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Chers amis, Dear friends, 

aujourd'hui le premier ouvrage de l 'ECOLE 
LENÔTRE, mais laissez-moi, tout d'abord, vous 

raconter l'école qui est, depuis ses débuts, 
ma deuxième famille. 

La transmission du savoir-faire est ma passion de 
toujours et ma raison d'être. Il y a vingt-cinq ans, 
avec un grand professionnel, Gilbert Ponée, nous 

avons créé l 'ECOLE DE PERFECTIONNEMENT 
GASTON LENÔTRE. Cette école, que nous avions 

tellement souhaitée avec toute l'équipe des 
professeurs, est devenue en France et dans le monde 

entier, le modèle, le must en matière de formation 
« haut de gamme ». Depuis son ouverture, des 
milliers de stagiaires français et étrangers l'ont 

fréquentée. On y apprend tout, avec ses mains, avec 
ses yeux et avec sa tête, du respect des matières 
premières aux règles strictes de l'hygiène. Je ne 

connais pas d'école privée au monde qui ait une telle 
qualité de professeurs — dont certains sont 

Meilleurs Ouvriers de France. 
Nous désirions depuis longtemps mettre par écrit ces 
connaissances et compétences. C'est chose faite avec 
ce premier ouvrage, résultat d'un travail collectif qui 

illustre bien l'esprit de corps de l 'ECOLE LENÔTRE. 

Je souhaite longue vie à notre ECOLE LENOTRE et 
me réjouis des prochaines publications prévues. 

work by the ECOLE LENÔTRE. However, let me 
start by telling you the story behind the school 
which, since its very beginnings, has been my second 
family. 
The transmission of knowledge has long been my 
passion and the driving force in my life. Twenty-five 
years ago, in association with one of the great names 
in our profession, Gilbert Ponée, I created the 
ECOLE DE PERFECTIONNEMENT GASTON 
LENÔTRE (Gaston Lenôtre School of Proficiency). 
In France and across the world, the school which we 
and the team of teachers had so wanted to see establi-
shed has now become a model, a must, in the field of 
"up-market" training. Since its opening, thousands 
of French and foreign students have attended the 
school. One learn everything there is to know, using 
hands, eyes and head, from the respect of basic 
materials to the strict rules of hygiene. To my 
kowledge, there is no other private school in the 
world which can boast such high quality teachers 
— some of them "Best French Crafstmen". 
For a long time now, we have wanted to record our 
knowledge and skills in writing. The first step has 
finally been made through this initial work, the result 
of a collective project which perfectly illustrates the 
team spirit which reigns at the ECOLE LENÔTRE. 
I wish long life to our ECOLE LENÔTRE and look 
forward eagerly to ists future publications. 

Gaston Lenôtre 

Chevalier de la Legion d'honneur Chevalier of the Legion of Honour 
Meilleur Ouvrier de France honoris causa Best French Craftsman honoris causa 

avec un grand plaisir que je vous présente great delight in presenting this first published 



présenter cet ouvrage. Pour le bibliophile que je suis, 
c'est une grande satisfaction. Fruit d'une collabora-

tion entre Marcel Derrien et ses collaborateurs, tous 
hommes de métier émérites, Meilleurs Ouvriers de 

France ou professeurs patentés, cet ouvrage est péda-
gogique et destiné à tous les amoureux du métier. 

Il deviendra bientôt un « plus » indispensable. 
Cependant, je me dois dans cette préface de rendre à 

César ce qui appartient à César et à l'inspirateur de 
l'idée nouvelle d'application du matériel ce qui lui 
revient. Je me permets donc ici de vous raconter la 

genèse de l'histoire et, en parlant précédemment de 
César, de rendre à Marcel ce qui appartient à Derrien. 

On ne présente pas Marcel Derrien, oh ! combien 
Meilleur Ouvrier de France. De plus, si je parlais de 

lui comme je le pense, je sais qu'il ferait gommer par 
modestie mon hommage justifié. Aussi, je le prie 

devant vous, chers lecteurs, de ne rien toucher 
à cette préface que je lui soumets. 

Au cours de ma carrière, dont je fête cette année les 
cinquante ans de métier, j'ai travaillé comme Chef du 

décor dans les principales maisons des fournisseurs 
des cours d'Europe, en particulier de Grande-

Bretagne. Je connaissais le matériel de décor présenté 
dans ce livre, Marcel également. Ce matériel de 

découpe sert à réaliser des fleurs en pastillage — dit 
sugar paste ou flower paste — pour les décors des 

fameux wedding cakes anglais. Un jour, alors que nous 
en parlions Marcel et moi, je sentais la pensée de 

mon ami ailleurs cherchant déjà d'autres applications 
pour ces outils. Sachez, amis lecteurs, qu'il fit part de 

ses réflexions à ses collaborateurs des différents 
métiers, glacier, cuisinier, traiteur, chocolatier, 

boulanger, pâtissier, charcutier, et que tous se mirent 
à l'œuvre. Voyez le résultat dans ces pages ! 

Je suis fier et heureux de mettre ce livre au côté des 
7 000 volumes de la Bibliothèque culinaire de France, 

que j'ai créée et dirige et où se trouvent les plus 

s a decorative cakemaker, I have great pleasure in 
presenting this book. As a bibliophile, it also brings 
me much satisfaction. The fruit of a joint project by 
Marcel Derrien and his colleagues — all of them 
highly skilled professionals, holders of the 
"Best French Craftsman" title or renowned 
professors — this is an educationally-oriented work 
intended for all lovers of our trade and will soon 
become an indispensable "extras". 
However, in my preface, I must render unto Cassar 
the things that are Cesar's, and pay due credit to the 
man behind this new way of applying materials. Let 
me therefore take the liberty of recounting how the 
story began and, having mentioned Csesar, let me 
render unto Marcel the things that are Derrien's. 
Marcel Derrien requires no introduction: Best French 
Craftsman in every sense of the term. 
In fact, were I to say what I really thought, I am quite 
sure he would erase my fully justified homage through 
modesty. And so with you, dear readers, as my witness, I 
would ask him to alter nothing in this preface. 
Throughout my career — I am currently celebrating 
my fiftieth year in the trade — I have worked as 
"Chef du décor" for some of the most renowned 
suppliers to royalty on the Continent and in Great 
Britain. I was familiar with the decorating equipment 
presented in this book, as was Marcel. At the time, 
these cutting tools were used in making flowers from 
sugar paste or flower paste to decorate the famous 
English wedding cakes. One day, as I was discussing 
this with Marcel, I sensed my friend's thoughts 
elsewhere, already looking for other applications for 
those tools. Let me tell you, dear readers,that he went 
on to relate his thoughts to his colleagues in the 
various professions concerned — ice-cream making, 
cookery, catering, chocolate-making, breadmaking, 
confectionery and the delicatessen trade — and they 
all set to work. You will discover the outcome in the 
following pages. 

un pâtissier décorateur, c'est une de joie de 



grands noms de l'art culinaire d'Apicius à Athénée, 
en passant par Taillevent, Carême, Gouffé, Escoffier, 

et plus près de nous, les Thuriès, Bocuse, Creveux, 
Senderens, Robuchon et tous les professionnels de 

talent qui rassemblent leurs connaissances dans des 
livres pour que collègues ou amateurs profitent de 

leurs recherches. Tous œuvrent afin de parfaire 
le monument écrit de la gastronomie. 

Si Grimod de la Reynière a écrit ses pensées philoso-
phiques sur le plaisir, Brillat-Savarin ses aphorismes 

sur le goût, Marcel Derrien, dans ce livre, a voulu 
apporter sa pierre avec l'aide de ses amis et collabora-

teurs. On remarquera dans cet ouvrage, le sens de 
l'harmonie des couleurs qui lui est cher. Je connais 

bien la somme considérable de travail et de recherches 
faite par cette prestigieuse ECOLE LENÔTRE et puis 
affirmer sans crainte que les tiroirs du bureau du Chef 

recèlent encore des trésors cachés. 
Je vous laisse le plaisir de la découverte et assure 
que vous ne serez pas déçus. C'est avec une soif 

gourmande que j'attends et souhaite vivement la 
publication d'autres volumes, prolongement 

de ce premier de collection. 

Soyez tous remerciés, éditeur, Marcel 
et tous ses collaborateurs. 

I am both proud and delighted to place this book 
next to the 7.000 volumes housed in the French 
Library of the Culinary Arts, of which I am 
the founder and director, and where the greatest 
names in the history of the culinary arts are to be 
found, from Apicius to Athenaeus, via Taillevent, 
Carême, Gouffé, Escoffier, and those closer to us 
such as Thuriès, Bocuse, Creveux, Senderens, 
Robuchon, and the many talented professionals who 
have set down their knowledge on paper, thus 
enabling colleagues and amateurs to benefit from 
their research. All have striven to perfect the written 
monument to the gastronomic arts. 
Just as Grimod de la Reynière recorded his 
philosophical thoughts on pleasure and Brillat-Savarin 
his aphorisms on taste, in writing this book, 
Marcel Derrien wished to make his own personal 
contribution, with the help of his friends and 
colleagues. Scanning the pages of the book, you will 
notice that sense of harmony of colour which is so 
dear to him. I know that a great deal of research and 
work is being carried out by 
the prestigious ECOLE LENÔTRE, and have no fear 
in affirming that the drawers of the "Chef's" desk 
harbour still more hidden treasures. 
So let me leave you to the pleasure of discovering the 
pages to come — you will not be disappointed, I can 
assure you. With a gourmet's thirst, I await 
the publication of further volumes, as a follow-up to 
this first in the collection. 
My thanks go to the publisher, to Marcel 
and to all his colleagues. 

S.G. Sender 
Membre de l'Académie culinaire de France, 
conservateur de la Bibliothèque culinaire de France, officier des 
Arts et des Lettres, officier du Mérite agricole et, à ses heures, 
pâtissier ou, si vous préférez, Konditor Meister. 

Member of the French Academy of the Culinary Arts, 
Director of the French Library of the Culinary Arts, Officer of 
the Academy of Arts and Letters, Officer of the Order of 
Agricultural Merit and, when the fancy takes him, cakemaker or, 
if you prefer, Konditor Meister. 
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livre de l'ECOLE LENÔTRE, je voudrais en 
avant-propos vous en expliquer sa raison 

d'être. Plus qu'un ouvrage à conserver dans 
sa bibliothèque, nous l'avons souhaité un 

véritable « compagnon de travail ». 
J'ai toujours été passionné par mon métier, 
j'ai cherché sans cesse et je continue. Ma curiosité n'a 
d'égale que ma soif d'apprendre. Tout au long de ma 

carrière, j'ai pu constater qu'on ne s'enrichit pas en 
accumulant simplement en soi la connaissance. Il faut, 

au contraire, la partager, la faire vivre, 
en un mot la transmettre. 

Pour donner, il est nécessaire de posséder et donc être 
construit soi-même. Cela demande du temps, de la 

patience et, peut-être, aussi ce qu'on pourrait appeler de 
l'expérience. Aujourd'hui, le moment est venu. 

Le premier aboutissement de ma démarche 
se trouve entre vos mains. 

Ce livre, véritable support pédagogique, vous permettra 
de découvrir toutes les utilisations de ces outils anglais, 

créés à l'origine pour les décors en pâte à sucre. En 
manipulant ces merveilleux ustensiles, j'ai senti qu'il ne 
fallait pas les limiter à la pâte à sucre, qu'ils pouvaient 

aussi s'adapter à d'autres matières, d'autres métiers. 
Aujourd'hui, les hommes sont là, le savoir-faire exulte et 
c'est toute l'équipe de l'ECOLE LENÔTRE qui se joint 

à moi pour vous présenter le fruit de nos recherches. 
Je souhaiterais également qu'à travers ce livre vous 
compreniez que partout et toujours l'homme peut 

s'élever, apprendre, découvrir, par son métier 
et par amour du travail bienfait. 

La technique permet de comprendre la matière, la 
respecter, la transformer. Si vous avez de l'esprit, la 

main et la volonté de chercher encore, alors pour vous 
l'outil deviendra l'incontournable « ami » qui vous 

aidera à avancer, à vous dépasser et, 
vous aussi, à transmettre. 

Voilà, Cher Ami lecteur, le message 
que je voulais vous délivrer. 

book by the ECOLE LENOTRE and I 
would like to explain how it came into 
being. More than another reference work for 
your collection, our aim has been to provide 
a "working companion" in the true sense 
of the term. 

I have always had a passionate love for my profession. 
I have been, and indeed still am, in constant search of 
new ideas, and my curiosity is equalled only by my 
thirst to learn. Throughout my career, it has become 
clear to me that one cannot truly benefit from a mere 
accumulation of knowledge. On the contrary, that 
knowledge must be shared, given life; in other words, 
passed on to others. 
In order to give, one must first possess, and thus be fully 
prepared in oneself This requires time, patience, and 
also, perhaps, what might be called experience. Today, 
that moment has come for me, and the initial result of 
my efforts is in your hands. 
An educational tool in every respect, the book will help 
you discover the many ways in which these British-
designed tools, originally created for sugarcrafi applica-
tions, can be used. While handling these wonderful 
utensils, I realized that they should not be restricted to 
sugar paste, but should be adapted to other materials 
and other professions. Today, the specialists have done 
their job, our new-found know-how is triumphant, 
and the entire ECOLE LENOTRE team joins me in 
presenting the fruits of our research. 
As you read the book, I would also like you to realize 
that, whatever the circumstances, people can always 
succeed in rising to the task, learning and discovering, 
through their work and the love of a job well done. 
Technique is an aid to understanding, respecting and 
transforming materials. If you have the spirit, the skill 
and the willpower to seek further, then these tools will 
soon become indispensable "friends", helping you to 
progress and surpass yourself, so that you too may pass on 
your knowledge to others. 

That, dear reader, is the message I wished to convey. 

Meilleur Ouvrier de France pâtissier 1968 Best French Craftsman, Cakemaker 
Directeur de l 'ECOLE LENOTRE Director of the ECOLE LENÔTRE 

vous qui allez découvrir ce tout premier 

Cher ami lecteur, Dear reader, 

are about to discover the very first 







Les découpoirs en inox et en 
plastique s'utilisent pour 

découper le lait gélifié, les 
truffes, les légumes, les fruits, 

la pâte d'amandes, la pâte à 
décor, le chocolat plastique, la 
couverture, etc. Les emporte-

pièces à piston facilitent le 
travail et la précision des tout 

petits sujets. Le façonneur 
permet de modeler rapide-

ment des fruits en pâte 
d'amandes (forme de pomme, 

poire, citron,...). 

