Une galerie de recettes inspirantes
imaginées par 14 chefs du monde entier




“Vanille audacieuse
et engagee pour
une gastronomie
responsable”

Parce qu'un grain peut tout changer.

Un grain peut faire basculer un équilibre...
...0U corriger parfaitement un déséquilibre.
Juste un grain en trop, c’est déja de la folie.

Et si nalement, pour avoir de I'audace,
il fallait avoir ce grain de folie ?

Cette audace se retrouve dans chaque
ingrédient proposé aux chefs par NOROHY.
Elle se traduit par ce pas de c6té que nos
équipes font lors de chaque développement.
Elle se manifeste par le taux de vanilline garanti
de notre extrait, par I'aspect rupturiste de
TADOKA la juste dose de vanille ou par le choix
d’acheter notre vanille verte...

Pour vous faire partager cette dynamique qui
éléve la gastronomie au rang d’art, nous avons
lancé un dé a 14 chefs du monde entier :
retranscrire leur vision de l'audace au travers
d’'une recette a base de vanille, d’eaux orales
ou de café...

Bienvenue dans NOROHY Gallery... Découvrez
notre galerie de portraits de chefs et leur
oriléege de recettes audacieuses au | de ces
pages, sur notre site web, nos réseaux sociaux
et lors d’événements a venir...
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San Franciscm

ETATS-UNI'—=

Clément
GOYFFON

LES ORIGINES

Clément Goyon est né et a grandi en Savoie,
France, ou sa passion pour la patisserie a commencé
au travers des gateaux traditionnels et des tru es au
chocolat de sa de sa grand-meére. Le jardin de son grand-pére a également
in uencé son godt pour les ingrédients frais et son souhait de préserver leur
simplicité.

SON PARCOURS

Sa formation en patisserie en apprentissage a posé les bases techniques :
BEP, Mention Complémentaire et BTM. Il a ainsi débuté en Savoie, avant de
déménager a Paris, avant de rejoindre Kaspia Réception, collaboraniez
des chefs renommeés tels que Yannick Alléno et Pierre Gagnaire.

Il est ensuite nommé Chef Patissier a LAmbroisie, le restaurant embléatique
trois étoiles Michelin dirigé par le Chef Bernard Pacaud, ps au Lutetia. Il
déménage alors a New York pour rejoindre le Chef Claude Le Taha n de
lancer et diriger le programme de patisserie &8 ONE65 a San Francisco.

En 2023, en tant que membre de I'équipe américaine, il a décroché la médaille
d'or a la prestigieuse Coupe du Monde de la Restauration a Lyon, en France.

SON AUDACE

Pour Clément, l'audace en patisserie repose sur la précision, la retenue et
le courage. Il embrasse la philosophie de «Gourmandise Raisonnable» en
imaginant des desserts plus légers, moins sucrés, pleinsskveurs, faits avec
des ingrédients naturels et sourcés de maniére responsable.

Son ingrédient préféré en patisserie est la vanille, qu'il décrit commedme

de nombreux desserts. Un petit conseil qu'il partage : infuser la vanille
NOROHY dans du beurre clari & avant de l'ajouter a la pate, cela donne un
ardme ra né et durable.

Clément s'eorce de représenter I'essence de la patisserie fancaise
moderne, profondément enracinée dans la tradition, élevée par la teafique,
et inspirée par le monde qui I'entoure.







TARTE PRALINE 100 % VANILLE
Pour 10 tartes

PATE BRISEE A LA VANILLE

BEOUIME ... 37540......... A jouter du beurre de cacao et de la gélatine.

Poudre d'amandes PARIANL.........ccccoviiiiniiinennnn 75.9..... Mélanger.

SUCIE €N POUAIE.....cciiiiiiiieiiiiiiee et 24049...... Réserver.

GRUTS e 125.g.eeeeeenn.

FariNe. .. 625.9.........

