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Notre Histoire

En 1842, Charles Barry a voyagé en Afrique afin de sélectionner des feves de cacao
qui lui permettraient de devenir le tout premier connaisseur de chocolat.

En se développant en Amérique Latine, Cacao Barry® a rapidement perfectionné I'art
de la transformation des ingrédients bruts en un cacao et un chocolat des plus raffinés et délicats.
Enrichi de plus de 170 ans d'expertise dans le cacao et le chocolat a travers le monde,

Cacao Barry® innove et soutient aussi bien les planteurs de cacao que les Chefs.

Avec une connaissance approfondie de la source du cacao, Cacao Barry®
offre des produits d'exception pour faire découvrir la diversité des saveurs et des
origines ; et véritablement ouvrir les portes des richesses sensorielles du cacao.

Avec une palette complete de produits cacao, de chocolats de couverture, de produits
a base de fruits secs, de chocolats provenant de plantations exclusives

ainsi que des recettes de chocolat sur mesure proposées par Or Noir™, ensemble,
avec notre réseau mondial d'Ambassadeurs et de Chocolate Academy™ Centers,

il nous tient & cceur de soutenir les Chefs dans leurs challenges quotidiens.

Notre objectif est de ravir leurs clients avec des chocolats aux notes
aromatiques uniques et des associations créatives de goUts

pour des recettes signature.

Cacao Barry® est une marque internationale Gourmet
faisant partie du groupe Barry Callebaut,

le premier fabricant mondial de cacao

et de chocolat de haute qualité.
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Esprit robuste,
Raffinement des sens

Avec une force et un instinct visionnaire,

Charles Barry a fixé les standards du chocolat il y a de nombreuses années.
Cette détermination reste encore encrée dans I"esprit

de ceux qui continuent ce voyage Cacao Barry® aujourd’hui.

On la retrouve également chez nos clients : leur savoir-faire, leur volonté
et leur endurance pour rester les meilleurs dans leurs domaines.

IIs utilisent tous leurs sens pour constamment perfectionner leurs technigues
et découvrir de nouvelles facons de travailler le chocolat.

Quant a nous, nous sommes en quéte permanente

pour trouver le juste équilibre entre le brut et le raffiné.

Cet équilibre nous permet de continuer & inspirer nos clients,

tout en restant fideles a la personnalité de la marque.

Nous savons que nous sommes plus forts ensemble
afin de créer les tendances de demain.



Le moment du dessert apporte la touche finale au menu de vos clients.

Proposez leur une nouvelle expérience avec un “Dessert au Verre”
dans lequel vous pourrez combiner une touche sucrée et une boisson.

Un digestif, un café, un jus, selon vos idées créatives.

Les Chefs Cacao Barry vous proposent une facon originale de finir
un diner avec élégance. Découvrez cinq recettes “Desserts au Verre”.

NICOLAS DUTERTRE

Chef patissier, conseiller technique
Académie du Chocolat™ de Montréal

t MYRIAM BROSSEAU
i S

= Patissiére, assistante technique
k ' :‘ Académie du Chocolat™ de Montréal

ACADEMIE DU CHOCOLAT™

Découvrez le savoir-faire de nos Chefs ainsi que de nos Ambassadeurs en vous inscrivant
a un cours de I’Académie du Chocolat™ de Montréal.

Vous pouvez également retrouver toutes nos recettes, les tours de mains
et les astuces des chefs ainsi que des démonstrations en ligne sur :

www.cacao-barry.com
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1- CHANTILLY ORIGINE MEXIQUE

150 g | Créme 35 %

5- MERINGUETTE

Porter a ébullition 10 g | Glucose

10 g | Sucre inverti

Chauffer au bain 100 g | Blanc d’ceufs
marie a 60°C 200 g | Sucre

Chocolat de
Verser sur 95 g | couverture noir
Origine Mexique 66 %

Monter au batteur jusqu’a refroidissement.

Dresser des petites pointes @ la douille no. 10 (1 cm).

Mélanger, puis
ajouter tout en 330g | Creme 35 %
mélangeant

Cuire au four a 100°C pendant 4 heures.

Réfrigérer 12 heures. Monter au fouet avant utilisation.

2- CHANTILLY ZEPHYR™
CITRON VERT

200g | Créme 35 %

15 g | Glucose

Porter a ébullition
15 g | Sucre inverti

1 | Gousse de vanille

Montage: Couler le cocktail au fond du verre @ Margarita.
Déposer un disque de chocolat blanc. Pocher au centre du
disque la créeme chantilly Mexique.