The stainless steel and plastic 
cutters are used to cut shapes 
from gelled milk, truffles, 
vegetables, fruits, marzipan, 
decorating paste, plastic cho-
colate, chocolate coatings, etc. 
The plunger-cutters facilitate 
work on very small objects, 
enabling greater precision. 
The rollerboard provides a 
quick method of shaping 
marzipan fruits (apple, pear, 
lemon, etc...). 

Indispensables pour le mode-
lage, ils assurent la finition 

parfaite et précise des sujets. 
La roulette cannelée sert à 

découper la pâte à décor, le 
pastillage, le chocolat plas-

tique, la pâte d'amandes, etc. 

These are indispensable in 
modelling and ensure 
a perfect, precise finish. 
The design wheeler is used to 
cut up decorating paste, sugar 
paste, plastic chocolate, mar-
zipan, etc. 

Ils peuvent être dilués à l'eau These can be diluted in water 
ou à l'alcool, en fonction des or alcohol, according to the 
usages. Ils servent à teinter la particular application. They 

pâte à fleur, le pastillage, le are used to colour flower 
sucre, les sirops, les gelées, paste, pastillage, sugar, syrups, 

etc. jellies, etc. 













I N G R É D I E N T S 

1 000 g de sucre 
400 g d'amandes blanchies 

100 g de glucose 
400 g d'eau 

S I R O P G L U C O S E 

1 000 g d'eau 
1 300 g de sucre 
250 g de glucose 

quelques gouttes de jus de 
citron 

P R O C É D É 

Mettre le sucre, l'eau et le 
glucose dans un poêlon. Cuire 

à 127°C, puis verser les 
amandes blanchies dedans. 

Masser le tout, verser sur une 
plaque et laisser refroidir. 

Passer à la broyeuse en 
ajoutant du sirop glucose en 

fonction de la plasticité 
que l'on désire. 

Pour conserver cette pâte, 
mettre en sac plastique. 

I N G R E D I E N T S 

1,000 g sugar 
400 g blanched almonds 
100 g glucose 
400 g water 

G L U C O S E S Y R U P 

1,000g water 
1,300 g sugar 
250 g glucose 
a few drops of lemon juice 

M E T H O D 

Place the sugar, water and 
glucose in a casserole. Cook 
at 127°C, then pour in the 
blanched almonds. 
Stir together, pour onto an 
oven sheet and leave to cool. 
Put the mixture through the 
grinder, adding glucose syrup 
according to the degree of 
plasticity required. 

This paste can be conserved 
by storing in a plastic bag. 



L E S G E S T E S 

Faire des boudins de 180 g de 
pâte d'amandes, les allonger 

pour arriver à une section 
d'environ 2 cm. À l'aide du 

rouleau multicoupe, détailler 
12 tronçons de 15 g chacun 

(photo n° 1). 

I N S T R U C T I O N S 

Make 180 g fingers out of 
marzipan, roll them out to 
sections of around 2 cm. 
Using the multi-cut roller, cut 
12 slices of around 15 g each 
(photo n° 1). 

Introduire dans le façonneur 
une ou deux portions de pâte 

d'amandes (photo n° 2). 
Former des boules pour les 

futurs fruits par gestes de va 
et vient, environ 3 fois, tout 
en appuyant. Ejecter le fruit 

d'un geste vif (photo n° 3). A 
l'aide d'un ébauchoir, mar-

quer le haut et le bas du fruit 
(photo n° 4). Bien ranger les 

sujets sur une planche. 
Teinter à l'aide d'un aéro-

graphe en débutant toujours 
par une teinte ocre-jaune 

comme soutien (photo n° 5). 
À l'aide d'un cornet de glace 

royale teintée, faire une petite 
feuille ou une petite queue en 

fonction du fruit (photo 
n° 6). Laisser sécher les fruits. 

Introduce one or two por-
tions of marzipan into the 
rollerboard (photo n° 2). 
Make the shapes by pushing 
the fruit backwards and for-
wards inside the rollerboard 
three or four times, pressing 
down. Eject the fruit with a 
rapid movement (photo 
n° 3). Using a modelling tool, 
mark out the top and bottom 
of the fruit (photo n° 4). 
Arrange the fruits carefully on 
a board. Colour using an 
airbrush, always starting with 
a yellow-ochre (photo n° 5). 
Then, using a cone of royal 
icing, make a small leaf or 
stalk according to the type of 
fruit (photo n° 6). Leave the 
fruits to dry. 



Recette du candi 

I N G R É D I E N T S 

2 200 g de sucre 
1 000 g d'eau 

quelques gouttes de jus de citron 
Mesurer avec un pèse-sirop : 

33,5°B ou cuire jusqu'à 
106°C. 

P R O C É D É 

Porter à ebullition, recouvrir 
d'un film pour éviter de 

croûter et laisser refroidir 
avant utilisation. 

Pour candir les fruits, mettre 
une grille dans le fond d'un 
candissoire et y disposer les 

fruits. Remettre une grille par 
dessus de façon à ce qu'ils ne 

remontent pas. Verser le sirop 
de candi en recouvrant la 
grille du dessus d'environ 

2 cm. Les candir 24 heures à 
l'abri de toutes vibrations. 

Vider le candissoire du sirop. 
Prendre la grille du fond avec 

les fruits dessus. La passer à 
l'étuve pendant 2 ou 3 heures 

à 40°C. 

Candy recipe 

I N G R E D I E N T S 

2,200 g sugar 
1,000 g water 
a few drops of lemon juice 
Measure using syrup scales: 
33.5°B (Baume = density) or 
cook to 106°C. 

M E T H O D 

Bring to the boil, cover with 
film to prevent a crust from 
forming, and leave to cool 
before use. To candy the 
fruits, place a rack in the 
bottom of a candypan and 
arrange the fruits on top. 
Place another rack above the 
fruits to stop them floating to 
the surface. Pour on the 
candy syrup, covering the top 
rack by about 2 cm. Leave 
to candy for 24 hours away 
from any vibrations. Empty 
the syrup from the candypan. 
Take the bottom rack with 
the fruits on top. Place it in 
the oven for 2 or 3 hours 
at 40°C. 

Faire un disque de pâte 
d'amande (ou de pastillage). 

Pincer les bords à l'aide d'une 
pince à gaufrer écailles 
ouvertes (photo n°l). 

Disposer dessus les fruits en 
pâte d'amande, candis ou non 

(photo n° 2). 
Découper des collerettes dans 

de la pâte d'amande teintée 
verte avec l'emporte-pièces à 

piston. Les déposer sur une 
éponge et les former à l'aide 

d'un ébauchoir dentelé 
(photo n° 3). Déposer les 

fruits sur une plaque de 
couverture chocolat. Disposer 

cône chaque collerette à 

l'aide d'un 
ébauchoir 

(photo n° 4). 

Cut out a circle of marzipan 
(or pastillage). Pinch the 
edges using scallop ring 
crimpers (photo n° 1). 
Arrange the marzipan fruits 
on top, whether candied or 
not (photo n° 2). 
Using a plunger-cutter, cut up 
small rings from green-
coloured marzipan. Place 
them on a foam sponge and 
shape them using a taper cone 
modelling tool (photo n° 3). 
Place the fruits on a sheet of 
chocolate coating. Arrange 
each ring with the help of one 
of the modelling tools 
(photo n° 4). 





I N G R É D I E N T S 

1 000 g de sucre 
400 g d'eau 

300 g de glucose 

P R O C É D É 

Mettre tous les ingrédients 
dans un poêlon et cuire à 

165°C. Colorer dans le 
poêlon. Verser le sucre sur du 

papier siliconé. Exercer un 
mouvement de haut en bas en 

remuant la feuille de papier. 
Avant complet refroidis-
sement, donner la forme 

souhaitée au papier. Laisser 
refroidir puis décoller du 

papier. 

I N G R E D I E N T S 

1,000 g sugar 
400 g water 
300 g glucose 

M E T H O D 

Place all the ingredients in a 
casserole and cook at 165°C. 
Colour while in the casserole. 
Pour the sugar onto silicon 
paper. Shake the paper gently 
from top to bottom. Before 
completely cooled, form the 
paper into the desired shape. 
Leave to cool and then 
remove from the paper. 





I N G R É D I E N T S 

12 g de gélatine 
37 g de vinaigre blanc 

112 g d'eau 
100 g de fécule 

2 000 g de sucre 

I N G R E D I E N T S 

12 g gelatin 
37 g white vinegar 
112 g water 
100 g starch 
2 000 g sugar 

P R O C É D É 

Mettre les feuilles de gélatine 
dans un récipient d'eau froide 
(photo n° 1). La gélatine doit 
absorber l'équivalent de 5 fois 

son poids initial (photo 
n° 2) — 1 g de gélatine 

sèche = 6 g de gélatine hydra-
tée. Faire bouillir l'eau. La 
verser sur le vinaigre et la 

gélatine (photo n° 3). 
Tamiser le sucre glace et la 

fécule (photo n° 4). Mettre 
dans la cuve du batteur le 

sucre et la fécule (photo 
n° 5). Verser les ingrédients 
liquides (photo n° 6). Faire 

tourner en deuxième vitesse. 
Conservation : en sac plas-

tique au réfrigérateur 
(photo n° 7). 

M E T H O D 

Place the gelatin sheets in a 
container full of cold water 
(photo n° 1). The gelatin 
must absorb the equivalent of 
5 times its initial weight 
(photo n° 2) — 1 g of dry 
gelatin = 6 g dehydrated 
gelatin. Bring the water to the 
boil. Pour it onto the vinegar 
and the gelatin (photo n° 3). 
Sift the icing sugar and the 
starch (photo n° 4). Place the 
sugar and the starch in the 
beater (photo n° 5). Pour on 
the liquid ingredients (photo 
n° 6). Beat at second speed. 
To conserve : store in a plastic 
bag in the refrigerator 
(photo n° 7). 





I N G R É D I E N T S 

(photo n° 1) 

455 g de sucre glace 
10 g de huile de noix de coco 

30 g de blanc d'oeuf 
40 g de glucose 

15 g de gomme adragante 
25 à 30 g d'eau froide 

I N G R E D I E N T S 

(photo n° 1) 

455 g icing sugar 
10 g coconut oil 
30 g egg white 
40 g glucose 
15 g tragacanth 
25 to 30 g cold water 

1 • 

2 A 

P R O C É D É 

Tamiser le sucre avec la 
gomme adragante. Hydrater 
la gomme adragante avec les 

30 g d'eau. Faire fondre la 
gélatine et l'huile de noix de 

coco au bain-marie ou au 
four à micro-ondes (photo 
n° 2). Mettre le sucre et la 
gomme adragante dans la 

cuve du batteur et ajouter les 
éléments liquide (photo 

n° 3). Faire tourner en 
deuxième vitesse 

(photo page ci-contre). 

Conservation : en sac plas-
tique au réfrigérateur. 

M E T H O D 

Sift the sugar with the traga-
canth. Moisten the tragacanth 
with the 30 g of water. Melt 
the gelatin and coconut oil in 
a bain-marie or a micro-wave 
oven (photo n° 2). Place the 
sugar and tragacanth in the 
beater and add the liquid 
elements (photo n° 3). Beat 
at second speed (photo 
opposite page). 

Conservation : in a plastic 
bag in the refrigerator. 

3 A 





Saupoudrer le plan de travail 
à l'aide d'un chinois ou d'une 

étamine (photo n° 1 et 2). 
Poser deux règles de même 
épaisseur des deux côtés du 
plan de travail. Abaisser au 

rouleau (photo n° 3). 
Détailler au découpoir les 

formes choisies (photo n° 4) 
Une fois découpé, donner la 

forme souhaitée à l'aide de 
coupelle, récipient, etc. 
(photos n° 5, 6 et 7). 

Dust the worktop with the 
help of a strainer or 
cheesecloth (photos n° 1 
and 2). Place two rulers of 
the same thickness on each 
side of the worktop. Roll out 
the paste using the rolling pin 
(photo n° 2). Cut out the 
chosen forms using a cutter 
(photo n° 4). Once this is 
done, form the desired shape 
using a small dish, container, 
etc. (photos n° 5, 6 and 7). 



Mettre du sucre cristallisé 
dans un récipient. L'humecter 

légèrement avec de l'eau. 
Colorer le tout (photo n° 8). 

Bien mélanger. Mouler dans 
des moules en PVC ou 

polycarbonate (photo n° 9). 
Laisser sécher 24 heures et 

démouler. Avec cette 
méthode, de gros supports de 

pièces montées peuvent être 
réalisés, le sucre tassé étant 

très résistant. 

Place some crystallized sugar 
in a container. Moisten slight-
ly with water. Colour all the 
sugar (photo n° 8). Mix well. 
Set in PVC or polycarbonate 
moulds (photo n° 9). Leave 
to dry for 24 hours and 
remove from the mould. This 
method can be used to make 
large supports for tiered 
cakes, since moulded sugar is 
highly resistant. 



F A B R I C A T I O N D E S 

P É T A L E S 

Faire une abaisse de pâte à 
décor ou de pastillage (photo 

n° 1). Détailler avec un 
découpoir calice-de-rose 

(photo n° 2). Déposer 
chaque forme dans un moule 
demi-sphérique (photos n° 3 

et 4). Les fleurs vont ainsi 
être courbées vers l'intérieur. 

Laisser sécher. 

M A K I N G 

T H E P E T A L S 

Roll out some decorating 
paste or pastillage (photo 
n° 1). Cut out pieces using a 
rose-calyx cutter (photo 
n° 2). Place each shape in a 
half-spherical mould (photo 
n° 3 and 4). This will make 
the flowers curve towards the 
inside. Leave to dry. 





L A F A B R I C A T I O N M A K I N G 

D E P I S T I L S 

Déposer une boule colorée de 
pastillage, pâte à fleur ou pâte 

d'amande sur un tamis. 
Presser avec le pouce pour 

faire passer la pâte à travers les 
mailles du tamis (photo 
n° 5). Récupérer par en-

dessous à l'aide de l'ébauchoir 
lame (photo n° 6). Disposer 

les pistils à l'intérieur de la 
fleur en forme d'étoile 

(photo n° 7). 

T H E P I S T I L S 

Place a coloured ball of pas-
tillage, flower paste or marzi-
pan on a sieve. Press down 
with your thumb to force the 
paste through the meshing 
(photo n° 5). Recover the 
pieces from underneath with 
the help of the blade 
modelling tool (photo n° 6). 
Arrange the pistils inside the 
flower in a star shape 
(photo n° 7). 