Gousses de vanille Bio Madagascar NOROHY.......... 5.9 CHANTILLY VANILLE

Mélanger le beurre, la poudre d’amandes et le sucre en C[éme UHT 35 % (l) ..... S 2254.....

poudre jusqu’a obtenir une texture lisse. Pate de gousses de vanille VANIFUSION NOROHY. 4 g

Ajouter les ceufs, la farine puis la pate de gousse de vanille. Sucre...............: ......................................................... 454g.........
Masse de QEIALINE........uuuviiiieee e
Creme UHT 35 % (2)..vveveeeeeeeeeieiiieiieeireeee e e e e s 225.4.....

BISCUIT A LA CASSONADE
POUR 1 BISCUIT

PRALINE VANILLE

AMANdES ENLIEIES......ccuviiieeee e e e 4549........
NOISEtES ENLIEIES.....uuiiiiiiiieeee e 4549........
] [ T 30.g.ccnnnn.
Fleur de Sel........ooociiiiieieeee e 150........
Gousses de vanille Madagascar NOROHYX.................. 19

Pate de gousses de vanille VANIFUSION NOROHY..2 g

Cuire au four a 171 °C pendant 13 minutes. Laisser refroidir,
couper, congeler.

Mélanger le caramel et les noix avec le sel marin et la pate
de vanille.

CONFIT DE VANILLE

Creme UHT 35%.....ccccovvivviviriiieereeeeeeninsiiieinnnnnnn  440.G
] [ T 4049.........
GlUCOSE....ii i e et 15.g.........
Fleur de Sel.......cocuuiiiiiiiieee e 3.0
Pate de gousses de vanille VANIFUSION NOROHY..6 g
Beurre de cacao VALRHONA...........ccoccviiieieieeeeeeene 6.9......
Masse de gelatine.........vvvveeeeeiiiiiiiiiieeeee e 4049.........

Faire bouillir tous les ingrédients sauf le beurre de cacao
et la gélatine.

Chau er la creme (1), la pate de gousses de vanille et le
sucre.

Poudre d'amandes............cocvveeieeeeeiiee e 340.9...... Ajouter la creme froide (2), mélanger et réfrigérer toute
SUCTE DIUN .. 260.g........ la nuit.

BIANCS d'GRUFS.......coiiiiiii e Fenugtter jusqu’a obtenir des pics mous avant utilisation.
Jaunes d’'BUfS.......oouviiiiii 140.g........

Créme UHT 35 %.ccvviiiiiiiiiieciieenee e 60.g......... GLACAGE

SUCKE. ettt 60.9..cevvvnnnnnn

Sl 150 ... ]

BeUre fONAU.....cceiiiiieieieieceeeeee s 280.g........ Absolu Cristal VALRHONA ... Q.S.....
Faring T55.....ueiiiiii e 1404.........

LEVUIE. ..ottt 8G.cnnn. Réchau er doucement a 35-40 °C.

BIANCS Q'OBUTS......cuvvieeicececeeeceeeee e Jgtpger la tarte et laisser reposer.

SUCTE DIUN ... 40.9g.......... Servir bien frais.

Pate de gousses de vanille VANIFUSION NOROHY30 g

Mélanger les ingrédients a I'aide d’'une spatule.

Ajouter le beurre, la farine et la levure chimique.

Préparer une meringue avec le blanc d’ceuf n°2 et le sucre
brun n°2.

Plier dans la base. Etaler 1800 g par cadre.

Cuire au four a 171 °C pendant 13 minutes. Laisser refroidir,
couper, congeler.

Terminer par une touche de feuille d’or sur le bord de la
spirale.
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ETATS-UNI'—=

Jonathan
PEREIRA

Jonathan PEREIRA est un patissier nourri par de
multiples in uences : celles de nombreux chefs de
renom, mais aussi celles puisées dans ses voyages et
les patrimoines culinaires des quatre coins du monde.

SON PARCOURS

Jonathan PEREIRA a débuté au cceur de Porto Rico. Aprés avoir obtenu
son diplédme de I'école culinaire en 2011, il a débuté au célébre restaurant
Airenumo dans le Vieux San Juan. Travailler sous la directioa & Chef Mari
Blanca —reconnue pour son expertise en desserts et chocolat a Madrid et a
travers I'Europe— a fagonné sa perspective culinaire avec une forte in uee
européenne.

