BB 138 – Réf. 1104

	Vinaigre d’alcool (g)
	Blancs d’œufs
	Sucre glace
	Acide tartrique
	Amandes effilées
	Sirop de glucose
	Gruyère râpé
	Cacao en poudre
	Fondant
	Nappage neutre
	Vanille (gousse)
	Poudre à crème
	Eau (g)
	Lait entier (l)
	Rhum (g)
	Amandes en poudre
	Beurre de tour
	Beurre pour brioche
	Levure biologique
	Œufs moyens (pièce)
	Sucre semoule
	Sel fin
	Farine type 45
	FABRICATIONS

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	450
	30
	9
	75
	15
	750
	Pâte à brioche

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1200
	
	
	
	
	30
	1500
	Pâte feuilletée

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	125
	
	125
	
	3
	125
	
	
	Crème d’amandes

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	120
	
	1,5
	
	
	
	
	
	6
	300
	
	
	Crème pâtissière

	
	
	
	
	
	
	
	20
	500
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage millefeuille et brioche

	
	
	
	
	
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pailles gruyère

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0,125
	
	
	
	120
	
	5
	
	5
	140
	Pâte à choux



	
	
	
	
	375
	375
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	25
	
	
	500
	
	
	Nougatine

	
	
	
	
	
	100
	
	
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	
	
	
	500
	
	
	Sucre caramel



	
	
	
	1
	
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	500
	
	
	Sucre tiré

	20
	300
	2500
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glace royale

	
	320
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	180
	
	40
	
	5
	80
	
	50
	Biscuit joconde

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0,4
	
	
	
	
	
	6
	200
	
	
	Mousse caramel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	200
	
	
	
	
	
	
	
	300
	
	
	Garniture poire punch poire

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	Mousse poire

	
	
	
	
	
	90
	
	
	
	300
	
	
	120
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage entremets

	
	105
	
	
	
	300
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	525
	
	Nougat Montélimar

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chocolaterie

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Q.S.
	
	Tourte aux pommes de terre

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0,5
	
	
	
	100
	
	
	
	Q.S.
	75
	Dartois champignons

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	250 et 275
	
	
	Vacherin glacé

	20
	865
	2740
	1
	375
	890
	50
	20
	500
	350
	1
	120
	520
	3,325
	12
	305
	1235
	860
	30
	42
	3105 et 525
	80
	2515
	TOTAL




	Persil
	Lard maigre fumé
	Pommes de terre
	Poivre
	Citron
	Champignons de Paris
	Beurre de cacao
	Chocolat couverture ivoire
	Chocolat couverture lactée
	Chocolat couverture foncée
	Ganache
	Pâte d’amandes confiseur
	Pistaches émondées
	Noisettes émondées
	Amandes émondées
	Miel
	Poires au sirop
	Crème fleurette
	Meringue italienne
	Alcool de poires (g)
	Gélatine feuille (g)
	Pulpe de poires
	Jus de poire (g)
	FABRICATIONS

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte à brioche

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte feuilletée

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Crème d’amandes

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Crème pâtissière

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage millefeuille et brioche

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pailles gruyère

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte à choux

	
	
	
	
	
	
	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nougatine

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sucre caramel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sucre tiré

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glace royale

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Biscuit joconde

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	600
	100
	
	17
	
	
	Mousse caramel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	400
	
	
	150
	
	
	
	Garniture poire punch poire

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	300
	300
	50
	14
	250
	250
	Mousse poire

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage entremets

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	200
	200
	250
	
	
	
	
	
	
	
	Nougat Montélimar

	
	
	
	
	
	
	100
	500
	500
	2000
	250
	250
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chocolaterie

	10
	50
	750
	Q.S.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Tourte aux pommes de terre

	
	
	
	Q.S.
	1 demi
	500
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Dartois champignons

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	590
	
	
	
	
	
	Vacherin glacé

	10
	50
	750
	Q.S.
	1 demi
	500
	125
	500
	500
	2000
	250
	250
	100
	200
	200
	250
	400
	1490
	400
	200
	31
	250
	250
	TOTAL




	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pulpe de fraises
	Vanille liquide (g)
	Emulsifiant
	Stabilisant
	Sirop sucre inverti (g)
	Glucose atomisé à 39 DE
	Poudre de lait à 0 % M.G.
	Crème fraîche double (g)
	Oignons
	Ail
	FABRICATIONS

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte à brioche

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte feuilletée

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Crème d’amandes

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Crème pâtissière

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage millefeuille et brioche

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pailles gruyère

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pâte à choux

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nougatine

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sucre caramel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sucre tiré

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glace royale

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Biscuit joconde

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Mousse caramel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Garniture poire punch poire

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Mousse poire

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Glaçage entremets

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nougat Montélimar

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Chocolaterie

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	60
	20
	Tourte aux pommes de terre

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Dartois champignons

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	375
	12
	2
	7,5
	30
	50
	85
	
	
	
	Vacherin glacé

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	375
	12
	2
	7,5
	30
	50
	85
	100
	60
	20
	TOTAL