L A F A B R I C A T I O N 

D E F E U I L L E S 

À l'aide du rouleau à effet 
côtes, faire une abaisse de pâte 

à décor ou de pastillage 
(photo n° 8). Détailler au 

découpoir pétale-de-rose 
(photo n° 9). Tiger avec du 

fil laitonné (photos 
n° 10 et 11). 

M A K I N G 

T H E L E A V E S 

Using the ribbed rolling pin, 
roll out some decorating 
paste or pastillage (photo 
n° 8). Cut out a leaf shape 
using the rose-petal cutter 
(photo n° 9). Mount on a 
brass wire stalk (photo n° 10 
and 11). 









I N G R É D I E N T S D U 

B I S C U I T C H O C O L A T 

S A N S F A R I N E 

720 g de blanc d'oeuf 
720 g de sucre semoule 
480 g de jaune d'oeuf 

210 g de cacao en poudre 

P R O C É D É 

Monter les blancs avec le 
sucre. Ajouter les jaunes en 

première vitesse puis lé cacao 
en poudre tamisée à l'écu-

moire. Enfourner à 180°C, 
cuisson 170°C pendant 

12/15 min sur plaque à trous. 

I N G R É D I E N T S 

D E L A M O U S S E 

C H O C O L A T 

60 g de praliné 
175 g de chocolat mi-amer 

75 g de couverture à 70 % de 
cacao 

60 g de meringue italienne 
500 g de crème fouettée 

M E R I N G U E 

I T A L I E N N E 

350 g d'eau 
1 300 g de sucre 

300 g de sucre 
800 g de blanc d'œuf frais 

Cuire l'eau et le sucre à 
120/124°C. Quand le sucre 

arrive à 116°C, serrer les 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E F L O U R L E S S 

C H O C O L A T E S P O N G E 

720 g egg white 
720 g caster sugar 
480 g egg yolk 
210 g cocoa 

M E T H O D 

Whisk the egg whites with 
the sugar. Add the yolks at 
first speed, followed by the 
sifted cocoa. Place in the oven 
at 180°C, bake at 170°C for 
12/15 min on an oven sheet 
with holes. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E C H O C O L A T E 

M O U S S E 

60 g praline 
175 g semi-bitter chocolate 
75 g chocolate coating - 70 % 
cocoa 
60 g Italian meringue 
500 g whipped cream 

I T A L I A N M E R I N G U E 

350 g water 
1,300 g sugar 
300 g sugar 
800 g fresh egg white 
Cook the water and sugar at 
120/140°C. When the sugar 
reaches 116°C, beat the egg 
whites with the sugar. Pour 
the cooked sugar into the stiff 

blancs avec le sucre. Verser le 
sucre cuit dans les blancs 

montés fermes. Refroidir en 
vitesse lente (tiède). 

P R O C É D É 

Pour la mousse au chocolat : 
Faire fondre à 50°C le choco-
lat mi-amer et la couverture à 

70 % de cacao. Ajouter le 
praliné. Détendre avec un peu 

de crème fleurette montée. 
Ajouter délicatement le reste 
de la crème fleurette avec la 

meringue italienne. 
Pour le chocolat rayé : 

Sur du Rhodoïd, peindre de la 
couverture blanche. Laisser 

cristalliser. Repasser une 
couche de couverture noire 
par dessus. Laisser refroidir. 

M O N T A G E 

Détailler au découpoir églan-
tine (rond) le biscuit chocolat 
et le chocolat rayé et disposer 

comme suit : un fond de 
biscuit sans farine, une boule 

de mousse chocolat, un disque 
de couverture chocolat, une 

boule de mousse chocolat, un 
disque de chocolat rayé. 

D É C O R 

Noisette caramélisée, bâtons 
de chocolat, violette cristalli-
sée, motif en pâte d'amandes 

détaillé au découpoir 
de forme fantaisie. 

beaten egg whites. Allow to 
cool at slow speed (luke-
warm). 

M E T H O D 

For the chocolate mousse: 
Melt the semi-bitter chocolate 
and 70 % cocoa coating at 
50°C. Add the praline. Dilute 
with a little whipped cream. 
Carefully add the rest of the 
cream along with the Italian 
meringue. 
For the striped chocolate: 
Paint some white chocolate 
coating onto a plastic sheet. 
Leave to crystallize. Pour a 
layer of plain chocolate coa-
ting on top. Leave to cool. 

A S S E M B L I N G T H E 

P E T I T F O U R 

Using the briar-rose cutter, 
cut up the chocolate sponge 
and striped chocolate and 
arrange as follows: a base 
made of flourless sponge cake, 
a ball of chocolate mousse, a 
disc of chocolate coating, a 
ball of chocolate mousse, a 
disc of striped chocolate. 

D E C O R A T I O N 

Caramelized hazlenut, 
chocolate sticks, crystallized 
violet, marzipan motifs made 
using fancy cutters. 



I N G R É D I E N T S D E 

L A M O U S S E L I N E 

C O C O 

25 g de lait 
125 g de pulpe de coco 

38 g de sucre 
100 g de jaune d'oeuf 
5 g de poudre à flan 
25 g de rhum blanc 

2 g de gélatine 
40 g de beurre 

400 g de crème fleurette 

P R O C É D É 

Mélanger le lait et la pulpe de 
coco. Monter au fouet les 

jaunes avec le sucre et la 
poudre à flan. Verser 1/3 du 

lait bouillant sur les jaunes 
montés. Rebouillir le tout. 

Ajouter la gélatine hydratée 
de 5 fois son poids d'eau. 

Refroidir à 30°C. Verser le 
rhum blanc. Refroidir à 20°C. 

Ajouter la crème fleurette. 
Mouler en moules 

demi-sphériques. Surgeler 
puis démouler. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E C O C O N U T 

M O U S S E L I N E 

25 g milk 
125 g coconut pulp 
38 g sugar 
100 g egg yolk 
5 g custard powder 
25 g white rum 
2g gelatin 
40 g butter 
400 v cream 

M E T H O D 

Mix the milk and coconut 
pulp. Whisk the yolks with 
the sugar and custard powder. 
Pour 1/3 of the boiling milk 
onto the beaten yolks. Re-boil 
the whole mixture. Add 
gelatin hydrated with 5 times 
its weight in water. Cool to 
30°C. Add the white rum. 
Cool to 20°C. Add the 
cream. Mould in half-
spherical moulds. Freeze then 
remove from the moulds. 

D É C O R 

Après démoulage, passer les 
demi-dômes encore gelés au 
pistolet avec un mélange de 

couverture chocolat plus 
30 % de beurre de cacao. 

Disposer les demi-dômes sur 
un socle en pâte à décor, 

détaillé au découpoir 
eglantine, hachuré avec un 

ébauchoir et coloré 
à l'aérographe. 

Décor n° 1: une feuille de 
menthe, une violette cristal-

lisée, un grain de groseille, 
deux feuilles détaillées 

au découpoir. 
Décor n° 2 : quelques pistils, 

grain de groseille, fleur 
détaillée au découpoir. 
Décor n° 3 : feuille de 

menthe, deux bâtonnets de 
chocolat, fleurs détaillées aux 

découpoirs, grain de groseille. 

D E C O R A T I O N 

Once removed from the 
moulds, spray the still frozen 
half-domes with a mixture of 
chocolate coating + 30 % 
cocoa butter. 

Arrange the half-domes on a 
base made of decorating 
paste, with patterns drawn on 
using a cutter, lines marked 
out with a modelling tool and 
coloured with an airbrush. 
Decoration no. 1 : a mint leaf, 
a crystallized violet, a redcu-
rrant seed, two leaves made 
using a cutter. 
Decoration no. 2: 
a few pistils, redcurrant seed, 
flower made with, a cutter. 
Decoration no. 3: mint leaf, 
two chocolate sticks, flowers 
made with cutters, 
redcurrant seed. 



I N G R É D I E N T S 

D U G I A N D U J A 

F R A M B O I S E 

500 g de gianduja à point 
50 g d'huile 

alcool de framboise 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E R A S P B E R R Y 

G I A N D U J A 

500 g gianduja 
50 g oil 
raspberry alcohol 

P R O C É D É 

Egoutter des framboises à 
l'alcool. Mettre une framboise 

dans le fond des coques 
(en forme de caissette) 

en chocolat. Mélanger l'huile 
avec le gianduja. Ajouter 1 dl 
d'alcool de framboise. Garnir 

les caissettes à l'aide d'une 
poche et d'une douille cordon. 

D É C O R 

Socle : en pâte à décor mar-
quée au rouleau vannerie et 

colorée à l'aérographe. 
Ajouter quelques pistils et, au 

choix : violette cristallisée, 
forme détaillée au découpoir, 

pistache en bâtonnet. 

M E T H O D 

Drain some raspberries in the 
alcohol. Place a raspberry in 
the bottom of some chocolate 
caskets. Mix the oil with the 
gianduja. Add 1 dl of 
raspberry alcohol. Decorate 
the caskets using a stencil and 
a rope tube. 

D E C O R A T I O N 

Base: made from decorating 
paste patterned using the 
basketweave rolling pin and 
coloured with an airbrush. 
Add a few pistils and, accor-
ding to taste: a crystallized 
violet, shapes made with 
cutters, pistachio sticks. 



I N G R É D I E N T S D E 

L A P Â T E S A B L É E 

A U X A M A N D E S 

1 200 g de beurre 
20 g de sel 

500 g de sucre glace 
500 g de tant-pour-tant blanc 

20 g de vanille en poudre 
400 g d'oeuf 

500 g de farine 
1 500 g de farine 

P R O C É D É 

Malaxer le beurre et le sel. 
Ajouter les autres éléments 

puis, progressivement, 
les 1 500 g de farine. 
Mélanger sans corser. 

I N G R É D I E N T S D U 

M É L A N G E D E 

P U L P E S 

100 g de fruit de la Passion 
100 g d'orange sanguine 

50 g de mangue 

I N G R É D I E N T S D E 

L A M O U S S E 

E X O T I Q U E É P I C É E 

250 g de pulpes mélangées 
50 g de sucre 

4 g de gélatine 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E A L M O N D 

S A B L É P A S T R Y 

1,200 g butter 
20 g sait 
500 g icing sugar 
500 g equal mixture of sugar 
and ground almonds 
20 g vanilla powder 
400 g eggs 
500 g flour 
1,500 g flour 

M E T H O D 

Cream the butter and salt. 
Add the other elements and 
then, gradually, the 1,500 g of 
flour. Mix gently to a sablé 
consistency. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E P U L P M I X T U R E 

100 g passion fruit 
100 g blood oranges 
50 g mangoes 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E S P I C Y E X O T I C 

M O U S S E 

250 g mixed pulp 
50 g sugar 
4 g gelatin 

250 g de crème 
fleurette montée 

1 g de poivre de maniguette 
1 clou de girofle 

1 bâton de cannelle 
1 gousse de vanille 

P R O C É D É 

Mélanger les pulpes. Hydrater 
la gélatine de 5 fois son poids 
d'eau. Bouillir les pulpes avec 
le sucre, le grain de poivre de 

maniguette, le clou de girofle, 
un bâton de cannelle et la 

gousse de vanille grattée. 
Passer au chinois et ajouter la 

gélatine. Refroidir à 20°C. 
Mélanger la crème fleurette 

montée. Mouler dans des 
moules à pomponnette. Passer 

au congélateur. Démouler. 
Passer légèrement au pistolet 
et poser sur un fond en pâte 

sablée aux amandes. 

D É C O R 

Fils en chocolat, 1/2 pistache, 
motifs en pâte à décor 

détaillés aux découpoirs et 
colorés à l'aérographe, 

violette cristallisée. 

250 g whipped cream 
1 g malaguetta pepper 
1 clove 
1 cinnamon stick 
1 vanilla pod 

M E T H O D 

Mix the pulps. Hydrate the 
gelatin with 5 times its weight 
in water. Boil the pulp with 
the sugar, the malaguetta pep-
percorn, the clove, the cinna-
mon stick and the scraped 
vanilla pod. Pour through a 
strainer and add the gelatin. 
Cool to 20°C. Mix in the 
whipped cream. Mould in 
small half-spherical moulds. 
Freeze. Remove from mould. 
Spray lightly and place on a 
base made of almond sablé 
pastry. 

D E C O R A T I O N 

Chocolate vermicelli, 
1/2 pistachio, marzipan 
motifs made using cutters and 
coloured with an airbrush, 
crystallized violet. 



I N G R É D I E N T S D U 

P A I N D E G Ê N E S 

C H O C O L A T 

225 g de pâte d'amandes crue 
35 g d'œuf 

120 g d'œuf 
15 g de farine 
15 g de fécule 
15 g de cacao 

75 g de beurre 
7g de rhum 

P R O C É D É 

Détendre progressivement au 
cutter la pâte d'amandes avec 
les œufs. Ajouter la fécule, la 

farine et le cacao tamisé 
ensemble. Finir en addition-

nant le beurre fondu et le 
rhum. Étaler dans un cadre. 

Cuire 20 min à 170°C. 

I N G R É D I E N T S D E S 

P Ê C H E S M A C É R É E S 

50 g de sirop de pêches 
blanches 

50 g de sirop de pêches jaunes 
10 g de Cointreau 

10 g d'eau minérale 
1 g d'extrait de pêche 

macération : 12 heures 

I N G R É D I E N T S D E 

L A M O U S S E P Ê C H E 

D E V I G N E 

125 g de pulpe de pêches 
de vigne 

7 g de gélatine 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E C H O C O L A T E 

S P O N G E C A K E 

225 g uncooked marzipan 
35 g egg 
120 g egg 
15 g flour 
15 g starch 
15 g cocoa 
75 g butter 
7 g rum 

M E T H O D 

Gradually soften the marzi-
pan with the egg, using a 
cutting tool. Add the starch, 
flour and sieved cocoa 
together. Finish by adding the 
melted butter and rum. 
Spread out inside a frame. 
Bake for 20 min at 170°C. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E M A C E R A T E D 

P E A C H E S 

50 g white peach syrup 
50 g yellow peach syrup 
10 g Cointreau 
10 g mineral water 
1 g peach extract 
Leave to macerate for 
12 hours. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E B U S H P E A C H 

M O U S S E 

125 g bush peach pulp 
7 g gelatin 

250 g de crème fleurette 
100 g de meringue italienne 

10 g de Marie Brizard 
30 g d'eau 

P R O C É D É 

Bouillir la pulpe de pêche de 
vigne avec l'eau. Hydrater la 

gélatine de 5 fois son poids 
d'eau ; la verser dans la pulpe 
bouillante. Refroidir à 30°C. 