En 2014, il réjoint I'hétellerie, notamment Le Ritz-Carlton et Le Mandain
Oriental puis a Dubali. Plus récemment, il a pris le poste de Chef Péatissier
Exécutif au Four Seasons Hotel & New York. Il a ainsi ceuvré aux c6tés de
chefs de renom tels que Joey Escobar, Yann Migault, Brandon Malzahn, Paco
Roncero et Jean Marie Lanio.

DES VOYAGENT INSPIRANTS

Voyager a travers le monde et rencontrer des chefs experts dans leurs
domaines a élargi ses connaissances gastronomiques et enrichi son apre

de la patisserie. Ses voyages sont ainsi une source d'inspiragagustatives.

« Ce qui me motive le plus, c'est la passion pour la créativité culinaire. Je s0i

la péatisserie comme une forme d’'art comestible, et je puise mon inspirath
dans la vie quotidienne—ce que je ressens, ce que je vis—et je canalise cela
dans des desserts qui expriment mon amour pour cet art. »

UNE RECETTE ALLIANT AUDACE ET SIMPLICITE

Le chef décrit ainsi son travail comme un équilibre entre le fait de repousse
les limites pour des assemblages complexes et le bon moment pouwidser

briller la simplicité. Cette audacieuse harmonie s’exprime pleinemdrdans

la recette de Saint-Honoré revisité qu'il a proposé pour NOROHY Gallery
comme une véritable ode a la vanille.







GANACHE A LA VANILLE
ET AU CARAMEL

SAINT HONORE

Créme EPAISSE......cvveeeeeiiiiieee et 6.75.9.......
SUCTE ittt 615.g...........
GlUCOSE. ...t 112.g...........
BRUITE....co e 240.9...........
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33%............ 260 g
Gousses de vanille Tahiti NOROHY............c.ccuveeee. 3.pcs

Porter a ébullition la creme, les gousses de vanille et le
glucose.

Dans une autre casserole, faites fondre le sucre
progressivement jusqu'a ce qu'il atteigne une couleur

caramel doré.

Déglacer le caramel avec le mélange de créme chaude en
trois fois, en remuant soigneusement aprés chaque ajout
pour éviter les éclaboussures.Remettre le mélange sur le
feu et cuire jusqu’a ce qu'il atteigne 205°F (96 °C).

Verser le caramel chaud sur le chocolat blanc et le beurre,

puis émulsionner a l'aide d'un mixeur plongeant jusqu'a
obtenir une consistance lisse et brillante.

PATE A CHOUX GANACHE MONTEE A LA VANILLE

L@ oo 125.g........Creme épaisse DOouillie. ..o 480.9....

T 125.g........Gousses de vanille Tahiti NOROHY. ... 3.pcs

BEUITE.....oooeevreeceeieeeeee e 110.g....... CEIALNE €N POULIE...ooovvvo 12.9........

SUCT ..ottt 5.Geen. BAU, o 60.9.............

Sl 2.0, Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %...........460 g

THMONNE ..ot 4G......... CIEME EPAISSE. ....oovviiii i 1100.g.....

FariNg. .. 1370 e o o N N .

CEUTS .covvvvereeeeeeee e s 225.g........Humidi er la gélatine et lincorporer & la base de creme
chaude.

Préparer une ganache en versant le mélange chaud sur
le chocolat, puis émulsionner avec un mixeur plongeant
jusqu’a obtenir une consistance lisse.

Incorporer progressivement la creme épaisse froide tout
en mélangeant, et continuer de mélanger pendant au
moins 1 minute pour obtenir une émulsion stable.

Porter a ébullition le lait, I'eau, la trimoline, le sucre, le sel
et le beurre.

Retirer du feu et ajouter la farine en une seule fois,

en mélangeant vigoureusement jusqu'a ce quelle soit
complétement incorporée.

