Une rando gourmande !
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Qui fait quoi chez nous ?

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

Cette fois, nous allons vous parler des transferts
en chocolat! Cette méthode révolutionne
complétement notre métier car elle nous permet de
tout personnaliser. Ce sont Jérome et Anne-LAure
qui vous racontent!

Qu’est-ce qu’un transfert ?

«Cest tout simple, c’est une feuille de plastique sur
laquelle est imprimé un motif que I'on va reporter sur du
chocolat.»

Et c’est comestible?

«Qui ! La feuille de plastique est recouverte d’un film de
beurre de cacao (I'un des composants du chocolat), et I'on
vient imprimer des dessins ou des lettres dessus avec des
colorants naturels, des pigments. Cela forme une trés fine
couche de moins d’un millimétre.»

Et comment faire pour le transférer sur du
chocolat?
«Cela commence par la boutique : I'équipe de vente va
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choisir avec le client le dessin ou la photo qu'il souhaite
voir sur du chocolat. Ensuite, Anne-Laure va créer une
image sur un programme informatique. Elle I'envoie
au client pour validation sur la taille et le contenu de
I'image, Anne-Laure retourne limage (comme dans
un miroir), puis elle I'imprime sur ce fameux papier
recouvert de beurre de cacao. Cest la que Jérome entre
en scene : il coule une tres fine couche de chocolat blanc
(moins d’'un millimeétre) pour que la couleur imprimée
sur la feuille ressorte bien, puis il coule une couche plus
épaisse du chocolat choisi par le client (chocolat noir, au
lait, orange, fraise...). Ensuite, une fois que le chocolat est
pris, il décolle tout doucement la feuille de plastique sur
laquelle il ne reste plus rien, car le dessin a désormais été
transferé sur le chocolat. Vous comprenez maintenant
pourqoi Anne-Laure a imprimé a l'envers.»

Alors on peut vraiment imprimer ce que I'on veut ?

«Bien siir! En respectant les limites de I'encre bien siir
:Cest a dire qu'on ne peut pas imprimer en couleur or
ou argent par exemple ou créer des reliefs mais que ce
soit une photo, un dessin, un logo, un poéme... tout est
possible !»

Avez-vous eu des commandes mémorables de
transferts?

«Qui, plusieurs! Déja quand on explique a notre client
que tout est possible, il est vraiment emerveillé et son
imagination commence a travailler!

Unedameavaitcommandé des dessins de presse célébres
pour I'anniversaire de son mari qui les collectionne : pour
unefois, ilapules croquer ! Unefamille nousa commandé
ses cartes de voeux en chocolat pour les envoyer a leurs
amis qui ont da étre ravis. Une client avait aussi fait
un dessin au crayon pour une féte de famille, que nous
avons scanné et reproduit sur le chocolat. Pour Paques,
on hous a commandé un gros oeuf pour un enfant avec
ses couvertures de livres préférées en chocolat tout
autour... la seule limite est celle de votre imagination !»




Une recette : le café liegeois de Franck

Lorsque Franck a gagné I'’émission d’Mé «le Meilleur Patissier les Professionnels» dans I'équipe
de Thierry Court avec Martial Lecoutre, le prix était I'édition d’un livre de recettes au nom des
trois compeéres.

Voici donc une recette issue de ce livre, dans laquelle Franck vous livre son dessert d’enfance
préféré! Réalisé par un vrai patissier, ce petit dessert du dimanche aprés-midi peut devenir un
grand délice!

Préparation de la recette :
R pre en La créme patissiére au café
Pour la créme patissiére
- 50 cl ou 500 g de lait O Faire chauffer le lait dans une casserole, ajouter les
- 125 g de sucre gousses grattées pendant que le lait chauffe.

- 45 g de poudre a créme ou a flan OBattrelesjaunesaveclesucrejusqu’a ce qu'ils blanchissent,
- 50 g de jaunes d’ceufs (environ 2 puis incorporer la poudre a creme.
jaunes)
- 1 moitié de gousse de vanille

O Deés I'ébullition, verser le deuxiéme appareil dans la
casserole en remuant.

O Cuire la créme patissiére obtenue pendant 1 minute
environ.

( O Une fois cuite, ajouter les ingrédients pour parfumer au
Pour parfumer au café café puis verser cette créme dans les verrines, ou la filmer
- 20 g de café soluble au contact et réserver au réfrigérateur.
- 110 g de lait

Pour la creme chantilly - 110 g de créme liquide

- 250 g de créme fouettée
- 25 gde sucre glace

La créme chantilly

O Monter les deux ingrédients ensemble au batteur, jusqu’a
obtenir une texture ferme et aérée.

Vous pouvez ajouter 2 % d’alcool pour alléger la chantilly, ou une gousse de vanille raclée pour lui donner du
gout.

Pour la finition, vous pouvez faire une jolie rosace de creme chantilly décorée de pépites de chocolat ou de grué
(morceaux de féves de cacao), de pailleté, ou de grains de café en chocolat. Mais vous pouvez aussi laisser libre
cours a votre imagination...

Chaque année, notre maison forme 4 a 6 apprentis aux métiers de patissier, chocolatier, ou vendeur. C'est un plai-
sir d’accueillir ces jeunes motivés, volontaires et plein d’envie. Tous a des niveaux différents, ils participent eux
aussi a la création des gourmandises qui vous régalent toute I'année !
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Rando Gourmande
Venez vous balader en
gourmandise !
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