Ajouter la Marie Brizard. 
Refroidir à 20°C. Additionner 

la crème fleurette et la 
meringue italienne puis les 

cubes de pêches macérées 
égouttées. 

Garnir des moules de forme 
demi-sphérique. Détailler un 
rond de biscuit au découpoir 
et le déposer sur la garniture 

pêche de vigne de sorte que le 
biscuit arrive à ras du moule. 

D É C O R 

La décoration est en pâte 
d'amandes détaillée au 

découpoir en forme d'étoile, 
colorée à l'aérographe en 

jaune et rose. Disposer sur le 
sommet du petit four 

démoulé et surmonter d'une 
violette cristallisée. 

Le socle est en pâte à décor 
colorée en brun et détaillée au 

découpoir églantine. 

250 g cream 
100 g Italian meringue 
10 g Marie Brizard 
30 g water 

M E T H O D 

Boil the bush peach pulp with 
the water. Hydrate the gelatin 
with 5 times its weight in 
water; pour onto the boiling 
pulp. Cool to 30°C. Add the 
Marie Brizard. Cool to 20°C. 
Add the cream and the Italian 
meringue, followed by cubes 
of drained macerated peach. 
Decorate half-spherical 
moulds. Cut out a circle of 
sponge cake using a cutter 
and place it on top of the 
peach garnish so that the 
sponge cake reaches the edge 
of the mould. 

D E C O R A T I O N 

Make a star shape from 
marzipan using a cutter, and 
colour it yellow and pink 
with an airbrush. Arrange on 
top of the petit four, removed 
from its mould, and place a 
crystallized violet on top. 
The base is made from 
decorating paste coloured 
brown and cut out using a 
briar-rose cutter. 





I N G R É D I E N T S D U 

B I S C U I T A M A N D E S 

1 800 g de tant-pour-tant 
240 g de farine 

1200 g d'œuf 
180 g de beurre 

810 g de blanc d'œuf 
180 g de sucre semoule 

P R O C É D É 

Tamiser le tant-pour-tant. 
incorporer les œufs progressi-

vement. Faire fondre le 
beurre. Monter les blancs 

avec le sucre semoule. 
Incorporer la farine et le 

beurre fondu dans le tant-
pour-tant puis les œufs 

montés. Etaler sur plaque. 
Cuisson : 240/200°C 

pendant 5 à 7 min (four 
ventilé, tirage fermé). 

I N G R É D I E N T S D E 

L A P Â T E À B O M B E 

1 000 g de sirop à 60% 
500 g de jaune d'œuf 

P R O C É D É 

Faire bouillir le sirop puis le 
verser sur les jaunes. Passer au 

chinois. Mettre au four à 
micro-ondes jusqu'à 90°C. 

Monter jusqu'à refroidis-
sement ou pocher au bain-

marie environ 30 min. 

I N G R É D I E N T S D E 

L A P Â T E S A B L É E 

1 200 g de beurre 
20 g de sel 

500 g de sucre glace 
500 g de tant-pour-tant 

20 g de vanille en poudre 
400 g d'œuf 

500 g de farine 
1 500 g de farine 

P R O C É D É 

Malaxer le beurre et le sel. 
Ajouter les autres ingrédients 

et, à la fin, les 1 500 g de 
farine. Mélanger sans corser. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E A L M O N D 

S P O N G E C A K E 

1,800 g equal mixture of 
sugar and ground almonds 
240 g flour 
1,200 g egg 
810 g egg white 
180 g caster sugar 

M E T H O D 

Sieve the sugar/almond mix 
and gradually mix in the eggs. 
Melt the butter. Whisk the 
egg whites with the caster 
sugar. Fold the flour and 
melted butter into the sugar/ 
almond mixture, followed by 
the whisked eggs. Spread onto 
an oven sheet. Bake at 
240/200°C for 5 to 7 min 
(fan oven, vent closed). 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E B O M B E M I X 

1,000 g 60 % syrup 
500 g egg yolk 

M E T H O D 

Boil the syrup, then pour onto 
the yolks. Pour through a 
strainer. Place in a micro-wave 
oven until it reaches 90°C. 
Beat until cool or poach in a 
bain-marie for around 30 min. 

T H E S A B L É P A S T R Y 

1,200 g butter 
20 g salt 
500 g icing sugar 
500 g equal mixture sugar./ 
ground almonds 
20 g vanilla powder 
400 g egg 
500 g flour 
1,500 g flour 

M E T H O D 

Cream the butter and sugar. 
Add the other ingredients 
and, at the end, the 1,500 g 
of flour. Mix gently to a sablé 
consistency. 

T H E A P P L E A N D 

W A L N U T M O U S S E 

150 g sugar 
70 g cider 
5 g gelatin 

120 g de pâte à bombe 
100 g de compote de pomme 

250 g de crème fouettée 

P R O C É D É 

Faire fondre le sucre à sec. 
Dé-cuire avec le cidre et la 

compote. Ajouter la gélatine 
hydratée de 5 fois son poids 

d'eau. Refroidir à 20°C. 
Mélanger la crème fouettée. 

I N G R É D I E N T S D E S 

N O I X S A B L É E S 

200 g de noix 
65 g de sucre 

30 g d'eau 

P R O C É D É 

Cuire l'eau et le sucre à 
118°C. Ajouter les noix. 

Eteindre le gaz et remuer 
jusqu'à complète 

cristallisation du sucre. 

I N G R É D I E N T S 

D E S P O M M E S 

A U B E U R R E 

200 g de pomme en cubes 
25 g de beurre 

25 g de sucre 

P R O C É D É 

Faire fondre le beurre. Saisir 
les pommes avec le sucre de 

manière à le caraméliser. 

M O N T A G E E T 

D É C O R 

Dans un cercle de 5,5 cm de 
diamètre et 5 cm de hauteur, 
mettre une bande de biscuit 

amandes rayé puis un fond de 
pâte sablée. Garnir de mousse 

à mi-hauteur. Ajouter 
2 cuillères de pommes au 

beurre. Relisser de mousse 
à hauteur du cercle et planter 

les noix sablées. 
Décercler le petit gâteau et 
passer le dessus au pistolet 

avec un mélange de 
couverture chocololat + 30 % 
de beurre de cacao. Décercler 
et décorer avec des motifs en 

pâte à décor détaillés au 
découpoir et teinté à 

l'aérographe. Ajouter une 
violette cristallisée. 

120 g bombe mixture 
100 g apple purée 
250 g whipped cream 

M E T H O D 

Melt the sugar without liquid. 
Add the cider and purée gradual-
ly to reduce the temperature. Add 
the gelatin hydrated with 5 times 
its weight in water. Cool to 20°C. 
Mix in the whipped cream. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E S A B L É W A L N U T S 

200 g walnuts 
65 g sugar 
30 g water 

M E T H O D 

Cook the sugar and water to 
118°C. Add the walnuts. 
Switch off the heat and stir 
until the sugar is completely 
crystallized. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E B U T T E R E D 

A P P L E S 

200 g diced apple 
25 g butter 
25 g sugar 

M E T H O D 

Melt the butter. Cook the 
apples rapidly with the sugar 
so that it caramelizes. 

A S S E M B L Y A N D 

D E C O R A T I O N 

Inside a cake ring 5.5 cm 
wide and 5 cm high, place a 
strip of lined almond sponge 
with stripes made using a 
comb, followed by a base 
made of sablé pastry. 
Decorate with mousse to half 
way up. Add 2 spoonfuls of 
buttered apple. Recover with 
mousse to the edge and 
arrange the sablé walnuts on 
top. Remove the gateau from 
the ring and spray the top 
with a mixture of chocolate 
coating and 30 % cocoa 
butter. Decorate with motifs 
made from decorating paste 
using a cutter and 
coloured with an 
airbrush. Add a 
crystallized violet. 

L A M O U S S E P O M M E 

E T N O I X 

150 g de sucre 
70 g de cidre 

5 g de gélatine 





I N G R É D I E N T S D U 

B I S C U I T C U I L L È R E 

500 g de jaune d'œuf 
400 g de sucre semoule 

10 g de sucre vanillé 
600 g de blanc d'œuf 

100 g de sucre semoule 
350 g de farine 
150 g de fécule 

P R O C É D É 

Monter les blancs avec tout le 
sucre. Y précipiter les jaunes. 

Ne pas laisser tourner. Ajouter 
la farine à 1 ecumoire. 

I N G R É D I E N T S D U 

P U N C H K I R S C H 

325 g de sirop à 60 % 
100 g d'eau 

100 g de kirsch 

Pour le biscuit amandes, voir 
Caramel aux pommes et noix. 

I N G R É D I E N T S D U 

B A V A R O I S P I S T A C H E 

250 g de lait 
90 g de jaunes 

80 g de sucre 
40 g de pâte de pistaches 

6 g de gélatine 
12 g de kirsch 

250 g de crème fouettée 

P R O C É D É 

Bouillir le lait et la pâte de 
pistache. Verser sur les jaunes 
fouettés avec le sucre. Recuire 

le tout à 85°C. Ajouter la 
gélatine hydratée de 5 fois son 
poids d'eau. Refroidir à 30°C. 

Additionner le kirsch. 
Refroidir à 20°C. Ajouter la 

crème fouettée. 

I N G R É D I E N T S D E 
L A M O U S S E F R A I S E 

65 g de pulpe de fraises 
6 g de gélatine 

120 g de pulpe de fraises 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E S P O N G E F I N G E R S 

500 g egg yolk 
400 g caster sugar 
10 g vanilla sugar 
600 g egg white 
100 g caster sugar 
350 g flour 
150 g starch 

M E T H O D 

Whisk the egg whites with all 
the sugar. Pour in the yolks 
rapidly. Do not allow to 
curdle. Add the flour through 
a strainer. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E K I R S C H P U N C H 

325 g 60 % syrup 
100 g water 
100 g kirsch 

For the almond sponge, see 
Apple and walnut caramel. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E P I S T A C H I O 

B A V A R O I S 

250g milk 
90g egg yolk 
80g sugar 
40gpistachio paste 
6g gelatin 
12g kirsch 
250g whipped cream 

M E T H O D 

Boil the milk with the pista-
chio paste. Pour onto the 
yolks whisked with the sugar. 
Recook the mixture to 85°C. 
Add the gelatin hydrated with 
5 times its weight in water. 
Cool to 30°C. Add the 
kirsch. Cool to 20°C. Add 
the whipped cream. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E S T R A W B E R R Y 

M O U S S E 

65 g strawberry pulp 
6 g gelatin 

120 g de meringue italienne 
256g de crème fouettée 

P R O C É D É 

Faire bouillir les 65 g de 
pulpe de fraises. Y ajouter la 

gélatine hydratée de 5 fois son 
poids d'eau. Refroidir avec les 

120 g de pulpe de fraises. 
Mélanger à 20°C la meringue 

et la crème fouettée. 

M O N T A G E 

Dans un cercle de 5,5 cm de 
diamètre sur 5 cm de haut, 

mettre une bande de biscuit 
amandes rayé de 3 cm de 

hauteur. Disposer un fond de 
biscuit à la cuillère punché 

kirsch. Garnir de mousse de 
fraise à hauteur du biscuit 

amandes. Remettre un fond 
de biscuit à la cuillère punché 
kirsch. Relisser, à hauteur du 

cercle, de bavarois pistache. 

D É C O R 

Décercler le petit gâteau et le 
glacer au glaçage neutre. 

Étaler au rouleau de la pâte 
d'amandes marbrée vert et 
blanc. Détailler des petites 

feuilles au découpoir. Les 
marquer légèrement à l'aide 

d'une empreinte ou d'un 
ébauchoir. Rouler un fin 

boudin de pâte d'amandes de 
2 mm de diamètre et 

l'enrouler autour du manche 
d'un ébauchoir pour réaliser 
de petits tortillons. Disposer 
le tout harmonieusement sur 

le petit gâteau. Ajouter 3 
petites fraises des bois en pâte 
d'amandes préalablement rou-

lées dans du sucre semoule. 

120 g strawberry pulp 
120 g Italian meringue 
256g whipped cream 

M E T H O D 

Boil the 65g of strawberry 
pulp. Add the gelatin 
hydrated with 5 times its 
weight in water. Cool with 
the 120 g of strawberry pulp. 
Mix the meringue and 
whipped cream at 20°C. 

A S S E M B L I N G T H E 

G A T E A U 

Inside a cake ring 5.5 cm 
wide and 5 cm high, place a 
strip of striped almond 
sponge, 3 cm in height. On 
top, arrange a base made of 
sponge fingers soaked in 
kirsch punch. Decorate with 
strawberry mousse to the level 
of the almond sponge. Add 
another base of sponge fingers 
soaked in kirsch punch. 
Decorate with pistachio bava-
rois to the top of the ring. 

D E C O R A T I O N 

Remove the gateau from the 
ring and ice with colourless 
icing. Roll out some green 
and white marbled marzipan. 
Cut out small leaves with a 
cutter. Pattern them delicately 
using a stamp or modelling 
tool. Roll out a thin finger of 
marzipan 2 mm in diameter 
and roll it around the handle 
of a modelling tool to make 
small spiral shapes. Arrange 
on top of the gateau. Add 3 
small wild strawberries made 
from marzipan rolled in caster 
sugar. 





Pour le biscuit amandes, voir 
le Caramel pommes et noix 

I N G R É D I E N T S D U 

P R A L I N É P A I L L E T É 

150 g de pailleté 
350 g de praliné amandes 

75 g de beurre frais 
55 g de couverture lait 

P R O C É D É 

Faire fondre le beurre. Le 
mélanger à la couverture. 

Ajouter le praliné puis 
le pailleté. 

I N G R É D I E N T S D E 

L A C R È M E A U 

B E U R R E 

600 g de lait 
250 g de sucre 

1 gousse de vanille 
500 g de jaune d'œuf 

250 g de sucre semoule 
2 000 g de beurre 

500 g de meringue italienne 

P R O C É D É 

Faire bouillir le lait avec le 
premier poids de sucre et la 

gousse de vanille grattée. 
Verser sur les jaunes fouettés 
avec le sucre. Faire bouillir le 
tout 15 secondes en remuant 
au fouet. Fouetter au batteur 

jusqu'à 28°C. Mettre le 
beurre pommade. Ajouter la 

crème anglaise foisonnée à 
10°C puis la 

meringue italienne. 