Transférer la préparation dans un mixeur muni d’un batteur
a palette et mélanger a faible vitesse jusqu’a ce gu'il soit

I[égérement refroidi. CREME PATISSIERE

Ajouter les ceufs progressivement, en veillant & ce que

chaque ajout soit complétement absorbé avant d'ajouter Lait NI ...cci it 850.4.........

le suivant. Créme EPAISSE....coivveieeeiiiiiee ettt 1504.......

Pocher puis faire cuire au four a 145 °C (290°F) pendant  BeUIME.........ueeeee oo 100.g...........

20 a 25 minutes, selon la taille. Gousses de vanille de Madagascar NOROHY........... l.pc
Jaunes d’'BUfS......ccueveie i 200.g.......

CRAQUEUN SUCIE SEMOUIE......eeeiiiiiiiie e 2004g.......
Fécule de MalisS........cccooviiiieiiiiieie e 80.4..........

BOUME. oo 90.goonn Sl 120

SUCT .t 1109.cceeeereees 3 . "

FariNe. ... 130.g.........|:.).‘f’lnS une casserole, mélanger le lait, la moitié du sucre, le

sel, la vanille et le beurre.

Porter a frémissement.

Fouetter les jaunes d'ceufs, le reste du sucre et la fécule
de mais jusqu’a obtenir une consistance lisse et péle.
Verser lentement le lait chaud sur le mélange aux jaunes
d’'ceufs tout en fouettant.

Remettre le tout dans la casserole.

Cuire a feu moyen en fouettant constamment.

Dés que la préparation commence a épaissir, poursuivre
la cuisson pendant 1 minute a n d'activer complétement

Mélanger le beurre, le sucre et le sel jusqu’a obtenir une
consistance lisse.

Ajouter les ceufs progressivement, puis incorporer les
ingrédients secs tamisés. Mélanger juste assez pour
obtenir une préparation homogeéne.

Envelopper la pate de Im alimentaire et la laisser reposer
au refrigérateur pendant environ 30 minutes.

Etaler la pate a I'aide d’un laminoir.
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la fécule.

Passer au tamis n.

Etaler sur un plat peu profond et couvrir directement de
Im alimentaire.

Réfrigérer complétement avant utilisation. Ajouter 10 %
de creme fouettée.

PATE FEUILLETEE INVERSEE

Bloc de pate a beurre

12 minutes, ou jusqu’'a ce que la pate atteigne 24 °C et
développe une texture lisse et élastique.

Placer la péte au congélateur pendant 1 heure, puis
la transférer au réfrigérateur pour quelle repose et
refroidisse complétement.

LAMINAGE

Enrober le bloc de beurre dans la pate a l'eau et I'étaler
uniformément.

BEUITE ..ot e e e e e 750.g......... E ectuer deux double tours et un simple tour, en laissant

FariNe. ..o 300.4......... reposer la pate si nécessaire entre les pliages.

Pate A I'€aAU......uvviieeeiieeii e 600.g.......

Fécule de Malis.......ccceeeveeiiii i 50.g....... CHOUX CARAMEUSE

Farine de sarrasin.........ccccceeeeeiiieieiei e, 50.49......

Bgur_re ..................................................................... 250.g...n. GIUCOSE €N POUIE......veeeeeeeeeeeeeee oo 50.g........

Vinaigre blanc...........ccooviir 5.g......... SUCTE GIACE . -vvvveeeeeeeeeeoeeeeeeeeeeeeeeee oo 500.g.........

galu .......................................................................... 3(;%.9, ....... NOUGAE AUF e 100.g.........
Bloviiii Geovene EEQUL. v e e e et eeer et et n et e e 200.g..oo.....

Dans le bol d’'un batteur sur socle muni du batteur plat,
mélanger le beurre et la farine jusqu'a obtenir une
consistance lisse et homogéne.

Faconner le bloc de beurre de maniére a ce qu'il ait une
taille deux fois supérieure a celle de la pate a 'eau.
Réfrigérer jusqu’a ce que la pate soit ferme mais encore
souple.

Dans le bol d'un robot patissier muni d'un crochet
pétrisseur, mélanger tous les ingrédients sauf le sel. Pétrir
a vitesse lente pendant 5 minutes.

