safran de La Mancha (brins) 6u

Dés d'orange confite sans sirop de sucre 43202...q. S. p.

Faire chauffer et infuser le safran et la vanille dans le
beurre. Fouetter tres légérement les ceufs, les jaunes, le
sucre et le massepain. Ajouter la farine et la fécule tami-
sées. Pour finir, ajouter le lait et le beurre au mélange.

Créme d’orange

Orange hachée 400 g
Gelcrem Froid 38674 40¢
Glagage neutre 100 g

Mixer tout au robot.

Carles Mampel, cher patissier,
chocolatier et glacier catalan, est connu
pour son sens personnel de I'esthétique et
sa vision avant-gardiste de la patisserie. Il a
remporté des prix nationaux et interna-
tionaux, parmilesquels celui du Meilleur
maitre patissier d'Espagne (Bilbao, 1999), de
champion Euroaméricain de patisserie (Ma-
drid, 2000), de Vice-champion du monde

de patisserie (Rimini, 2004) et de Mestre
Artesa de I'Any (Barcelone, 2014).

Carles est également un auteur prolifique,
ila coécrit plusieurs livres et contribué
adiverses publications gastronomiques.
Aujourd’hui, Carles Mampel poursuit son
parcours d'ambassadeur de la patisserie et
de la gastronomie, inspirant et régalant les
amateurs de douceurs du monde entier.

Sablé a 'orange

Farine d’amandes 37345 50¢g
Beurre 82 % 310 g
Farine T45 520¢g
Ecorce d'orange 1u

Mélanger les deux farines dans le robot. Ajouter le
beurre froid en dés a I'aide de la spatule et terminer
avec I'écorce d'orange. Garnir les fonds et précuire
pendant 12 minutes a 155 "C. Garnir et ajouter quelques
dés d'orange confite. Faire cuire pendant 15 minutes
2180 °C. Laisser refroidir. Donner de I'éclat avec la
créme a 'orange et ajouter quelques amandes sucrées
concassées et des feuilles de basilic pour donner de la
fraicheur et de la couleur.

A e
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Brioche au chocolat et a 'orange

Découper le dessus de la brioche et garnir de creme
au chocolat et a I'orange. Déposer une fine couche

de chocolat noir dans le fond d’un moule de la taille

de la brioche, tapoter énergiquement pour déposer

le chocolat et poser la brioche garnie dessus. Laisser
refroidir pendant 5 minutes et démouler. Décorer avec

une rondelle d’'orange confite, du sucre glace et du

cacao en poudre.

Brioche

Farine T40 1000 g
Baking Powder Std 37117 50g
Sel 25¢
Sucre 34353 100 g
Miel de mille fleurs 37469 20g
Beurre 82 % 350¢
CEufs 300¢g
Jaunes d'ceufs 50g
Jus d'orange pressée 80¢g
Ecorce de mandarine 10g
Ecorce d'orange 10g

Dés d'orange confite sans sirop de sucre 43202.....80 g

Pétrir tous les ingrédients et laisser reposer 12 heures
au réfrigérateur. Dégazer, puis diviser la pate selon le
nombre d'unités et le poids souhaités et former des
boules lisses. Laisser reposer quelques minutes et
former les portions souhaitées. Fermenter a 28 ‘C et a
80 % d’humidité relative.

Créme au chocolat et a Porange

Lait 400 ¢
Eau 100 g
Ecorces d'orange 2u
Aréme d'orange douce 38281 05¢g
Gelcrem Chaud 37297 30¢g
Cremsucre 37821 80¢g
Chocolat noir 75 % Nnog
Creme 35 % 50¢g

Dissoudre le Gelcrem dans le lait et 'eau. Commen-
cer a chauffer et a 25 °C, ajouter le Cremsucre et les
écorces. Porter a ébullition sans cesser de remuer.
Verser sur le chocolat fondu et émulsionner. Ajouter
aréme et la creme froide pour peaufiner. Passer au
mixeur et laisser reposer 2 a 3 heures au réfrigérateur.
Garnir.
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Cake a Porange et au praliné
crémeux aux amandes

Cake

Bain a 'orange

Glagage neutre

Rondelles d'orange confite sans sirop de sucre 43204
Lamelles d'orange confite sans sirop de sucre 43206

Une fois le cake imbibé du bain a I'orange, le recouvrir
de glagage neutre. Placer quelques pépites de chocolat
sur les cotés. Décorer avec des rondelles et des
lamelles d'orange confite.

Cake

Beurre 82 % 185¢
Sucre glace 38489 175 ¢
Cremsucre 37821 16¢g
Eufs 190 ¢
Jus d'orange 33¢
Créme 35 % 5g
Ecorces d'orange 2u

Dés d'orange confite sans sirop de sucre 43202....150 g

Farine 225¢
Amidon de mais 26¢
Baking Powder Std 37117 bg

Garniture aux amandes

Mélanger les solides, ajouter les ceufs et les liquides.
Pour finir, ajouter le beurre 2 60 “C et bien mélanger,
mouler et faire cuire a2 180 “C. Une fois refroidi, garnir

le centre avec la garniture aux amandes. Congeler.

Bain a Porange

Sucre 34353 500 ¢
Jus d'orange 300¢g
Cointreau 80¢g
Ecorce d'orange 1u

Porter a ébullition le tout et ajouter la liqueur.

Garniture aux amandes

Praliné aux amandes 60/40 130 g
Pate d'amandes grillées 36860 ... 85¢g
Chocolat au lait 35 % 320 ¢
Huile neutre 10g

Faire fondre le chocolat. Ajouter I'huile, le reste des

ingrédients et mélanger. Garnir le cake.
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