(GUIDE DES RECETTES

e la pdatisserie et de la chocolaterie

OCOA

CHOCOLAT DE
COUVERTURE
NOIR 70 %




Un niveact de pireté et d intensité du 30[(% cacao
/néga/é 3/"6?&9 Q& wUne méthode de Fermmentadion L{n/'?ae
la K §—~Ffermentation™ 2

n 1842, Charles Barry visionnaire et passionné, part a

la recherche des meilleures féves de cacao en Afrique.
De ce voyage naitra un premier chocolat destiné aux
connaisseurs. 170 ans apres, Cacao Barry® perpétue cet
héritage et retourne avec la méme exigence aux origines
du cacao. Une quéte de 'excellence, qui méne a la création
de trois chocolats de couverture exceptionnels : Ocoa™,
Inaya™ et Alunga™.
Des chocolats « nouvelle génération » enrichis en matiere
seche de cacao et développés spécifiquement pour vos
utilisations en patisserie ou en chocolaterie.
Découvrez a présent nos recettes au gotit pur et intense
de cacao développées par nos chefs du Centre de
formation de la Chocolate Academy™ de Meulan ; des
recettes parfaitement équilibrées qui surprendront et
régaleront vos clients.

L’équipe Cacao Barry®

¢¢ Avec nos trois chocolats nouvelle
génération enrichis en cacao sec
et optimisés pour des utilisations
spécifiques, vous allez pouvoir
sublimer vos recettes par un juste
équilibre des gotts et des textures.
Conjuguez et osez vos mélanges
de saveurs avec ces chocolats .
uniques : Inaya™ 65% et PrieRe BERIRAND

M.O.E chocolatier - confiseur,

AlungQTM 41% pour vos mousses Directeur du Centre de formation
™ 0 Chocolate Academy™ France
et ganaches, Ocoa™ 70% pour =

2 MARTIN DIEZ
VK enrobages et ng(_;Qg S Chef Patissier du Centre de formation
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Toute la pureté de la Nature...

DECOUVREZ NOS 3 NOUVEAUX CHOCOLATS

OcoAa™ 70%

Un chocolat noir de
couverture au golt
trés pur et intense en
cacao avec une pointe
d’acidité - Un chocolat
de couverture idéal
pour vos moulages et
enrobages fins et qui
sublimera vos intéri-
eurs.

INAYA™ 65%

Un chocolat noir de
couverture au goft
de cacao intense avec
une belle longueur en
bouche. Un bel équi-
libre entre amertume
et notes acidulées et

fruitées. Un chocolat
enrichi en matiere
seche de cacao dé-
graissé idéal pour
vos préparations pa-
tisserie ganaches,

mousses, moelleux et
boissons chocolatées.

FERMENTATION™

POUR PLUS D'INTENSITE

Chocolat
de couverture lait

ALUNGA™ 41%

Un chocolat de cou-
verture au lait peu
sucré au gout puis-
sant de cacao et de
lait entier. Il est idéal
pour vos préparations
mousses, ganaches et
boissons chocolatées.

vaNILLE

Rejoignez-nous dans notre quéte de saveurs pures et intenses :

www.purityfromnature.com
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chocolat de couverture noir Inaya™ 65 %

recette pour environ 12 moelleux

MOELLEUX INAYA™

, 3759 | CEufs
Mélanger au fouet
2759 | Sucre
. 225 g | Chocolat de couverture noir Inaya™ 65%
Fondre au micro-ondes
212 g | Beurre

Ajouter le mélange d’ceufs et sucre dans

le chocolat et le beurre fondus

Mélanger briévement et

. 117 g
incorporer

Farine tamisée

Mélanger la préparation jusqu’a 'obtention d'une texture onctueuse.

Garnir dans des moules beurrés.

Cuire au four a 160°C pendant 10 min. environ.
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«Ce moelleux servi chaud sublime les arémes purs et intenses du
chocolat de couverture noir Inaya™ 65%. Sa couleur naturelle
noire-ambrée séduira tous les grands amateurs de chocolat.»

