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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Caramels fondants Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            600  Sucre   

            450  Crème   
                   

             75  Glucose       
               6  Gros sel   

               
                        
                   
               

      
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

          1000  Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Porter à ébullition la crème, le sucre et le sel  
Ajouter le glucose et cuire le tout a 118°c  
Mettre au batteur et ajouter une noix de fondant  
Laisser tourné jusqu'à se que le caramels soit bien sablé  
Coulé dans les barres et laisser refroidir  
Coupé et emballé   
  
  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

 

Recette  Ganache framboise Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

              90  Crème   

              90  Framboise   
             10  Sorbet       
                           
            400  Couverture Maracaibo 62%   

     
                 
    

     
     
     
     

         Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

580 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Faire bouillir les framboises, la crème et le sorbex  
Passer à la passoir  
Couler sur la couverture vanille et bien mélanger  
Couler sur la pâte de fruits au framboise  
Laisser refroidir  
  
  
  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

 
Recette  Pâte de fruits framboise Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            400  Framboises   

            360  Sucre1   
                 

              60  Sucre2       
              20  Pectine ruban jaune   

160  Glucose   
                 
              10  Acide Citrique   

     
     
     
     

        Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

1000 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Chauffer les framboises et le sucre1  
Mélanger le sucre2 et la pectine et ajouter  
Ajouter le glucose et cuire à 84°R  
Passer à la passoire  
Ajouter l’acide citrique et mélanger  
Couler dans un cadre  
Laisser refroidir  
Couler la ganache framboise  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Ganache abricotine Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

              75  Crème   

              25  Coulis abricot   
             10   Sorbex       
                           
            220  Couverture lait   

100  Couverture vanille   
              15  Abricotine   
     

     
     
     
     

 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

445 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Faire bouillir la crème, le coulis et le sorbex  
Verser sur la couverture lait et vanille et bien mélanger  
Ajouter l’Abricotine et bien mélanger  
Couler sur la pâte de fruit au abricot  
Laisser refroidir  
  
  
  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

 

Recette  Pâte de fruits abricot Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            400  Pulpe d’abricot   

            350  Sucre1   
               

              60   Sucre2       
              20  Pectine ruban jaune   

     
                 
            160  Glucose   

     
10  Acide Citrique   

     
     

         Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

1000 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Chauffer la pulpe de fruit avec le sucre 1  
Mélanger le sucre 2 et la pectine et ajouter  
Ajouter le glucose et cuire à 84°R  
Ajouter l’acide Citrique, mélanger et couler dans un cadre  
Laisser refroidir  
Couler la ganache abricotine dessus la pâte de fruits abricot  
  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

 

Recette  Praliné Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

           300  Sucre   

     
           300   Noisettes rôties       
                           
                 

     
                 
     

     
     
     
     

 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

            170  Couverture vanille   
     

200  Couverture lait   
     

970 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Caramélisé le sucre  
Ajouter les noisettes rôties chaudes  
Couler sur un silpat et laisser refroidi. Broyer finement  
Diviser en deux part égal la masse broyé  
Ajouter dans une partie la couverture vanille et des éclats de noisettes caramélisé  
Bien mélanger et coulé  
Ajouter dans la deuxième partie la couverture lait mélangé et coulé sur la première masse  
Laisser cristallisé  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Ganache Cramberries Raisiné Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            150  Crème   

            200  Chocolat lait   
          150   Chocolat Vanille       

              50   Raisiné       
              90  Cramberries séchées hachées   

     
                 
     

     
     
     
     

            Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

640 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Cuire la crème et verser sur le chocolat lait et vanille  
Bien mélanger et ajouter la raisiné et les cramberries  
Bien mélanger  
Une fois froid couler  
  
  
  
  

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Ganache à dresser Classification  

Entreprise Confiserie Belles Fontaines Date 1.12.12 Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            400  Beurre   

            400   Fondant   
            50    Alcool des griottes       

                     
            700   Couverture vanille tempérée   

               
                        
                   
               

      
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

          1550  Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description 

Mélanger le beurre au batteur et ajouter petit à petit le fondant 

Ajouter les arômes 

Ajouter la couverture et bien mélanger 

Dresser la ganache 

Poser les griottes coupée en deux 

 