Sur le disque de péte sablée, pocher de la créme chantilly
Mexique et Zéphyr™. Déposer des petites meringues et des
suprémes de citron vert ainsi que les zestes de citron vert.

Déposer le disque de pate sablée sur la créme chantilly
Mexique et pour finir la boule de guimauve citron vert.

Décoration : Détailler un disque de chocolat blanc, au centre
détailler un autre cercle. Déposer sur la bordure du verre.

Chocolat blanc

Verser sur 1104 Zéphyr™ 34%
Mélanger, puis 300g | Créme 35 %
ajouter tout en .
mélangeant 5 g | Zestes de citron vert

Réfrigérer 12 heures. Monter au fouet avant utilisation.

3- PATE SABLEE

500 g | Farine

325 g | Beurre

Au batteur, ala 90 g | Poudre d’amande

feuille sabler
200 g | Sucre
19| Sel
Ajouter et bien 80 g | CEufs

mélanger

Pétrir sans corser et réserver au réfrigérateur.

Etaler & 2 mm et détailler des disques de 8 cm de diamétre.

Laisser reposer au frais avant de cuire.

Cuire a 160°C/320°F environ 12 minutes.

4- GUIMAUVE CITRON VERT

Infuser les zestes 110 g | Eau

dans I'’eau

bouillante 5 min. 2 g | Zestes de citron
Chinoiser sur 100 g | Sucre

Ajouter 100 g | Jus de citron vert

Porter & ébullition.

Ajouter ‘ 79 ‘ Feuilles gélatine

Refroidir a 5°C, puis monter au fouet afin d’obtenir
un mélange bien mousseux.

Mouler en moule flexipan demi- sphére de 4 cm de
diameétre.

Placer au congélateur et réserver pour la décoration.

Cocktail Margarita

Disque de chocolat blanc

1- Chantilly Origine Mexique
3- Disque pate sablée

2- Chantilly Zéphyr™ citron vert

HO0O0@®0O0
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5- Meringuette

o

4- Boule guimauve citron vert
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285 g | Purée d’orange Mettre les
Chauffer oranges piquées

40 g | Sucre inverti & la fourchette

Mélanger, puis 5 g | Pectine NH dans I'eau froide 400 g | Oranges fraiches
ajouter a 45°C 30 g | Sucre pendant 24 heures

- P en changeant I'eau
Réserver au réfrigérateur et couler au fond du verre. réguliérement.

Cuire les oranges entiéres dans I'eau.

Egoutter et émincer.

75 g | Jus d’orange frais

100 g | Farine Compoter a feu
- douxpovec 175 g | Sucre
25 g | Fécule .
) 5 g | Pectine NH
Tamiser 25 o | Poudre de cacao Z o
9| Extra Brute Réserver au réfrigérateur.

80 g | Poudre de noisettes

125 g | Cassonade
125 g | Beurre

Mélanger

Dés que le mélange est lisse et homogeéne, incorporer
. g g % Mettre le coulis orange au fond du verre et

les poudres. déposer un disque de chocolat blanc. Ajouter le cocktail
Mélanger sans corser et réserver au réfrigérateur. et déposer un autre disque de chocolat. Déposer le
A I'aide d’une répe gratter pour obtenir des petits streusel chocolat. Garnir la demi-sphére de marmelade
MOorceaux. orange et de crémeux. Déposer celle-ci dans le verre et

ajouter ensuite des suprémes d’orange fraiche. Finir avec
I’émulsion & I’érable. Décorer avec une tige de chocolat
et des morceaux de streusel.

Cuire au four & 160°C pour 15 minutes et réserver.

100 g | Créme
Chauffer
25 g | Zestes d’orange
. 40 g | Jaunes d’ceufs
Mélanger

30 g | Sucre

Verser la créme sur le mélange d’ceufs et cuire @ 85°C
comme une créme anglaise.

Ajouter la gélatine

préalablement 4 | Feuilles de gélatine
réhydratée.
Chocolat de
150 g | couverture au lait
Verser sur Alunga™ 41%

60 g | Pate de noisette

Mélanger et

ensuite ajouter 70 g | Jus d’orange réduit

Réserver.

O 1-Coulis orange
(O Disque chocolat blanc
Réduire de moitié 1509 ?,Ié?jz;:ee;%e ) @ Cocktail Manhattan
g @ 2 Streusel chocolat
Péc_téire Clr\:ec Les 2009 | Lait @ 5-Marmelade d’orange
lquiaes chaudas &
9 200 g | Créme . 3- Crémeux chocolat orange
Ajouter la gélatine . .
P ) P Supréme d’orange
préalablement 6 | Feuilles de gélatine @ ? E
réhydratée. (O 4 Emulsion érable

Refroidir et mettre en siphon.
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Dans une
casserole cuire.