Philippe Bertrand

MOF Chocolatier - Confiseur
Directeur du Centre de formation
Chocolate Academy™ France
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MACARON

chocolat de couverture noir Inaya™ 65 %

recette pour environ 75 macarons

COQUES INAYA™

Cuire & 123°C 3609

80g

Verser sur 130¢g
Réaliser la meringue italienne

3659

Mixer et tamiser 3709

659

Ajouter 1259

Mélanger les 2 préparations précédentes lorsque la meringue italienne est a 40°C.
Pocher sur plaque et cuire a 150°C pendant 12 minutes.

Sucre
Eau
Blancs d’ceufs 1égérement montés

Poudre d’‘amandes

Sucre glace

Poudre de Cacao Plein Arome
Blancs d’ceufs crus

" t/fm/[ UAIVIO )y

GANACHE INAYA™

200g

Bouillir 309
409

A 80°C, verser sur 225¢

Créme
Beurre
Sucre inverti

Chocolat de couverture noir Inaya™ 65%

Verser la creme a 80°C sur le chocolat de couverture noir Inaya™ 65%.

Emulsionner la ganache dans un robot-coupe. Réserver dans un récipient.

DRESSAGE

Placer environ 4g de ganache Inaya™ entre 2 coques Inaya™.

Réserver au frigo avant dégustation.

Vs les ploirs
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COQUES ALUNGA™

Idem Coques Inaya™ sauf :

Tamiser 40 g de Poudre de Cacao Plein Arome au lieu de 659

GANACHE ALUNGA™
200g | Créme
Bouillir 509 | Beurre

20g | Glucose
A 80°C, verser sur 180g

d’étre pochée.

Chocolat de couverture au
lait Alunga™ 41%
La ganache doit cristalliser pendant au moins 12 heures avant
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(CHOCOLAT CHAUD

chocolat de couverture noir Inaya™ 65 %

recette pour 5 tasses de 16cl

CHOCOLAT CHAUD INAYA™

Bouillir 500 g | Lait entier
Verser sur 100g | Creme 35% M.G.

140g | Chocolat de couverture noir Inaya™ 65%
Ajouter 409 | Sucre

) v;w//[ PO J)070

20g | Poudre de Cacao Extra Brute
Laisser maturer 12 heures.
Servir a 60°C.
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CHOCOLAT CHAUD ALUNGA™ N
Bouillir 5009 | Lait entier 3,
Verser sur 100g Créme 35% M.G. §

175 Chocolat de couverture au Q}‘§

Ajouter 9 lait Alunga™ 41% S
d

10g Poudre de Cacao Extra Brute
Laisser maturer 12 heures.
Servir a 60°C.






(3LACE

chocolat de couverture noir Inaya™ 65 %

«Deux recettes glacées de haute qualité. Elles combinent un gott
puissant, une longueur aromatique exceptionnelle et une tenue en
fonte optimale.»

) 0
recettes créée par §
Bruno Cordier - MOF Glacier N
Ambassadeur Cacao Barry - Orléans - France »;\3
3
recette pour environ 960g litres de glace %&
SORBET INAYA™ N\
Chauffer 5809  Eau . .
60g | Sucre inverti
20g Poudre de lait 0% M.G.
A 50°C, ajouter le mélange de 5 g Stabilisateur émulsifiant

20 g | Sucre
Continuer la cuisson.
A 70°C, ajouter 312g Chocolat de couverture noir Inaya™ 65%
Termliner la cuisson a 85°C
Refroidir rapidemment, laisser en maturation 12 heures.
Mixer et turbiner.

/%W//Zes 0% [ dhrceny avee o dhocolot o
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CREME GLACEE ALUNGA™

N\

. . X
589 g Laitentier E

Chauffer a 85°C 139g | Creme 35% M.G. C}&\
18 g | Sucre inverti N

N . . 2 g | Poudre de lait 0% M.G. AN
A ,50 C, ajouter le 5 g | Stabilisateur émulsifiant PN

mélange N
359 Sucre Q/§

Continuer la cuisson. &E

A 70°C, ajouter 212¢ Chocolat de couverture au

lait Alunga™ 41%
23 g  Sirop de glucose

Cuire a 85°C puis laisser refroidir rapidemment.