I N G R É D I E N T S D E 

L A C R È M E A U 

B E U R R E P R A L I N É E 

800 g de crème au beurre 
200 g de praliné noisette 

100 g de craquelin (nougatine 
broyée) 

P R O C É D É 

Ramollir la crème au beurre. 
Mélanger au praliné. Ajouter 

le craquelin. 

For the almond sponge, see 
the Apple and walnut caramel 

T H E C H O C O L A T E 

F L A K E P R A L I N E 

150 g chocolate flakes 
350 g almond praline 
75 g fresh butter 
55 g milk chocolate coating 

M E T H O D 

Melt the butter. Mix with the 
coating. Add the praline and 
then the chocolate flakes. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E B U T T E R 

C R E A M 

600 g milk 
250 g sugar 
1 vanilla pod 
500 g egg yolk 
250 g caster sugar 
2,000 g butter 
500 g Italian meringue 

M E T H O D 

Boil the milk with the first 
250g of sugar and the scraped 
vanilla pod. Pour onto the 
yolks whisked with the sugar. 
Boil the mixture for 15 
seconds, stirring with the 
whisk. Whisk in the beater to 
28°C. Mix in the creamed 
butter. Add the whisked cus-
tard sauce at 10°C, followed 
by the Italian meringue. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E P R A L I N E 

B U T T E R C R E A M 

800 g butter cream 
200 g hazlenut praline 
100 g ground nougatine 

M E T H O D 

Soften the butter cream. Mix 
with the praline. Add the 
ground nougatine. 

I N G R É D I E N T S D U 

R O M I A 

125 g de glucose 
125 g d'amandes finement 

hachées 
125 g de sucre semoule 

125 g de beurre 

P R O C É D É 

Faire fondre le beurre avec le 
glucose et le sucre semoule. 

Ajouter les amandes. Arrêter 
au premier bouillon. Verser 

sur plaque Téfal. Etaler 
sommairement. Cuire à 

180°C au four ventilé. Laisser 
tiédir. Détailler au découpoir 

de la taille du petit gâteau. 

I N G R É D I E N T S D U 

P U N C H V A N I L L E 

320 g de sirop à 60 % 
20 g d'eau 

1 gousse de vanille 

M O N T A G E 

Dans un cercle'de 5,5 cm de 
diamètre sur 5 cm de hauteur, 
disposer une bande de biscuit 

amandes décorée puis un 
fond de biscuit amandes 

punché vanille. Déposer sur le 
fond un disque de praliné 

pailleté. Garnir à mi-hauteur 
de crème au beurre pralinée. 
Mettre un deuxième fond de 

biscuit amandes punché 
vanille. Garnir, à hauteur du 

cercle, de crème au 
beurre pralinée. 

D É C O R 

Décercler le petit gâteau. 
Disposer un cercle de romia 

sur le dessus. Étaler de la pâte 
à décor à l'aide d'un rouleau. 

Découper de petits motifs à 
l'aide de découpoirs fantaisie. 

Les marquer à l'aide d'un rou-
leau strié et les passer à l'aéro-
graphe. Disposer le tout sur le 

romia de manière circulaire. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E R O M I A 

125 g glucose 
125 g finely chopped almonds 
125 g caster sugar 
125 g butter 

M E T H O D 

Melt the butter with the glu-
cose and caster sugar. Add the 
almonds. Stop as soon as it 
starts to boil. Pour onto a 
tefal oven sheet and spread 
out roughly. Cook at 180°C 
in a fan oven. Leave to cool. 
Cut into shapes the same size 
as the gateau using cutters. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E V A N I L L A P U N C H 

320 g 60 % syrup 
20 g water 
1 vanilla pod 

A S S E M B L I N G T H E 

G A T E A U 

Inside a cake ring 5.5 cm 
wide and 5 cm high, place a 
strip of decorated almond 
sponge, followed by a base 
made of almond sponge 
soaked in vanilla punch. On 
the bottom, place a disc of 
chocolate flake praline. 
Decorate with praline butter 
cream to a level half way up. 
Add a second base of almond 
sponge soaked in vanilla 
punch. Decorate with praline 
butter cream to the top 
of the ring. 

D E C O R A T I O N 

Remove the gateau from the 
ring. Arrange a circle of romia 
on the top. Roll out some 
decorating paste. Cut out 
small motifs using fancy 
cutters. Make patterns on 
them using a ribbed rolling 
pin and spray with an 
airbrush. Arrange on top of 
the romia in a circular shape. 





Pour le biscuit amandes, voir 
Caramel aux pommes et noix 

Pour le biscuit à la cuillère, 
voir Bavarois pistache fraise. 

I N G R É D I E N T S 

D E L A M O U S S E 

C I T R O N V E R T 

150 g de jus de citron vert 
220 g de meringue italienne 

10 g de sucre 
200 g de crème fouettée 

10 g de gélatine 

P R O C É D É 

Hydrater la gélatine de 5 fois 
son poids d'eau. La faire 

fondre avec la moitié du jus 
de citron bouilli avec le sucre. 

Refroidir avec l'autre moitié 
du jus de citron. Mélanger à 

20°C la meringue italienne et 
la crème fouettée. 

I N G R É D I E N T S D U 

C O U L I S D E F R A M -

B O I S E G É L I F I É E 

250 g de pulpe de framboises 
5 g de gélatine 

P R O C É D É 

Faire fondre la gélatine 
hydratée de 5 fois son poids 
d'eau avec la pulpe de fram-
boises bouillie. Couler à mi-
hauteur dans un cercle de 3 
cm de diamètre sur 2 cm de 

hauteur. Congeler. 

For the almond sponge, see 
Apple and walnut caramel. 
For the sponge fingers, see 
Strawberry pistachio bavarois. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E L I M E M O U S S E 

150 g lime juice 
220 g Italian meringue 
10 g sugar 
200 g whipped cream 
10 g gelatin 

M E T H O D 

Hydrate the gelatin with 5 
times its weight in water. 
Melt it in half the lime juice 
boiled with the sugar. Cool 
with the other half of the 
lime juice. Mix the Italian 
meringue with the whipped 
cream at 20°C. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E G E L L E D 

R A S P B E R R Y S A U C E 

250 g raspberry pulp 
5 g gelatin 

M E T H O D 

Melt the gelatin, hydrated 
with 5 times its weight in 
water, in the boiled raspberry 
pulp. Pour it into a ring 3 cm 
wide and 2 cm high until half 
full. Freeze. 

I N G R É D I E N T S D U 

P U N C H F R A M B O I S E 

330 g de sirop à 60% 
100 g d'alcool de framboise 

100 g de pulpe de framboises 

M O N T A G E 

Mettre, dans un cercle de 
5,5 cm de diamètre, sur 5 cm 
de haut, une bande de biscuit 

amandes sérigraphié. Disposer 
un fond de biscuit à la cuil-

lère punché framboise. Garnir 
d'une noix de mousse citron 

vert. Enfoncer le disque de 
framboise gélifiée encore 

congelé. Regarnir à mi-
hauteur de mousse de 

framboise. Ajouter un disque 
de biscuit à la cuillère punché 
framboise. Regarnir à hauteur 

du cercle de mousse citron 
vert. Glacer au glaçage neutre. 

D É C O R 

Décercler le petit gâteau. 
Disposer des petits carrés de 

pâte à décor, striés au rouleau 
et légèrement colorés à l'aéro-
graphe, en demi-cercle sur le 

sommet. Ajouter une crête 
détaillée au découpoir et 

colorée à l'aérographe. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E R A S P B E R R Y 

P U N C H 

330 g60 % syrup 
100 g raspberry alcohol 
100 g raspberry pulp 

A S S E M B L Y 

Inside a cake ring 5.5 cm 
wide and 5 cm high, place a 
strip of "silk-screened" 
almond sponge. Add a base of 
sponge fingers soaked in rasp-
berry punch. Decorate with a 
knob of lime mousse. Place 
the still frozen gelled rasp-
berry disc on top and press 
down. Redecorate with 
raspberry mousse to a level 
half way up. Add a disc made 
of sponge fingers soaked in 
raspberry punch. Redecorate 
to the top of the ring with 
lime mousse. Ice with 
colourless icing. 

D E C O R A T I O N 

Remove the gateau from the 
ring. On the top, arrange 
small squares of decorating 
paste with a ribbed pattern 
made using a rolling pin, 
lighdy coloured with an 
airbrush in a semi-circle on 
top. Add a crest made using a 
cutter and coloured with 
an airbrush. 









I N G R E D I E N T S 

1 000 g de farine ordinaire 

type 55 
10 g de sel 

100 g de beurre 
400 g d'eau 

P R O C É D É 

Pétrir tous les éléments en 
première vitesse 

(photos n° 1, 2 et 3). 
Les décors peuvent être réali-
sés à l'avance, congelés, puis 

sortis à la demande. 

I N G R E D I E N T S 

1,000 g ordinary 55-type 
flour 
10 g salt 
100 g butter 
400 g water 

M E T H O D 

Knead all the elements at first 
speed (photos n° 1, 2 
and 3). The decorations can 
be made beforehand, frozen, 
and then taken out when 
required. 



I N G R É D I E N T S 

7 000 g d'eau 
1 600 g de farine type 55 

43 g de sel 
20 g de germes de blé 

700 g de levain 

P R O C É D É 

Pétrir tous les éléments 
13 min en première vitesse 

Temps de pointage : 45 min 
Température de la pâte : 23/24°C 

Cuisson : 35 min à 250°C 

I N G R E D I E N T S 

1,000 g water 
1,600 g 55-type flour 
43 g salt 
20 g wheatgerm 
700 g leaven 

M E T H O D 

Knead all the elements 
for 13 min at first speed 
Stand for 45 min 
Temperature of dough: 23/24°C 
Baking time: 35 min at 250°C 

I N G R É D I E N T S 

3 000 g d'eau 
1 000 g de chef (levain naturel à base de 

jus de raisin) 
5,400 g de farine type 70 meule de pierre 

Représente un coulage de 13,5 litres 
d'eau pour le campagne 

P R O C É D É 

Température de base : 64°C 
5 min en première vitesse 

6 heures de pointage à 23/24°C. 
Mettre le cheP dans le bas du pétrin 

pour éviter la perte des gaz carboniques. 
Après pétrissage, mettre beaucoup de 

farine sous les levains pour qu'ils 
n'attachent pas aux corbeilles (sinon : 

perte de gaz). Suivre la fermentation du 
levain 5 à 6 heures environ. Il est bon 

lorsqu'il a doublé de volume ; le temps 
nécessaire est donc variable. Couvrir les 

levains. 

I N G R E D I E N T S 

3,000 g water 
1,000 g of chef (natural leaven based on 
grape juice) 
5,400 g of type-70 stoneground flour 
Represents a quantity of 13.5 litres 
of water for the country bread 

M E T H O D 

Basic temperature: 64°C 
5 min at first speed 
Stand for 6 hours at 23/24°C. 
Place the chef" in the bottom of the 
kneading trough to prevent the carbonic 
gases from escaping. After kneading, 
place a generous quantity of flour under 
the leaven so that it will not stick to the 
basketwork (otherwise : loss of gas). 
Survey the fermentation of the 
leaven for around 5 to 6 hours. It is 
ready once it has doubled in volume : 
the time needed can therefore vary. 
Cover the leaven. 

* Pour réaliser la « petite mère », peser 500 g de 
raisin de corinthe et 500 g d'eau. Laisser fermenter 

pendant 3 jours à 24°C. Filtrer au chinois et 
récupérer le jus. Ajouter 700 g de 

ferine ordinaire ou de type 70, 
pétrir pendant 5 min. Laisser 

tripler de volume à température ambiante (23°C) 
pendant environ 3 heures. 

Pour réaliser la « mère », faire ce qu'on appelle un 
« rafraîchi » et ajouter le tout à la petite-mère. 

Repétrir le tout : on obtient le « chef ». 

* To make the "little mother", weigh out 500 g 
currants and 500 g water. Leave to ferment for 3 
days at 24°C. Filter through a strainer and collect 
the juice. Add 700 g ordinary or 70-type flour, 
knead for 5 min. Allow to triple in volume at 
room temperature (23°C) for around 3 hours. 
To make the "mother", add 500 g water to the 
above. Take a base of 64-type flour. Weigh out 
another 700 g flour, add to the mixture and then 
add this to the "little mother". 
Knead the mixture again to make the "chef". 



Prendre 350 g de pâte (photo 
n° 1). Former une boule et la 

mettre dans le banneton, 
soudure dessus (photos n° 2, 

3). Fariner. Laisser pousser. 
Cuisson 35 min à 250°C. 

Take 350 g of dough (photo 
n° 1). Make a ball and place 
it in the bread basket, with 
the join on top (photos n° 2, 
3). Dust with flour. Leave to 
rise. Bake for 35 min 
at 250°C. 

R É A L I S A T I O N D E 

L A C O U R O N N E 

Prendre 350 g de pâte. 
L'allonger d'environ 40 cm de 
long (photo n° 4). La mettre 

dans le banneton, soudure sur 
le dessus (pour qu'elle se 

retrouve en-dessous dans le 
four, photo n° 5). Fariner. 

Laisser pousser. 
Cuisson : 35 min à 250°C. 

M A K I N G T H E L O A F 

Take 350 g of dough. Roll it 
out to around 40 cm long 
(photo n° 4). Place it in the 
bread basket, with the join on 
top (so that it will be 
underneath in the oven, 
photo n° 5). Dust with flour. 
Leave to rise. 
Bake for 35 min at 250°C. 



R É A L I S A T I O N D E 

F E U I L L E S 

Etaler la pâte à décor. 
Détailler au découpoir pétale-
de-rose. Marquer les nervures 

avec l'ébauchoir lame 
(photo n° 1). 

R É A L I S A T I O N D E 

F L E U R S 

Étaler la pâte à décor. 
Détailler des étoiles au décou-

poir. Les déposer sur une 
éponge et les former à l'aide 

d'un ébauchoir ustensile à 
bille (à bout rond) pour 

donner une forme à la fleur 
(photos n° 2 et 3). 

M A K I N G L E A V E S 

Roll out the decorating paste. 
Cut out shapes using the 
rose-petal cutter. Draw on the 
veins using the blade tool 
(photo n° 1). 