500 g

Brunoise d’ananas

70g

Sucre

1

Gousse de vanille

Dés que I'ananas

Fécule de pomme

509 | Eau

Chauffer 50 g | Purée de passion
30 g | Sucre

Verser sur 75 g | Jus de citron vert

Caraméliser I’ensemble dans un four & 160°C.

Refroidir et mélanger avec 10 % de chocolat blanc
Zéphyr™ fondu.

est translucide 89 de terre
incorporer le rhum
et la fécule préala- 15 g | Rhum
blement mélanger.
Réserver au réfrigérateur.
65 g | Farine
Tamiser
65 g | Fécule
175 g | Blancs d’ceufs
Monter au fouet
125 g | Sucre
Incorporer 100 g | Jaunes d’ceufs

délicatement

Ajouter et incorporer délicatement la fécule et la farine

tamisées.

Cuire & 180°C pour environ 12 minutes.

Détailler des disques de 6 cm de diamétre.

400 g | Lait
Cuire
40 g | Perle de tapioca
M 40 Chocolat blanc
P 9 Zéphyr™ 34 % fondu
REﬁOid” = 60 g | Purée de coco liquide
incorporer
Réserver
400 g | Jus de citron
409 | Eau
Chauffer
40 g | Sucre
2 g | Lécithine en poudre

Mélanger & I'aide d’un pied mélangeur afin d’obtenir

une belle mousse.

Déposer 15 g sur le disque de biscuit cuillére.

Mettre la marmelade d’ananas au fond du
verre. Déposer le biscuit cuillére préalablement garni avec
le croustillant coco passion. Recouvrir de tapioca coco.

Déposer la sphére chocolat au lait et blanc
|égérement grattée pour donner un effet noix de coco.
Avant de servir verser le cocktail dans la noix de coco et
déposer le nuage citronné tout autour.

1- Marmelade rhum ananas
2- Biscuit cuillére

5- Croustillant passion coco
3- Tapioca lait de coco

4- Nuage citronné

Cocktail Pifia colada

®@ O @00

Coque chocolat (noix de coco)
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1- GELEE TRANSLUCIDE AU KIRSCH

. 300 g |Eau
Bouillir
40 g | Sucre
Ajouter 4 g | Feuille de gélatine
Puis ajouter 15 g | Kirsch

Réserver au réfrigérateur

2- CREMEUX ORIGINE VENEZUELA

100 g | Créme 35 %
100 g | Lait

Bouillir

50 g | Jaunes d’ceufs

Mélanger
20 g | Sucre

Cuire le tout & 85°C pour réaliser une créme anglaise.

Chocolat d’Origine

Verser sur 809 Venezuela 72 %

Mélanger et réserver au réfrigérateur.

3- CONFIT GRIOTTE

6- BISCUIT CHOCOLAT
ULTRA MOELLEUX

Poudre de cacao

Tamiser 709 Extra Brute

190 g | Pate d’amandes
215 g | Beurre
310 g | Jaunes d’ceufs

Au robot-coupe
mixer

Emulsionner le tout au fouet.

Serrer les blancs 450 g | Blancs d’ceufs
tiédis avec le sucre 100 g | Sucre
et le sel 4g)|Sel

Chocolat de couverture

Fondre & 45°C 100 g noir Ocoa™ 70 %

Mélanger le tout délicatement.

Cuire a 180°C pour environ 12 minutes.

Montage: Au fond du verre, déposer des cerises fraiches
et couler la gelée translucide. Déposer un disque de
chocolat noir. Couler le crémeux Venezuela et déposer
un biscuit moelleux chocolat. Couler le confit griotte et
pour finir déposer la boule de sorbet griotte.

Décoration: Déposer une tige de chocolat noir sur de la
Chantilly Zéphyr™

\ 150 g | Purée de griotte

Chauffer & 40°C
25 g | Glucose

Mélanger, 359 | Sucre
puis ajouter 5 g | Pectine NH
Bouillir la
préparation, 10 g | Jus de citron
puis ajouter

Pour avoir un confit bien lisse, passer & travers un tamis.
Réserver au réfrigérateur.