Ajouter le sel et continuer a mélanger a vitesse 2 pendant

Mélanger le nougat sec, le sucre, la poudre de glucose et
I'eau dans une casserole.

Cuire a feu moyen-vif jusqu’a I'obtention d’'un caramel
foncé.

Tremper rapidement les choux dans le caramel, en les
enrobant uniformément.

Déposer les choux trempés sur une grille, les laisser
refroidir puis sécher complétement avant de les utiliser.




Bray Saint Christoph
FRANC

Florence
LESAGE

LES ORIGINES

Florence Lesage est une che e patissiere dont la
passion pour la patisserie remonte a son enfance.
Des son plus jeune age, elle réve de devenir chocolatiere papgrmandise !
Bien que d’'origine Picarde, c’est dans la région des Hauts de France, a Orchie
gu’'elle débute sa formation au Lycée Hotelier Notre Dame de la Providence.
Elle y enchaine ainsi BEP, Bac pro et BTM en 2011. Elle sera mémar de sa
promo ! Florence participe également aux Olympiades des métiers en 2014.
En 2015, Florence Lesage est élue vice-championne du monde en 2015 de
patisserie-con serie lors de la compétition WorldSkills ! La che e renforce
encore ses compétences et sort major de promo de son Brevet de Maitrise
Patissier en 2016.

SON PARCOURS

Sa premiere expérience en tant que Chef de Partie au Chéateau de
Montvillargenne & Gouvieux dés 2013, lui ouvre ensuite les portes I'Héite
The Westin Paris-Venddme, aux c6tés de David Réal.

Elle représente, avec Alexis Beau Is, la France lors du Mondial des Arts Sucrés
de 2022 et remporte ainsi la compétition. Elle s’est notamment démargée
par sa maitrise technique en sucre tiré.

D’abord che e Péatissiere Exécutive a I'h6tel Fleur de Loire er2023, elle est
depuis 2024 consultante indépendante.

En plus de son travail en cuisine, Florence partage sa passion a travees d
ateliers et des démonstrations.

AUDACE & SIMPLICITE

Florence est fan de VAKANA, la perle de vanille NOROHY, intensément
vanillée et facile a incorporer dans les recettes !

La che e croit fermement que la patisserie est un art en constante évolutia,
ce qui la pousse a innover sans cesse.

Mais souvent, 'audace réside pour elle dans la simplicité et le juste éqoik
entre tradition et modernité.







ENTREMETS VAKANA PRALINE NOIX DE PECAN

18 personnes

NOIX A€ PECAN......oiueiieiiii ettt 50.g..........
SUCIE SEMOUIE........eeiiiiiiiiiee e 35.0ceen...
Gousse de vanille Madagascar bio NOROHY........ 0,1 PC

Broyer en premier lieu grossierement les noix de pécan.
Sabler avec le reste des ingrédients puis tamiser a travers
un crible. Parsemer ensuite sur une toile de cuisson
siliconée. Faire en n cuire au four ventilé a 150 °C, pendant

18 minutes.

CROUSTILLANT NOIX DE PECAN

Chocolat noir 66 % Caraibe VALRHONA................. 20.g
Streusel au cacao et Noix de Pecan............coeeevrueenns 45.g.
Praliné noix de PECaM.........ccceeviueieiiiiie e 82.g.......
VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY..1 g

Fleur de SEl.......oovvveiiiiiiee e Q,1lg..........

Faire fondre le chocolat a 45 °C.

Ajouter le streusel noix de pécan, le praliné noix de pécan
(prélever 50 g de pralin avant de mixer totalement le
praliné), les perles de vanille et la eur de sel moulue.