M A K I N G F L O W E R S 

Roll out the decorating paste. 
Cut out star shapes using a 
cutter. Place them on a foam 
sponge and shape them with 
the help of a ball tool to form 
a flower (photos n° 2 and 3). 
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R É A L I S A T I O N 

D ' U N E R O S E 

Avec un découpoir orchidée, 
détailler des pétales dans une 

abaisse de pâte très très fine 
(photo n° 4). Sur un petit 

cône en pâte, Placer les 
pétales de façon à ce qu'un 

tiers du pétale soit recouvert 
par le suivant. 

Exemple de réalisation avec 
les fleurs et des feuilles : la 

bordure a été réalisée avec le 
dé'coupoir volant crinoline, la 
pâte ayant été préalablement 

affinée avec un ébauchoir 
(photo n° 5). 

M A K I N G A R O S E 

Using an orchid cutter, 
cut out petal shapes from very 
finely rolled out paste (photo 
n° 4). Place the petals around 
a small paste cone so that a 
third of each petal is covered 
by the next one. 

Example of a creation with 
flowers and leaves: the edge 
was made using the crinoline 
frill cutter, the paste having 
been trimmed down before-
hand using a modelling tool 
(photo n° 5). 
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Une fois la couronne poussée, 
l'entourer d'une bande de 

pâte de 20 mm de diamètre 
(photo n° 1). Coller la bande 
autour de la boule en coupant 

des formes d'épis aux ciseaux 
(photo n° 2). Humidifier 

l'emplacement des grappes de 
raisins. Former des petites 
boules et les disposer pour 

former les grappes 
(photo n° 3). Détailler des 

feuilles au découpoir, les 
marquer à l'ébauchoir et les 

disposer. Décorer entre les 
grappes de petits tortillons 

(photo n° 4). Fariner. 
Agrémenter de graines de 

citrouille (photo n° 5). Cuire. 

Once the loaf has risen, wrap 
a band of paste 20 mm in 
diameter around it. (photo 
n° 1) Stick the band all round 
the cob, cutting with scissors 
to form corn on the cob 
shapes (photo n° 2). Moisten 
the places where the grapes 
are to go. Make small balls of 
paste and arrange them so as 
to form small bunches of 
grapes (photo n° 3). Cut out 
leaves using a cutter, mark 
out details with one of the 
tools and arrange. Decorate 
the spaces between the 
bunches of grapes with little 
twirling shapes (photo n° 4). 
Dust with flour. Decorate 
with pumpkin seeds 
(photo n° 5). Bake. 
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Étaler la pâte à décor avec le 
rouleau vannerie (photo 
n° 1). Détailler un rond 

de 40 cm de diamètre 
(photos n° 2 et 3). 

Roll out the decorating paste 
using the basketweave rolling 
pin (photo n° 1). Mark out a 
circle 40 cm in diameter 
(photo n° 2 and 3). 

Poser sur un moule demi-
sphérique pour former le 

creux du chapeau. Sous le 
pourtour, placer des boules de 

papier aluminium pour 
marquer les ondulations. 

Dans une pâte à décor 
blanche, faire une tresse et, 

avec les découpoirs, fabriquer 
une dentelle. Humecter et 

entourer sur le bord du moule 
demi-sphérique. Disposer 

quelques petites fleurs 
fabriquées avec les découpoirs 
calice-de-rose. Dorer et cuire. 

Laisser refroidir et démouler 
(photo n° 4). 

Place onto a half-spherical 
mould to form the hollow of 
the hat. Arrange balls of 
aluminium paper around the 
edges to create an undulating 
shape. Using white decorating 
paste, make a plait and create 
a lacework effect with the 
help of cutters. Moisten and 
wrap around the sides of the 
half-spherical mould. Add a 
few small flowers made using 
rose-calyx cutters. Glaze and 
cook. Leave to cool and 
remove from mould 
(photo n° 4). 





Étaler de la pâte à décor préa-
lablement teintée avec de 

l'arôme Patrel. Détailler le 
fond avec un découpoir en 

forme de cœur. Découper la 
même forme pour le cou-

vercle et utiliser le rouleau 
vannerie. Entourer le décou-

poir cœur avec du papier 
d'aluminium. Beurrer légère-

ment. Découper une bande 
de 4 cm de largeur de façon à 

entourer le moule (photo 
n° 1). Ajourer la bande avec 

un emporte-pièces à piston en 
forme de cœur. Cuire le tout. 
Laisser refroidir et démouler. 
Coller le fond et la bande du 
tour avec de la pâte ramollie 

avec du blanc d'œuf. Décorer 
le couvercle avec des roses et 

les petits cœurs qui ont été 
enlevés de la bande du tour. 
Garnir avec des petits pains 

fantaisie (photo n° 2). 

Roll out some decorating 
paste which has first been 
coloured using Patrel 
fragrance. Cut out the base 
using a heart-shaped cutter. 
Cut out the same shape for 
the cover and use the basket-
weave rolling pin. Wrap 
aluminium paper around the 
heart-shaped cutter. Grease 
lightly with butter. Cut out a 
4 cm-wide band to go around 
the sides of the mould (photo 
n° 1). Decorate the band 
with openwork using a heart 
cutter. Bake all elements. 
Leave to cool and remove 
from mould. Stick the base 
and the side band together 
using paste softened with egg 
white. Decorate the cover 
with roses and small hearts 
cut out from the side band. 
Garnish with fancy bread rolls 
(photo n° 2). 

I N G R É D I E N T S 

100 g de cacao en foudre 
100 g de sucre glace 

20 g de fécule 
1 blanc d'œuf 

P R O C É D É 

Bien mélanger le tout. Cette 
pâte sert à écrire et à faire des 

motifs à l'aide de pochoirs 
(photo n° 3). 

Exemple de réalisation avec 
des pochoirs (photo n° 4). 

I N G R E D I E N T S 

100 g powdered cocoa 
100 g icing sugar 
20 g starch 
1 egg white 

M E T H O D 

Mix together well. This paste 
is used for writing and for 
creating motifs with the help 
of stencils (photo n° 3). 

Example of a creation with 
stencil-work (photo n° 4). 







LA CUISINE est le domaine où l 'on retrouve, 
toute la palette de l'artiste peintre à travers les 

produits utilisables. Toutes les couleurs sont 
dans la cuisine : tomate, poivrons jaune et 

vert, truffe, crustacés, fruits tels que la 
mangue, la fraise, etc. 

L'util isation des douil les pour les décors et les 
bordures, le travail des laits gélifiés, les fond 

d'assiettes offrent un éventail insoupçonnable 
d'applications. Laissez parler votre créativité 

et votre passion de la cuisine se traduira dans 
vos décors et réalisations. 

IN THE FIELD OF COOKERY you wi l l f ind a whole 
painter's palette of colours in the products 
which can be used. Every hue imaginable is 
present: tomatoes, yel low and green peppers, 
truffles, shellfish, fruits such as mangoes, 
strawberries, and so on. 

The use of tubes for decorations and borders, 
or working on gelled milk and garnish sauces, 
offers a hitherto undreamt-of range of applica-
tions. Let your creativity speak for itself and 
your passion for cookery w i l l be expressed in 
your decorations and creations. 



I N G R É D I E N T S D U 

P A I N D E M I E 

30 g de Trimoline (sucre inverti) 
50 g de sel 

20 g de sucre 
100 g d'oeufs 

1 000 g de kit 
2 000 g de farine 

50 g de levure 
200 g de beurre 

Température de l'eau : 64°C 
Pointage : 1 heure ci 25°C 

P R O C É D É 

Dissoudre la levure avec les 
éléments liquides. Ajouter 

tous les ingrédients à l'excep-
tion du sel et du beurre. 

Ajouter le sel au bout de 
2 min. Ajouter le beurre au 

bout de 5 min. Mélanger au 
batteur. Mettre dans un 

moule préalablement beurré. 
Fermer avec un couvercle. 

Cuisson : 60 min à 200°C. 

P O U R L E P A I N D E 

M I E A U X É P I N A R D S 

Remplacer 200 g d'eau par 
200 g d'épinards frais 

broyés au mixeur. 

I N G R E D I E N T S F O R 

T H E S A N D W I C H 

B R E A D 

30 g Trimoline (invert sugar) 
50 g salt 
20 g sugar 
100 g eggs 
1,000 g milk 
2,000 g flour 
50 g yeast 
200 g butter 
Water temperature: 64°C 
Standing time: 1 hour at 
25°C 

M E T H O D 

Dissolve the yeast with the 
liquid elements. Add all the 
ingredients except the salt and 
butter. Add the salt after 
2 min. Add the butter after 
5 min. Mix in the beater. 
Place in a greased mould. 
Cover with a lid. 
Baking time: 60 min at 
200°C. 

F O R S P I N A C H 

S A N D W I C H B R E A D 

Replace 200 g of water by 
200 g of spinach ground in 
the mixer. 

douille 
pétale 

L E S G E S T E S 

Découper des toasts avec des 
découpoirs de différentes 

formes (photo n° 1). 

C A N A P É R A I F O R T 

(photo n° 2) 
À l'aide d'une douille ruban 

côtelé, garnir le dessus du 
toast avec du beurre parfumé 
au raifort. Décorer de grains 
de caviar et brins de cerfeuil. 

C A N A P É S A U M O N 

FUMÉ (photon0 3) 
Détailler le saumon fumé à 
l'aide du même découpoir 

que le toast. Beurrer le pain 
de mie avec du beurre au 

cumin. Déposer le saumon. 
Décorer d'un quartier de 

tranche de citron et d'un brin 
d'aneth. Terminer avec un 

beurre citronné à l'aide d'une 
douille pétale. 

C A N A P É F O I E G R A S 

(photo n° 4) 
Détailler le foie gras avec le 

même découpoir que le toast. 
Déposer sur le pain de mie. 

Décorer d'une fleur en gelée 
avec un centre en truffe. 

I N S T R U C T I O N S 

Cut up small slices of bread 
using different shaped cutters 
(photo n° 1). 

H O R S E R A D I S H 

CANAPÉ (photon0 2) 
Using a ribbed-ribbon tube, 
decorate the tops of the bread 
slices with horseradish-
flavoured butter. Decorate 
with beads of caviar and 
sprigs of chervil. 

S M O K E D S A L M O N 

C A N A P É (photon0 3) 
Cut up the smoked salmon 
with the same cutter used for 
the bread. Spread the 
sandwich bread with cumin-
flavoured butter. Place the 
salmon pieces on top. 
Decorate with a quarter of a 
lemon slice and a sprig of dill. 
Finish with lemon butter 
applied with a petal tube. 

F O I E G R Â S C A N A P É 

(photo n° 4) 
Cut up the foie gras with the 
same cutter used for the 
bread. Place on the sandwich 
bread. Decorate with a flower 
made from jelly with a truffle 
in the centre. 





I N G R É D I E N T S 

150 g de maigre de bœuf 
25 g d'oignon 

75 g de carotte 
75 g de vert de poireau 
25 g de queue de persil 

50 g de céleri branche 
1 g de laurier 

100 g de tomate fraîche 
120 g de vin blanc 

150 g de blanc d'oeuf 
1 500 de fond blanc 

P R O C É D É 

Préparer la clarification à 
l'avance. Hacher ensemble 

tous les éléments de la clarifi-
cation. Ajouter les blancs 

d'oeufs aux éléments et 
mélanger à froid avec le fond 
blanc. Rectifier l'assaisonne-

ment. Monter en température 
doucement. Passer délicate-

ment à l'étamine. Porter à 
ebullition et dépouiller. 

Refroidir en moins de 
2 heures à 0°/+ 3°C. 

Conservation à 0°/+ 3°C 

I N G R E D I E N T S 

150glean beef 
25 g onions 
75 g canots 
75 g green parts of a leek 
25 g parsley stalks 
50 g celery 
1 g laurel 
100 g fresh tomatoes 
120 g white wine 
150 g egg white 
1 500 g white stock 

M E T H O D 

Prepare the clarification in 
advance. Chop up all 
the clarification ingredients 
together. Add the egg whites 
and cold-mix with the white 
stock. Correct seasoning. 
Slowly increase the tempera-
ture. Very carefully, strain 
through a cheesecloth. Bring 
to the boil and remove any 
remaining pieces. Cool in less 
than 2 hours at 0°/+ 3°C. 
To conserve, store at 0°/+ 3°C 

Poach the egg in water with a 
little vinegar (above all, do 
not add salt as this would 
destroy the egg albumen and 
prevent it from coagulating). 

Pocher l'œuf dans une eau 
vinaigrée (surtout, ne pas 

ajouter de sel, car cela détrui-
rait l'albumine de l'œuf en 
l'empêchant de coaguler). 





I N G R É D I E N T S 

500 g de blanc de volaille 
400 g de crème fleurette 

112 g de sel 
2 g de poivre du moulin 

P R O C É D É 

Confectionner la farce fine de 
volaille. Diviser en deux. 

Colorer une moitié avec un 
fond de volaille. Laisser 

l'autre moitié blanche. Etaler 
une fine couche sur une 

feuille anti-adhérente. Rayer 
avec un peigne et refroidir 

rapidement. Etaler la 
deuxième farce (de couleur 
différente) sur la première. 

Filmer. Cuire au four à 80°C. 
Refroidir et détailler au 

découpoir de la forme 
souhaitée. 

P R É S E N T A T I O N D E 

L ' A S S I E T T E 

Œuf poché au centre de 
l'assiette. Disposer la farce 

fine détaillée au découpoir. 
Agrémenter de truffe détaillée 

au découpoir églantine. 
Couler le consommé. 

I N G R E D I E N T S 

500 g chicken breast 
400 g cream 
112 g salt 
2 g freshly ground peper 

M E T H O D 

Prepare the fine poultry 
stuffing. Divide in two. 
Colour one half with poultry 
stock. Leave the other half 
white. Spread a thin layer 
onto a non-stick sheet. Draw 
on lines using a comb and 
cool rapidly. Spread the 
second stuffing (different 
colour) on top of the first. 
Cover with foil. Cook in the 
oven at 80°C. Cool and cut 
up using a cutter in the 
desired shape. 

P R E S E N T A T I O N 

Poached egg in the centre of 
the dish. Arrange the fine 
stuffing cut into shapes using 
a cutter. Decorate with a 
truffle piped through a briar-
rose cutter. Pour on the 
consommé. 



I N G R É D I E N T S 

100 g de feuille de gélatine 
1 litre de lait 

P R O C É D É 

Faire fondre la gélatine dans 
de l'eau froide, la laisser 

dissoudre. Incorporer au 
lait tiède. 

