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@ LARENTREE DES APPRENTIS @ UME RECETTE : LA TARTE A LA

- L'agenda gowvmand

Sam. @ Stage chocolat de 13h304 18h
Mar. @ Stage flash macarons de 18h 4 20h
venssam @) Repas tout chocolat, et magie ! Sur réservation.

Mar. @ Stage flash «éclairss de 18h 4 20h
sam. @ Stageentremetsde 14h3a 18h
Sam. @ Stage macarons de 14h 4 17h30
Mar, @ Stage flash «salés de 18h a 20h

Le Paradis du Chocolat est ouvert
tous les jours de 15h 4 17h30 en visite libre avec une
visite commentée 3 15h30

Ve, @ Lyon, Place Bellecour Marché des Saveurs
Sam. @ Coursde patisserie de 14h3 17h
P k) Week-end «gateaux insolitess, venez godter nos

gateaux fous et woter pour votre prefére !
Mer. @ Stageenfantsé/8ansde 14h302 17h15
Sam. @) Stageenfants9/13ansde 14h30417h15

Je. Sortie des calendriers de I'Avent maison !

CELETEL) Grenoble Salon du Chocolat
le. mSal'ntGEDireen'\i’aldal’l‘leﬁ.uln'nle--h"-."i:1-r>!I’|-:J-:II.JiI.H
du Terroir

RS BN EY Marche de Noél de Grenoble Retrouvez nous
place Victor Hugo, coté Sud (prés de la statue de
Berlioz 1)

Sam. @ Stage découvertede 14h 3 17h

€D Tramolé Salon des Vins de France
(FEAE) Chavanay Salon du Godt et de la Gastronomie
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Nous venons chez vous !
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_¥ La chambre
a 17°C,
Lionel

Qui fait quoi chez nous 7

Chaque trimestre, nous vous présentons ici
un métier de notre entreprise, un lieu, ou une
machine... pour vous faire entrer en coulisses !

C'est une véritable caverne d’Ali Baba...la chambre
a 17°C mesure 35m2, et est REM-PLIE de
chocolats:des chocolats en boite, des chocolats en
sac, des tablettes emballées ou non, des sculptures
enchocolat... et puis quelqu'un quisiffle et n'aime pas
qu'on le prenne en photo. Le « chef » de la chambre
a 17°C, c'est Lionel! Car c'est lui qui s'occupe de
« conditionner » les chocolat. C'est a dire les peser et
les emballer. Puis vient le travail des vendeuses, qui
vont mettre tous ces emballages au magasin pour les
proposer aux clients.

Pourquoi cette température 7

Lionel: Cette piéce est a 17°C, car c'est la température
idéale pour conserver le chocolat. Si il fait plus froid,
de I'humidité peut se déposer sur le chocolat et donc
faire apparaitre de petits points blancs de sucre.
Al'inverse, si il fait plus chaud, de petits points blancs de
beurre de cacao peuvent apparaitre sur les chocolats...
ce produit est bien capricieux! Mais le chocolat qui
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Chaque année, nous proposons un week-

end a théme. Certains sont venus au week-
end fleurs, macarons, religieuses...

Cette année, nous transformons nos

gateaux de maniére insolite, et vous faisons |

voter pour votre préféré ! '3
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22 & 23 Octobre 2016,
a la boutique, 25 rue de la Républigque.

Entrée libre, évidemment !

.

est ici ne traine pas ! Je prépare les sacs et les boites,
et méme quand jai I'impression d'avoir beaucoup de
stock, rien ne reste bien plus d’une semaine ici ! Alors je
recommence !

Chez soi, il faut donc le conserver a 17°C 27

Pas du tout ! Nous, c'est notre métier ! Nous devons avoir
du chocolat parfait, brillant, délicieux. Chez vous, si il
ternit un peu, il reste trés bon quand méme. Conservez-
le donc entre 15 et 25°C et tout ira bien ! Ne le mettez
surtout pas au réfrigérateur, il prendra tous les gotts qui
I'entourent, et il blanchira, ce serait dommage !

Tu passes ta journée dans cette piéce?

QOui ! Je sors quand méme parfois pour donner un coup
de main @ mes collégues au magasin ou pour faire
dautres petites missions, mais c'est « ma » chambre !
Et puis le week-end et les vacances scolaires, je suis d
l'accueil du Paradis du Chocolat, donc je vois du monde
! Ca me change ! Et c'est bien de faire les deux, car du
coup, je peux bien conseiller les gens sur le chocolat, que
je connais trés bien a force (¢a, c'est surtout parce que je
suis trés gourmand).