Laisser maturer 12 heures.

Mixer et turbiner.






BONBON CADRE

chocolat de couverture noir Ocoa™ 70 %

recette pour environ 160 bonbons

GANACHE INAYA™
3659 Creme
659 | Beurre

Bouillir
309 | Sucre inverti

30g  Sirop de glucose
Laisser refroidir a 80°C.
A 80°C, verser sur 4609 Chocolat de couverture noir Inaya™ 65%
Verser le mélange dans un robot-coupe et mixer jusqu’au lissage complet de la masse.

yus VI 24007 MIHIE

Débarrasser en bassine et refroidir a 28°C.
Couler en cadre de 8mm.
Découper la ganache en carré de 2cm.

ENROBAGE OCcoA™

Enrober la ganache avec du chocolat de couverture noir Ocoa™ 70%

Souffler sur le bonbon aprés enrobage.

%t//'gg [h recette aver lo dhocolot ok

comertnre an /g/%/d/m/gg 7M

recette pour environ 200 bonbons

GANACHE ALUNGA™
400g | Créme
100g | Beurre
40 g | Sirop de glucose

Bouillir

10g | Sorbitol en poudre
Laisser refroidir a 80°C.

Chocolat de couverture au
lait Alunga™ 41%

Verser le mélange dans un robot-coupe et mixer jusqu’au lissage
complet de la masse.

Verser sur 660 g

Débarrasser en bassine et refroidir a 28°C.
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Couler en cadre de 8mm.

Découper la ganache en carré de 2cm.

ENROBAGE OcoA™

Enrober la ganache avec du chocolat de couverture noir
Ocoa™ 70%.

Déposer de la poudre de cacao Extra Brute puis appliquer
une feuille guitare avant la cristallisation complete de
I'enrobage.







MOUSSE CHOCOLAT AU AT

chocolat de couverture au lait Alunga™ %

recette pour 10 verrines de mousse

MOUSSE ALUNGA™

Bouillir 190g Lait entier
Verser sur 300g Chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%
a 35°C, incorporer 520g Creme semi-montée

Verser le lait bouillant sur le chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%. A 35°C, incorporer la
créme semi-montée.

Pour le dressage, déposer une pastille de chocolat de couverture au lait Alunga™ 41% entre 2
couches de mousse Alunga™.

Déguster a 22-24°C.

Jﬂhgj b XuZ 2% Voo aver lo thoeolat ok

comvertnre oy Imyxz Zd

MOUSSE INAYAT™

275¢ Lait entier

Cuire a 85°C 859 Jaunes d’ceufs
609 Sucre semoule
Chinoiser et 2409 Chocolat de couverture noir
verser sur Inaya™ 65%
A 35°, ajouter 5809 Creme semi-montée

Réaliser une créme anglaise, chinoiser et verser sur
le chocolat de couverture noir Inaya™ 65%. A 35°c,
incorporer la creme semi-montée.

Pour le dressage, déposer une pastille de chocolat de couverture
noir Ocoa™ 70% entre 2 couches de mousse Inaya™.

Déguster a 22-24°C.
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| ARTELETTE

chocolat de couverture au lait Alunga™ 41 %

recette pour environ 25 pieces

PATE SABLEE

1259
1859
1g
1g
Ajouter 259
2109
1g

Ajouter ensuite 509

Mélanger

Foncer des tartelettes de 80mm de diameétre.

Beurre

Sucre glace

Sel

Vanille liquide
Poudre d’amandes
Farine

Levure

Eufs

Chemiser d'une bande de Fiberpan. Cuire a 165°C.