U T I L I S A T I O N S 

Mouler dans divers récipients 
pour obtenir les formes 

désirées (photos n° 1 et 2). 

I N G R E D I E N T S 

100 g gelatin sheets 
1 litre milk 

M E T H O D 

Melt the gelatin in cold water 
and leave to dissolve. Mix 
into the warm milk. 

U S E S 

Set in a variety of moulds to 
obtain the desired shapes 
(photos n° 1 and 2). 
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Décorer de petits motifs 
détaillés à l'aide d'un décou-

poir dans de la truffe et du 
poivron rouge (photos n° 3 

et 4). Couler à l'aide d'un 
entonnoir à piston en faisant 

attention à ce qu'il n'y ait pas 
de bulle. Refroidir et détailler 

à l'aide de découpoirs de 
diverses formes (fleurs, cœurs, 

etc. photo n° 5). Retirer à 
l'aide d'un ébauchoir lame 
(photo n° 6). Remplir les 

formes évidées d'une autre 
gelée de couleur. 

4 • 

Decorate with small motifs 
cut from truffles and red 
peppers using a cutter 
(photos n° 3 and 4). Pour on 
with the help of a plunger-
funnel, making sure that there 
are no bubbles. Leave to cool 
and cut up using a variety of 
cutters (flowers, hearts... 
photo n° 5). Remove with 
the help of the blade tool 
(photo n° 6). Fill the 
hollowed-out shapes with 
jelly of another colour. 
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P R O C É D É 

Pour le socle, couler du lait 
collé (avec de la gélatine) dans 

un moule à savarin. Décorer 
avec des grains de caviar et 

des formes détaillées au 
découpoir dans de l'olive 
noire et du navet (photo 
n° 1). Glacer légèrement. 

Pour l'aspic, prendre un 
moule et couler de la gelée de 

volaille. Décorer avec des 
légumes détaillés au 

découpoir (courgette, 
poivron) et des grains de 

caviar (photo n° 2). 
Chemiser de chaud-froid de 

volaille. Disposer les mor-
ceaux de volaille pochés et les 
lamelles de truffes. Recouvrir 

avec du chaud-froid. Glacer et 
refroidir. Démouler et poser 

sur le socle. Masquer la 
jointure des deux pièces avec 

des morceaux de courgette 
détaillés au découpoir. 

M E T H O D 

For the base, pour milk to 
which gelatin has been added 
into a savarin mould. 
Decorate with beads of caviar 
and shapes cut out from black 
olives and turnip using cutter 
(photo n° 1). Glaze lightly. 

For the aspic, take a mould 
and pour in some chicken 
jelly. Decorate with vegetables 
cut up with a cutter 
(courgette, pepper) and beads 
of caviar (photo n° 2). Coat 
with chicken chaudfroid. 
Arrange the pieces of poached 
chicken and strips of truffle. 
Cover with another layer of 
chaudfroid. Glaze and cool. 
Remove from mould and 
place on base. Mask the join 
between the two pieces with 
courgette cut into shapes with 
a cutter. 





I N G R É D I E N T S 

400 g de poivron rouge 
400 g de poivron vert 

400 g de poivron jaune 
500 g d'artichaut 

100 g d'oignon 
500 g de consommé 

50 g d'ail 
20 g de basilic 

400 g de courgette 
400 g d'aubergine 

300 g de tomate 
500 g d'huile d'olive 

sel et poivre 

P R O C É D É 

Emincer finement les 
oignons. Les cuire avec un 
peu de consommé jusqu'à 
évaporation. Découper les 

aubergines dans leur longueur 
et les courgettes dans leur 

largeur. Les sauter à l'huile 
d'olive. Eponger. Cuire les 

poivrons dans un four 
à 180°C pour retirer la peau. 

Éplucher, vider et égoutter. 
Émonder et épépiner les 

tomates. Monter la terrine par 
couches multicolores avec du 

basilic frais. Presser après 
montage et réserver à 0°/ 

+ 3°C. Découper des tranches 
24 heures après. Présenter sur 
un fond de lait gélifié comme 

photo ci-contre. 

I N G R E D I E N T S 

400 g red peppers 
400 g green peppers 
400 g yellow peppers 
500 g artichokes 
100 g onions 
500 g consommé 
50 g garlic 
20 g basil 
400 g courgettes 
400 g aubergines 
300 g tomatoes 
500 g olive oil 
salt and pepper 

M E T H O D 

Cut the onions into thin 
slices. Cook them in a little 
consommé until evaporation. 
Cut up the aubergines length-
ways and the courgettes 
widthways. Sauté in olive oil. 
Wipe off excess oil. Cook the 
peppers in an oven at 180°C 
to remove the skin. Peel, rinse 
out the insides and drain. 
Trim and pip the tomatoes. 
Make up the pâté in multi-
coloured layers with fresh 
basil. Press once completed 
and set aside at 0°/+ 3°C. Cut 
into slices 24 hours later. 
Present on a base of gelled 
milk as shown in the 
photograph opposite. 





I N G R É D I E N T S 

500 g de homard 
1 litre d'eau 

70 g de sel 

P R O C É D É 

Tuer le homard 2 min dans 
l'eau salée. Séparer la tête, les 
pinces et la queue. Piquer la 

queue à l'aide d'une brochette 
en plastique pour qu'elle reste 
bien droite. Recuire les pinces 

6 min. Recuire les queues 
4 min. Décortiquer et dresser. 

I N G R E D I E N T S 

500 g lobster 
1 litre water 
70 g salt 

M E T H O D 

Kill the lobster by cooking in 
salted water for 2 min. 
Separate the head, claws and 
tail. Pin the tail with the help 
of a plastic skewer so that it 
stays quite straight. Recook 
the claws for 6 min. Recook 
the tail for 4 min. Shell and 
set out on a dish. 

I N G R É D I E N T S 

250 g de vin rouge 
100 g de vinaigre de vin 

150 g d'huile de noix 
150 g d'huile 

de pépins de raisin 
sel et poivre 

P R O C É D É 

Réduire le vin rouge au 
miroir (= jusqu'à consistance 

sirupeuse). Ajouter le vinaigre 
de vin, le sel et le poivre. 

Finir avec les huiles. Réserver 
à température ambiante. 

I N G R E D I E N T S 

250 g red wine 
100 g wine vinegar 
150 g walnut oil 
150 g of grapeseed oil 
salt and pepper 

M E T H O D 

Reduce the red wine in a 
frying pan (i. e. until it 
reaches a syrupy consistency). 
Add the wine vinegar, salt and 
pepper. Finish with the oils. 
Set aside at room temperature. 



P O U R L E R O U G E 

400 g de sucre 
4 litres de vin rouge 

réduit à 1 litre 
1 litre d'eau « collée » 

(avec gélatine) 
1 litre de vin rouge 

réduit de moitié 
Mélanger tous les ingrédients 

P O U R L E B L A N C 

120 g de roux 
1 litre de fond blanc 

20 g de gélatine 
jus de citron et assaisonnement 
Mélanger tous les ingrédients. 

R É A L I S A T I O N D E 

L A G A R N I T U R E 

V I G N E R O N N E 

Couler les appareils l'un après 
l'autre, après complet refroi-

dissement du premier. Utiliser 
des découpoirs de forme 

désirée. Evider par le centre à 
l'aide d'un emporte-pièces à 

piston (photos n° 1 et 2). 
Remplir le centre de chaque 

garniture avec œufs de 
saumon, caviar et brins 

d'aneth (photo n° 3). 

F o r T H E R E D 

400 g sugar 
4 litres red wine 
reduced to 1 litre 
1 litre «white» water 
(with gelatin) 
1 litre red wine 
reduced by half 
Mix all the ingredients 

F O R T H E W H I T E 

120 g roux 
1 litre white stock 
20 g gelatin 
lemon juice and seasoning 
Mix all the ingredients. 

M A K I N G T H E 

G A R N I S H , W I N E -

G R O W E R ' S S T Y L E 

Pour in the mixtures one by 
one, making sure the first is 
completely cooled before 
adding the second. Use 
cutters in the desired shapes. 
Hollow out from the centre 
using a plunger-cutter 
(photos n° 1 and 2). Fill the 
centre of each garnish with 
salmon eggs, caviar and sprigs 
of dill (photo n° 3). 
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V A R I A N T E D E L A 

G A R N I T U R E À L A 

V I G N E R O N N E : 

T R A N S L U C I D E 

100 g de gélatine 
1 litre d'eau 

V A R I A T I O N O N 

G A R N I S H , W I N E -

G R O W E R ' S S T Y L E : 

T R A N S L U C E N T 

100 g gelatin 
1 litre water 





Rôtir le carré d'agneau. 
Refroidir, découper et glacer. 
Disposer sur le fond glacé de 
l'assiette. Décorer à la douille 

ruban côtelé avec un beurre 
de truffe. 

Roast the loin of lamb. Cool, 
cut into pieces, and glaze. 
Arrange in a serving dish on a 
glazed base. Decorate with 
truffle-flavoured butter piped 
through a ribbed-ribbon tube. 



Mouler de la farce fine de 
volaille mélangée à de la bru-

tioise de carottes et courgettes 
dans un moule en forme de 

dôme. Cuire et refroidir. 
Glacer à l'aide d'un chaud-

froid. Décorer le tour à l'aide 
de bandes de vert de cour 
gette et de motifs détaillés 
avec des douilles dans du 

poivron, de la truffe. 
Terminer par une brunoise 

de gelée. 

Put a mixture of fine poultry 
stuffing mixed with finely 
shredded carrots and 
courgettes in a dome-shaped 
mould. Cook and cool. Glaze 
with a chaudfroid. Decorate 
the edges using strips of 
courgette skin and motifs cut 
out from peppers and truffles 
using tubes. Finish off with 
finely shredded jelly. 





Habiller un pigeon, flamber, 
brider et assaisonner. Pocher à 

80°C dans un fond de 
volaille. Refroidir dans le 

bouillon. 

D É C O R D U P I G E O N 

A l'aide de différents 
découpoirs fleurs et feuilles, 

détailler dans du poivron, du 
vert de courgette, de la truffe 

et du navet des motifs de 
plusieurs grandeurs 

(photos n° 1, 2). 

Dress a pigeon, singe, truss 
and season. Poach at 80°C in 
poultry stock. Allow to cool 
in the stock. 

T R I M M I N G S 
With the help of various 
flower and leaf cutters, cut 
out different-sized motifs 
from peppers, courgette skin, 
truffles and turnip 
(photos n° 1, 2). 

D É C O R D E 

L ' A S S I E T T E 

Poser le pigeon sur un disque 
de gelée rouge détaillé au 

découpoir églantine. Utiliser 
une douille ruban côtelé pour 
disposer des motifs en beurre. 

À l'aide d'un découpoir pétale-
de-rose et d'un ébauchoir 

pointe à tracer, découper de la 
peau de tomate et du vert de 

courgette pour terminer le 
tour de l'assiette 

(photos n° 3 et 4). 

P R E S E N T A T I O N 

Place the pigeon on a circle of 
red jelly cut out with a briar-
rose cutter. Use a ribbed 
ribbon tube to apply butter 
motifs. Using a rose-petal 
cutter and a scriber needle 
tool, cut strips of tomato and 
courgette skin to finish off 
the edges of the dish 
(photos n° 3 and 4). 





L E S M I L L E - F E U I L L E S 

Détailler à l'aide d'un même découpoir le foie 
gras, la truffe et la pomme de terre. Assembler le 

tout. Décorer de fines herbes et de pâte filo 
détaillée au découpoir. Servir avec une vinaigrette 

à l'huile de noix. 

R E C E T T E D E S É C R E V I S S E S 

Cuire des écrevisses dans un bouillon salé 
à 70 g au litre. Les décortiquer, refroidir. 

Prendre uniquement la tête. La farcir avec une 
farce fine de poisson. 

R E C I P E F O R T H E S H R I M P S 

Cook the shrimps in salted stock — 70 g 
to the litre. Shell, cool. 
Take the heads only. Stuff with a fine fish stuffing. 

I N G R É D I E N T S 

500 g de poisson 
500 g de crème fleurette 

sel et poivre 

P R O C É D É 

Glacer la tête et la décorer avec de la truffe et de la 
pomme de terre détaillées à l'aide d'emporte-

pièces à piston. 

M I L L E - F E U I L L E S 

Cut up the foie gras, truffle and potato using the 
same cutter. Assemble all the elements. Decorate 
with fine herbs and filo pastry cut into shapes 
with a cutter. Serve with walnut oil vinaigrette. 

I N G R E D I E N T S 

500 g fish 
500 g cream 
salt and pepper 

M E T H O D 

Glaze the heads and decorate with truffle and 
potato using plunger cutters. 





I N G R É D I E N T S 

285 g de farine 
150 g d'eau 
60 g d'œufs 

20 g d'huile 
5 g de sel 

P R O C É D É 

Mélanger tous les éléments. 
Étaler au laminoir très fin. 

Superposer 5 couches beur-
rées à l'aide d'un pinceau. 

Détailler à l'aide d'un décou-
poir en forme de feuille ou 

d'étoile (photo n° 1). Cuire à 
180°C jusqu'à coloration 

blonde (photo n° 2). 

Une fois cuites, prendre les Once cooked, take the shrimp 
queues des écrevisses et les tails and shell them. Set out 

décortiquer. Dresser. on a dish. 

I N G R E D I E N T S 

285 g flour 
150 g water 
60 g eggs 
20 g oil 
5 g salt 

M E T H O D 

Mix all the ingredients. Roll 
out with the help of a very 
fine roller. Place 5 buttered 
layers one on top of the other 
u|ing a brush. Cut out with 
a star or leaf cutter 
(photo n° 1). Cook at 180°C 
until it turns a golden colour, 
(photo n° 2). 



P R É S E N T A T I O N D E 

L ' A S S I E T T E 

Ecrevisses, pâte filo et 
vinaigrette dissociée (voir 

ci-dessus et page ci-contre). 

P R E S E N T A T I O N 

Shrimps, filo pastry and 
separated vinaigrette (see 
above and opposite page). 



P R O C É D É 

Le mille-feuilles est composé 
de lamelles de betterave 

et de pomme-de-terre 
détaillées avec un même 

découpoir. Les superposer 
alternativement. 

La tête d'écrevisse est farcie 
comme précédemment à la 

farce fine de poisson. La pâte 
de filo est garnie d'une queue 

d'écrevisse décortiquée. 
Le mille-feuilles de betterave 

et de pomme-de-terre est 
surmonté d'un grain de 

groseille et d'un brin de céleri. 
Il est glacé à la gelée neutre. 