Mais tu ne t'ennuies pas ici, a force ?

Jai toujours quelque chose a faire ! Nous sommes
artisans, nous faisons donc un maximum de choses nous
mémes : par exemple, nous recevons certaines de nos
boites de chocolat a plat, il faut donc les construire, cela
demande du temps ! Imprimer nos étiquettes, les coller
sous les sacs... cela parait une broutille, mais quand il
faut en faire 5.000, il faut s'y mettre ! Et puis bien sur, il
faut emballer les tablettes, ranger les chocolats, etc.Je ne
m'ennuie pas car je fais toujours des choses différentes !
Il y a aussi des moments ol j'ai de la compagnie : quand
il faut préparer le stock pour les expos, mes collégues
viennent m'aider @ remplir les boites ou a emballer les
tablettes. Juste avant Noél et Pdques, la piéce est archi
pleine, et en quelques jours, elle se vide !




Cette recette toute simple mais vraiment savoureuse peut étre réalisée par des enfants... Attention de bien
utiliser du chocolat de couverture (pas de chocolat patissier ou a cuire !) pour la réalisation de la ganache !

?ﬂ\isﬂﬁﬂ“ : 1h, Réaliser la pdte sucrée

O Mélanger le beurre et le sucre au batteur jusqu'a
ce que le mélange devienne crémeux.

O Ajouter I'oeuf et continuer de mélanger.

O Ajouter la farine, la poudre d'amande et l'extrait
de vanille et mélanger rapidement.

O Filmer la pdte et la mettre au réfrigérateur pour

_900g de farine qu'elle durcisse un peu.
- 50g de puaj:uj re d'amandes O Quand la pate est préte, |'étaler dans le moule a
-1 cac d'extrait de vanille tarte, piquer la pate avec une fouchette et mettre
) ; d refroidir au congélateur pendant environ 15min.
G568 O Cuire cette pdte a 200°C pendant 20minutes.

O Sortir du four et laisser refroidir.

Pendant ce temps, préparer la ganache

Pour la ganache O Faire chauffer la créme d feu doux dans une petite
casserole,

O Pendant ce temps, concasser les deux tablettes de
chocolat en petits carreaux.

O Verser la créme chaude sur les carreaux de
chocolat, et attendre 1 minute avant de brasser
pour rendre la ganache homogeéne.

O Verser cette ganache dans le fond de tarte.

O Laisser refroidir a l'air libre ou au réfrigérateur si
vous étes trop gourmand pour attendre !

- 200g d ocolat noir
d uverture
- 25¢c| de créme liguide

Pour enfaire une vraie « tarte i la grimace » on la décore juste avant de servir avec des amandes, des noisettes
ou des bonbons : deux petits yeux, un nez et une bouche qui fait la boude ! Et voila !

Quand Septembre arrive, c'est la rentrée pour nous aussi !

Franck Jouvenal : «Nous accueillons chague année un nouvel apprenti patisserie.
J'aime bien cet aspect de notre métier, nous sommes patissiers certes, mais aussi
formateurs, et cela est important d'étre un bon formateur si on veut avoir de bons
apprentis ! Il y a plein de choses a lui faire découvrir, des missions & lui donner
pour qu'il apprenne petit a petit. C'est aussi un moment intéressant pour l'apprenti
deuxiéme année, car il devient un peu le « grand ». Nous accueillons cette année une
nouvelle apprentie : Chloé ! Clest la fille du restaurateur de l'Auberge de Bressieux,
une jeune fille trés déterminée !

Il 'y a aussi les « anciens » apprentis qui restent ou qui partent... nous
aimons bien savoir ce quiils vont faire, ol ils vont aller travailler.
Robin nous quitte pour aller apprendre le beau metier de boulanger a = =
Coublevie. Nous lui souhaitons une belle réussite et surtout nous le remercions
pour ces 2 années de travail pendant lesquelles il s'est beaucoup investi !
Antoine, qui a réussi son CAP pitisserie cette année, reste chez nous pour préparer
une Mention complementaire. Berenice reste aussi, puisqu'elle termine son BTM.

Elle a travaillé a l'elaboration d'une specialité 2016 : la pomme verte que vous

pouvez trouver en magasin !»

mff:gm...f,
/i