 

 

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Mousse Passion Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            500  Pulpe de fruit de la passion   

              50  Poudre de lait   
             10   Jaune d’œufs       
            100  Sucre       
                  
            12  6 Feuilles de gélatine   

                 
               
     

     
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

680 Poids intermédiaire  Poids final   

            750  Crème   
250  Meringue italienne   

     
     

          1680 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Laisser tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau. Chauffer la pulpe  

 

, la poudre de lait, les jaunes et le sucre à environ 50°c 

Ajouter la gélatine et bien mélanger pour qu’elle soit bien fondue  

Laisser refroidir au frigo 

Une fois froid mixer la masse  

Ajouter la meringue italienne avec la moitié de la crème 

Ajouter le reste de la crème et bien mélanger délicatement 

Dresser la mousse dans les moules en formes de gouttes 

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

 

Recette  Mousse Mangue Classification  

Entreprise  Date  Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            250  Pulpe de mangue   

     
                   

                     
                  

            6  3 Feuilles de gélatine   
                 
     

     
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

250 Poids intermédiaire  Poids final   

            375  Crème chantilly   
125  Meringue italienne   

     
     

          750 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Laisser tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau. Chauffer la moitié de la pulpe à 50°c 

 

Ajouter les feuilles de gélatine et bien mélanger 

Ajouter le reste de pulpe froid pour refroidir la masse 

Mixer le tout 

Ajouter la meringue italienne et bien mélanger  

Ajouter la crème chantilly et mélanger délicatement 

Dresser 

 

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 

 

Recette  Mousse Chocolat Classification  

Entreprise Confiserie Belles Fontaines Date 18.08.2012 Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            200  Couverture Vanille      X 

            200  Couverture Lait  X 
                   

            400  Chantilly       
            200  Meringue Italienne   

             
                 
     

     
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

          1000 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Chauffer au micro-onde la couverture Lait  

 

et la couverture Vanille à 50°c 

Ajouter une petite quantité de chantilly et bien mélanger 

Ajouter la moitié de la chantilly et 

la meringue italienne et mélanger 

Ajouter le reste de chantilly et bien mélanger délicatement 

Dresser selon utilisation 

Ex : poire chocolat 

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 

 

Recette  Mousse Chocolat Classification  

Entreprise Confiserie Belles Fontaines Date 18.08.2012 Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            200  Couverture Vanille      X 

            200  Couverture Lait  X 
                   

            400  Chantilly       
            200  Meringue Italienne   

             
                 
     

     
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

          1000 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Chauffer au micro-onde la couverture Lait  

 

et la couverture Vanille à 50°c 

Ajouter une petite quantité de chantilly et bien mélanger 

Ajouter la moitié de la chantilly et 

la meringue italienne et mélanger 

Ajouter le reste de chantilly et bien mélanger délicatement 

Dresser selon utilisation 

Ex : poire chocolat 

Légende:   X = défini comme CCP 
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Nom / Prénom: Devènes Barthélémy 1997 Haute-Nendaz 

Recette  Mousse Framboise Classification  

Entreprise Confiserie Belles Fontaines Date 18.08.2012 Groupe d’article  

Poids    Matières premières CCP  

Gramme  Pc. Matières semi-fabriquées Indications  

            500  Framboise   

             50  Sucre   
             14  7 Feuilles de gélatine       
            150  Fromage blanc       
            100  Meringue italienne   
           250   Crème chantilly   
                 
                
     

     
     
     
 Poids de la recette de base  Poids de la pc. Observations: 

    % perte  Nombre de pc.  

 Poids intermédiaire  Poids final   

     
     
     
     

          1060 Poids final de la recette   

Temp. de cuis. °C  Cuisson / min.   

Processus de fabrication  / Description  

Laisser tremper les feuilles de gélatine dans de l’eau 

 

Chauffer le sucre et la moitié des framboises 

Ajouter la gélatine et mixer 

Ajouter le reste des framboises et mixer 

Incorporer le fromage blanc  

Ajouter la meringue italienne avec la moitié de la chantilly 

Incorporer le reste de chantilly et mélanger délicatement 

Dresser selon utilisation 

Légende:   X = défini comme CCP 



 

 