M E T H O D 

The mille-feuilles is made up 
of strips of beetroot and 
potato cut with the same 
cutter. Place the strips one on 
top of the other. Stuff the 
shrimp head as previously 
with fine fish stuffing. 
Decorate the filo pastry with 
a shelled shrimp tail. Top the 
beetroot and potato mille-
feuilles with a redcurrant seed 
and a sprig of celery. Glaze 
with colourless jelly. 













I N G R É D I E N T S 

1 000 g de couverture 
(blanche, lait ou noire) 

150 g de glucose 
30 g de sirop à 30°B 

P R O C É D É 

Mettre tous les ingrédients à 
fondre à 40°C dans une 

étuve. Bien mélanger le tout. 
Laisser refroidir et passer à la 

broyeuse en serrant de plus en 
plus les rouleaux pour obtenir 

l'élasticité désirée. 

I N G R E D I E N T S 

1,000 g chocolate coating 
(white, milk or plain) 
150 g glucose 
30 g syrup at30°B (density) 

M E T H O D 

Melt all the ingredients in an 
oven at 40°C. Mix together 
well. Leave to cool and put 
through the grinder, 
tightening the rollers little by 
little until the desired degree 
of elasticity is obtained. 

F I N A L I Z I N G T H E 

C H O C O L A T E 

C O A T I N G o r 

C R Y S T A L L I Z A T I O N 

For the fondant coating, melt 
the chocolate at 50°C. Lower 
the temperature to 26°C to 
assemble the molecules 
together. Raise the tempera-
ture again to between 
30 and 32°C. 

For the milky white coating, 
melt at 45°C. Lower to 26°C 
and raise again to 28/29°C. 

M A K I N G T H E 

M A R B L E C O A T I N G 

Mix the two coatings together 
gently, without stirring too 
much, to obtain a streaky 
effect. Spread out on a sheet 
of stiff plastic. Cover with 
another sheet of plastic. Pass 
the rolling pin over the top to 
make sure both sides are 
smooth. Crystallize. Remove 
the top sheet. Warm a variety 
of metal cutters and cut 
shapes in the chocolate. 

M I S E A U P O I N T D E 

L A C O U V E R T U R E 

O U 

C R I S T A L L I S A T I O N 

Pour la couverture fondante, 
faire fondre la couverture à 

50°C. Ramener cette 
température à 26°C de façon 

à assembler les molécules. 
Remonter la température 

entre 30 et 32°C. 

Pour la couverture lactée et 
blanche, faire fondre à 45°C. 
Ramener à 26°C et remonter 

à 28/29°C. 

R É A L I S A T I O N D E 

L A C O U V E R T U R E 

M A R B R É E 

Mélanger deux couvertures 
légèrement, sans trop remuer, 

pour obtenir des traînées. 
Etaler sur feuille de Rodhoïd. 
Recouvrir d'une autre feuille 

de Rodhoïd. Passer le rouleau 
de façon à ce que les deux 

faces soient bien lisses. 
Cristalliser. Oter la feuille du 
dessus. Chauffer légèrement 

des découpoirs métalliques de 
diverses formes et détailler 

dans la couverture. 





I N G R É D I E N T S 

1 000 g de chocolat ganache 
50 g de Trimoline (sucre inverti) 

100 g de pâte de cacao 
1 litre de crème 

1 gousse de vanille 
200 g de beurre 

P R O C É D É 

Faire bouillir la crème avec la 
Trimoline. Mettre dedans le 

chocolat ganache et la pâte de 
cacao. Faire fondre le tout. 

Incorporer le beurre. Verser 
dans un récipient. Ne pas 

émulsionner. 

R É A L I S A T I O N D E 

L ' A S S I E T T E 

A l'aide d'une poche et d'une 
petite douille pétale, garnir les 

disques. Décorer le tour de 
l'assiette d'une bordure 

réalisée à l'aide d'une douille 
broderie. Déposer quelques 

groseilles. Agrémenter de 
pointes de feuille d'or. 

I N G R E D I E N T S 

1 000 g chocolate 
50 g Trimoline (invert sugar) 
100 g cocoa paste 
1 litre cream 
1 vanilla pod 
200 g butter 

M E T H O D 

Boil the cream with the 
Trimoline. Add the chocolate 
and the cocoa paste. Melt. 
Mix in the butter. Pour into a 
container. Do not allow to 
emulsify. 

P R E S E N T A T I O N 

Using an icing bag with a 
small petal tube, garnish the 
circles. Decorate the outside 
edge of the dish with a border 
created with the aid of a 
frill tube. Place a few 
redcurrants on top. Decorate 
with gold leaf spikes. 

Garnir les disques très fins Garnish very fine circles with 
d'une fine ganache amère a fine bitter chocolate cream 





1 A 

Étaler au rouleau entre deux 
films plastiques. A l'aide de 

l'empreinte plastifiée, impri-
mer par dessus (photos n° 1 

et n° 2). Enlever le film et 
découper la feuille. 

Roll out betwen two sheets of 
plastic film using a rolling 
pin. With the help of the 
plastified impression, print 
onto the top (photos n° 1 
and n° 2). Remove the film 
and cut out the leaf. 
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Réalisée avec divers décou-
poirs et différentes garnitures 

(pistaches, framboises, 
groseilles,...) 

Created using a variety of 
cutters and garnishes 
(pistachios, raspberries, 
redcurrants...) 



G A R N I T U R E 

P I S T A C H E 

1 kg de pâte d'amande 
100 g de pâte de pistaches 

200 g de beurre 

G A R N I T U R E 

O R A N G E 

1 kg de crème au beurre 
200 g d'écorce d'orange 

200 g de pâte d'amandes 
liqueur de Grand Marnier ou 

de Cointreau 

G A R N I T U R E 

F R A M B O I S E 

500 g de crème au beurre 
300 g de pâte d'amandes 

100 g de framboise pépins 
(purée de fruit non passée) 

90 g de liqueur de framboise 

P I S T A C H I O 

G A R N I S H 

1 kg marzipan 
100 g pistachio paste 
200 g butter 

O R A N G E G A R N I S H 

1 kg butter cream 
200 g orange peel 
200 g marzipan 
Grand Marnier or Cointreau 
liqueur 

R A S P B E R R Y 

G A R N I S H 

500 g butter cream 
300 g marzipan 
100 g non-strained raspberry 
purée 
90 g raspberry liqueur 









Cut up very fine strips of 
apple in a slicer (photo n° 1). 
Heat up a syrup with a densi-
ty of 30°B at a temperature of 
80°C. Plunge the apple slices 
in the syrup for a few minutes 
(photo n° 2). Take them out 
and dry them in the oven for 
3 hours. Remove the skin 
with the help of a briar-rose 
cutter (photo n° 3). Hollow 
out the centre using a heart or 
primerose cutter (photo 
n° 4). Remove the pips and 
place on silicon paper 
(photo n° 5). 

Couper de très fines lamelles 
de pomme au trancheur 

(photo n° 1). Faire chauffer à 
80°C un sirop à 30°B de den-

sité. Plonger les rondelles de 
pomme dedans pendant 

quelques minutes (photo 
n° 2). Les retirer et les faire 

sécher à l'étuve pendant 
3 heures. Enlever la peau à 

l'aide d'un découpoir églan-
tine (photo n° 3). Evider le 

centre à l'aide d'un découpoir 
cœur ou primevère(photo 

n° 4). Enlever les pépins et 
poser sur un papier siliconé 

(photo n° 5). 



Avant que les tranches 
de pommes ne soient 
complètement sèches, 

les plisser entre les doigts à 
l'aide d'un ébauchoir ustensile 
à bille de façon à pouvoir for-

mer des fleurs (photos n° 6, 
7, 8 et 9). 

Before the apple slices dry 
completely, fold them bet-
ween your fingers with the 
help of a ball modelling tool 
to make flower shapes 
(photos n° 6, 7, 8 and 9). 





I N G R É D I E N T S 

206g de lait écrémé en poudre 
1 400 g de saccharose (sucre) 

800 g de glucose atomisé 
36-39 DE 

1 493 g d'eau pure 
6 000 g de jus d'orange 
60 g de zestes d'orange 

40 g de stabilisant 

P R O C É D É 

Faire une pesée précise des 
ingrédients. Réaliser un sirop 
avec le saccharose, le glucose, 

l'eau, le stabilisant et la 
poudre de lait. Refroidir ce 
sirop et le mélanger avec le 

jus d'orange. Laisser maturer 
4 heures. Turbiner. Stocker. 

I N G R E D I E N T S 

206g skimmed powdered 
milk 
1,400 g saccharose (sugar) 
800 g atomized glucose 
36-39 DE 
1,493 g pure water 
6,000 g orange juice 
60 g orange zest 
40 g stabilizer 

M E T H O D 

Weigh out the ingredients 
precisely. Make a syrup using 
the saccharose, glucose, water, 
stabilizer and milk powder. 
Let the syrup cool and then 
mix with the orange juice. 
Leave to mature for 4 hours. 
Spin. Store. 



Couper des tranches de fraise. 
Détailler à l'aide d'un 

découpoir pétale-de-rose 
(photo n° 1). 

Même procédé avec de fines 
lamelles de mangue 
(photos n° 2 et 3). 

Cut strawberries into slices. 
Cut out tear shapes with the 
help of the rose-petal cutter 
(photo n° 1). 
Same procedure with 
thin slices of mango 
(photos n° 2 and 3). 



I N G R É D I E N T S 

6255 g de lait à 36 %MG 
274g de lait écrémé en poudre 

211 g de beurre laitier 
700 g de jaune d'œuf frais 

920 g de saccharose (sucre) 
600 g de sucre inverti 

300 g de cacao en poudre 
22/24 % MG 

700 g de couverture noire 

I N G R E D I E N T S 

6,255 g milk with 36 % fat 
274 g skimmed powdered 
milk 
211 g dairy butter 
700 g fresh egg yolks 
920 g saccharose (sugar) 
600 g invert sugar 
300 g powdered cocoa with 
22/24 % fat 

700 g plain chocolate coating 

P R O C É D É 

Mélanger à froid le lait et la 
poudre de lait. Chauffer. Puis 

à 20°C, incorporer le sucre 
inverti et 2/3 du saccharose. 

A 32°C, incorporer le beurre 
fondu. À 35°C, incorporer la 

couverture et le cacao en 
poudre. À 40°C, incorporer le 

stabilisant mélangé au reste 
du sucre. À 45°C, incorporer 

les jaunes d'œuf. Cuire 
jusqu'à 85°C, puis refroidir 

rapidement à 4°C. Laisser 
maturer pendant 6 heures 

minimum. Turbiner. Stocker. 

Décor : galette de riz colorée. 

M E T H O D 

Mix the milk and powdered 
milk while cold. Heat, then 
mix in the invert sugar and 
2/3 of the saccharose at 20°C. 
At 32°C, mix in the melted 
butter. At 35°C, mix in the 
chocolate and powdered 
cocoa. At 40°C, incorporate 
the stabilizer mixed with the 
rest of the sugar. At 45°C, 
mix in the egg yolks. Cook to 
85°C, then cool rapidly to 
4°C. Leave to mature for 6 
hours minimum. Spin. Store. 

Decoration: coloured rice 
wafer. 



Soften the wafer in boiling 
water and then plunge it in 
syrup with a density of 30°B 
(photos n° 1, 2). To colour 
rice wafers, remember to 
colour the syrup and not the 
water (photos n° 3 and 4). 
Remove the wafer and wipe it 
between two pieces of kitchen 
paper. Place on a marble 
board and cut out shapes 
using different types of cutter 
(photos n° 5, 6). 

La ramollir dans de l'eau 
bouillante et la mettre dans 
un sirop à 30°B de densité 

(photos n° 1, 2). Pour obte-
nir des galette de riz de cou-

leur : il faut colorer le sirop et 
non l'eau (photos n° 3 et 4). 

Sortir la galette et l'essorer 
entre deux papiers absorbants. 

La poser sur un marbre et la 
détailler avec différents 

types de découpoirs 
(photos n° 5, 6). 



Faire le cœur des petites fleurs 
avec de la glace royale à l'aide 
d'une poche et d'une douille 

feuille ou cordon (photo 
n° 7). On peut également 

teinter les feuilles ou les fleurs 
à l'économe (photo n° 8) ou 
à l'aérographe (photo n° 9). 

Make the hearts of the little 
flowers from royal icing using 
an icing bag with a leaf or a 
rope tube (photo n° 7). The 
leaves and flowers can also be 
coloured using a fine peeler 
(photo n° 8) or an airbrush 
(photo n° 9). 



P R O C É D É 

Similaire à celui de la glace au 
chocolat vue page 104. 

Modifier la décoration en 
utilisant d'autres découpoirs. 

M E T H O D 

Similar to the one used for 
the chocolate ice-cream seen 
on page 104. Vary the decora-
tion using different cutters. 



I N G R É D I E N T S 

480 g de saccharose (sucre) 
180 g de glucose atomisé 

36-39 DE 
498 g d'eau pure 

30 g de jus de citron 
1 800 g de pulpe de pommes 

12 g de stabilisant 

P R O C É D É 

Faire une pesée précise des 
ingrédients. Réaliser un sirop 
avec le saccharose, le glucose, 

l'eau et le stabilisant. 
Refroidir ce sirop et le 

mélanger avec la pulpe et le 
jus de citron. Laisser maturer 

4 heures. Turbiner. Stocker. 

Décor : tranches de pomme 
séchées et galette de riz. 

I N G R E D I E N T S 

480 g saccharose 
180 g atomized glucose 
36-39 DE 
498 g pure water 
30 g lemon juice 
1,800 g apple pulp 
12 g stabilizer 

M E T H O D 

Weigh out the ingredients 
precisely. Make a syrup using 
the saccharose, glucose, water 
and stabilizer, Cool the syrup 
and mix with the lemon pulp 
and juice. Leave to mature for 
4 hours. Spin. Store. 

Decoration: dried apple slices 
and rice wafer. 



Ces différents sorbets sont 
découpés encore gelés. 

Passer les bords dans du sucre 
cristallisé. Pour le décor de 

l'assiette, délimiter un motif 
avec un filet de couverture 
chocolat. Garnir l'intérieur 

avec de la gelée de groseilles. 

These various sorbets are eut 
while still frozen. 
Roll the edges in crystallized 
sugar. To decorate the dish, 
draw out a shape with a 
thread of chocolate coating. 
Garnish the inside with 
redcurrant jelly. 
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