4~ CHANTILLY CHOCOLAT BLANC ZEPHYR™

100 g | Créeme 35 %

10 g | Glucose
Chauffer

10 g | Sucre inverti

1 | Gousse de vanille
Chocolat blanc

Verser sur 659 Zéphyr™ 34 %
Incorporer > 9
délicatement SRS

Mélanger et réserver au réfrigérateur.

5- SORBET ALTO EL SOL ET GRIOTTE

300 g |Eau

Chauffer

60 g | Sucre inverti
A 45°C, mélanger, 8 g | Stabilisateur sorbet
puis ajouter 60 g | Sucre
Bouillir et ensuite 225 Chocolat de Plantation
verser sur 9| Alto el Sol 65 %
Mglqnger, 200 g | Purée griotte
puis incorporer

Laisser maturer 24 h et turbiner.

Mouler une demi-sphére chocolat de couleur rouge
et mouler le sorbet.

Cerises fraiches

1- Gelée translucide au Kirch
Disque de chocolat noir

2- Crémeux Origine Vénézuéla

6- Biscuit chocolat ultra moelleux
3- Confit de griotte

5- Sorbet Alto el Sol et griotte

000000000

Tige de chocolat noir

4- Chantilly chocolat blanc Zéphyr™
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Mélanger les
ingrédients
ensemble a froid.

500 g

Purée de fraise

6g

Spuma (texture pro)

Dans une 165 g | Lait
casserole bouillir 165 g | Créme
) 65 g | Jaunes d’ceufs
Mélanger
35g| Sucre

Cuire le tout @ 85°C comme un

e créme anglaise.

Ajouter 3 g | Feuille gélatine
Chocolat blanc
2239 Zéphyr™ 34 %
Verser sur
Beurre de cacao
20g

Mycryo®

Bien mélanger et réserver au réfrigérateur.

65 g | Farine
Tamiser
65 g | Fécule
175 g | Blancs d’ceufs
Monter au fouet
125 g | Sucre
Incorporer 100 g | Jaunes d’ceufs

délicatement

Ajouter et incorporer délicatement la fécule et la farine

tamisées.

Ajouter et
mélanger

Qs

Colorant rouge

Etaler le biscuit sur plaque d’une épaisseur de 3 mm et

cuire @ 180°C pour 12 minutes.

Refroidir et couper en petits cubes. Réserver.

Mélanger et 7 g | Pectine NH
réserver. 25g | Sucre
265 g | Purée de fraise
Dans une
casserole chauffer 45 g | Glucose
50 g | Sucre

A 45°C ajouter le mélange de s

Puis porter a ébullition.

ucre et de pectine.

Ajouter, puis bien
mélanger

25¢g

Jus de citron

Réserver.

Mixer & I'aide d’un pied mélangeur et verser le tout dans

un siphon.

Déposer au fond du verre des fraises
fraiches, des billes de melon et de I'eau d’érable.
Déposer un disque de chocolat blanc et pocher le
crémeux chocolat blanc puis le confit fraise. Ajouter
ensuite des cubes de biscuit cuillere et pour finir
I’espuma fraise en derniére minute.

| JOX JOIOXOX X©

Eau d'érable

Fraises fraiches

Bille de melon

Disque de chocolat blanc

1- Crémeux Zéphyr™

3- Confit fraise

2- Cubes de biscuit cuillere rose

4- Espuma fraise

11



Le cacao est au chocolat ce que le raisin est au vin.

Sa saveur dépendra de son origine, de sa terre et de sa culture,
Découvrez les terroirs du cacao a travers le monde

avec les chocolats de Plantation et pure Origine Cacao Barry®.
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L'Academie du Chocolat™
Centre de Formation-de Montreal
4850/'Rue Malson,

Montreal (Québec) Canada, H1Y-3)8
1-855-619-8676.

Les Pionniers du gout
www.cacao-barry.com

You ®
fivial®

CacaoCollective

Une plateforme dédiée a I'information, a I’inspiration
et a la créativité autour du cacao et du chocolat.

En rejoignant CacaoCollective, enrichissez votre expertise
du cacao et du chocolat en vous informant sur les derniéres
actualités tout en nourrissant votre inspiration :

/ Découvrez toute la richesse de I’'univers du cacao
expliquée par des experts internationaux.

/ Enrichissez votre technique
et votre réflexion créative a travers des recettes de Chefs renommeés.

/ Visitez des plantations
et découvrez comment cultiver des féves de cacao de grande qualité.

/ Travaillez avec des chocolats
aux profils aromatiques et a la provenance exceptionnels.

/ Suivez nos événements régionaux
entre Experts et Chefs.