GANACHE ALUNGA™

400g

Bouillir 100 g
409

A 70°C, verser sur 360g

Créme

Beurre

Sirop de glucose

Chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%

Mélanger la creme et le chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%, émulsionner la

ganache a l'aide d’un robot-coupe.

DECOR

Etaler du chocolat de couverture au lait Alunga™ 41% cristallisé sur une feuille guitare puis

détailler des cercles de 90mm de diameétre. Ajourer les cercles avec différentes tailles de douilles.

Ek@ﬁ%gwﬁzﬂw%%awyéuﬁkw%h%
awww%wﬁmklw%wﬂ4

GANACHE INAYA™
5009 Créme
Bouillir 80g Beurre

259 | Sucre inverti

A 80°C, verser sur 400 ¢ ICnl;oyc(;)Tl: ;;l;ocouver ture noir

Mélanger la creme et le chocolat de couverture noir Inaya™
65%, émulsionner la ganache a I'aide d’un robot-coupe.

DECOR

Etaler du chocolat de couverture noir Inaya™ 65%
cristallisé sur une feuille guitare puis détailler des cercles
de 90mm de diamétre. Ajourer les cercles avec différentes

tailles de douilles.
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ENTREMETS

chocolat de couverture au lait Alunga™ 41 %

recette pour environ 6 entremets 14x14 cm.

BISCUIT LEGER AUX NOISETTES

Monter a froid

Incorporer

Monter

Incorporer les blancs montés au premier mélange. Cuire a 180°C

1509
1509
1259

809
1209
2259
100 g

GANACHE ALUNGA™

Bouillir

Verser sur

2009
2009
1409

450 g | Chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%

Poudre Noisettes
Sucre semoule
(Eufs

Jaunes d’ceufs
Farine tamisée
Blanc d’ceufs
Sucre

Créme
Lait
Sirop de glucose

Mélanger la creme et le chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%.
Emulsionner la ganache a I'aide d'un robot-coupe.

Couler en cadre de 8mm de hauteur. Congeler puis détailler en carré de 12cm de coté.

MOUSSE ALUNGA™
Bouillir
Verser sur
A 35°, incorporer

430g

4509  Chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%

Lait entier

1200 g = Créme semi-montée

GLACAGE ALUNGA™

pendant 15 minutes.
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150g @ Eau
Cuire a103°C 3009 | Sucre
3009 | Sirop de glucose
Verser sur 100g | Lait concentré non--sucré
100 g | Lait concentré sucré
Ajouter 300g | Chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%
Ajouter 17 g | Gélatine poudre 200 BLOOM
102 g | Eau d’hydratation

Mixer. Réserver au froid pendant 24h. Utiliser a 30°C.
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CREMEUX INAYA™
3509 | Creme

Bouillir 500 [Lat
i 70g | Sirop de Glucose

Blanchir 40g | Jaunes d’ceufs

Cuire a 85°C

Chinoiser et Chocolat de

verser sur

GLACAGE INAYA™

Idem Glagage Alunga™ sauf : Ajouter 15g Gélatine (au lieu de 17g) et 90 g Eau d’hydratation (au lieu de 102 g)

160g  couverture noir
Inaya™65%

Cuire a 121°C
Verser sur
Monter au

batteur puis, a
35°C, ajouter

MOUSSE INAYAT™

2209
100 g
90 g
180 ¢g
900 g

5009

Sucre

Eau

(Eufs

Jaunes d’ceufs
Creme montée
Chocolat de

couverture noir
Inaya™65%

) ,t/ft/u[ ]




™
CENTRE DE FORMATION CHOCOLATE ACADEMY

Découvrez le savoir-faire de nos Chefs Philippe Bertrand et Martin Diez
ainsi que de nos Ambassadeurs en participant aux ateliers organisés
par notre Centre de formation de la Chocolate Academy™.

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

VAYALA CO.C0.0-bO.I'I'y. com

Retrouvez-nous sur : yi m

BARRY CALLEBAUT FRANCE - 5, boulevard Michelet - 78250 Hardricourt - tél.: +33 1302285 16 - fax:+33 1302287 74