BISCUIT JOCONDE Abaisser entre deux feuilles & 5mm. Congeler.
A LA VANILLE GRILLEE

BISCUIT MOELLEUX AU CACAO
QEUS ENLIETIS...cii ittt 150.9........
Poudre d’'amande blanchie de Sicile PARIANL.........! 90 g SuCre CassoNade..........cceeveriiiiiiniciec e 1109.......
SUCTE GIACE. ...ttt 90.G..co..... Jaunes d'Geufs..........cooiiiii 1259........
Poudre de vanille grillée............c.ccoocveeeveeeireeeeeceeeeeeeeee BlANCS d'GBUTS L 125g........
VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY.2 g SuCre CassoNade..........cceeveriiiiiiniiin i 35.0.........
BEUITE ..ot 30.Gcnne FArine T55......ccoiiiiii 60.0...cecn.ne
BIANCS d'0BUFS. ... 120.g........ Poudre de cacao VALRHONA...............ccooiiiiiinn, 25.9...
SUCIE SEMOUIB.......cvveeee e 30.4.........! BEUITE ... 350
Farine de tradition.............cccoceveeiinciiencneend 60.9........ VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY.2 g

Mixer les ceufs, la poudre d’amandes, le sucre glace, la Foisonner les jaunes d'ceufs avec la premiere pesee de
poudre de vanille grillée, les perles de vanille et le beurre cassonade jusqu’a obtenir une texture de ruban. Foisonner

fondu a 40 °C. ensuite les blancs d'ceufs en les serrant avec la deuxiéme
En paralléle, monter les blancs d'ceufs et les serrer avec le  Pesée de cassonnade aux 3/4 de battage.
sucre semoule aux % de battage. Mélanger alors ensemble délicatement les deux

Mélanger les deux masses et ajouter la farine tamis¢e. Premieres masses. Ajouter la farine et la poudre de
Abaisser sur une feuille de papier cuisson en régles de 5 €acao preéalablement tamisées ensemble puis mélanger

mm. Cuire sur grille & 200 °C pendant 8 minutes. delicatement. ) _
Terminer en n le mélange en incorporant le beurre fondu

tiede avec la perle de vanille VAKANA (surtout pas au
chaud). Pour nir, couler en cadre siliconé graissé puis

STREUSEL AU CACAO

ET NOIX DE PECAN cuire & 170 °C entre 12 et 15 minutes.

NOIX d& PECAN.......ceieiiieeiie et 10.4........ CARAMEL A LA VANILLE

BRUIME....coiiii e 10.g......... Sucre semoule. oo 40,

SUCTE CASSONAR........oevviieine e .0 GIUCOSE 40DE........o.ieoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 404..........

Vergeoise bloNde.........coevveiiiieiiiiie e 50, €réme liquide 35% UHT Excellence...........co..oov...... 80.g.

Poudre de cacao VALRHONA. ..o L I Y 11T ST 20.Gevenn...

Farine tradition............coooviiiiiiiiiiiee e 10.g........, Gousse de vanille Madagascar bio NOROHY............. 1/4
GlUCOSE 40DKE.........ouiiieieieie e 25.0eeen.n.

Faire fondre tout d'abord le chocolat a 45 °C.

Ajouter ensuite le streusel noix de pécan, le praliné noix de

pécan (prélever 50 g de pralin avant de mixer totalement VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY,5 g

le praliné), les perles de vanille et la eur de sel moulue.

Abaisser en n entre deux feuilles a 5 mm. Puis congeler. Faire cuire tout d’abord la premiére pesée de sucre semoule
et de glucose a 185 °C. Faire chau er ensuite la creme, le
lait, la gousse de vanille fendue et grattée, la eur de sel
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moulue et la deuxiéme pesée de glucose. Décuire alors le
caramel avec la creme bouillante puis recuire 'ensemble
a 106 °C. Chinoiser et ajouter alors le beurre en cubes a
70 °C, mixer et réserver au réfrigérateur.

MASSE DE GELATINE 6/1
Gélatine de poisson en poudre..........cccceeeeeriiveeenenen. 40.g...
BAU. .o 6.g.......

Hydrater tout d’abord la poudre dans l'eau froide et
mélangeant vivement au fouet. Une fois la masse
correctement géli ée, faire fondre alors au bain-marie.

Couler en plaque et détailler des cubes.

BAVAROISE VANILLE GRILLEE

Lait @NtEI ... 225.9.......
SUCKE SEMOUIE......ceeiiiieiieeee e 55.g.......
JauNES CRUTS ... 70.g........
Gousses de vanille Madagascar bio NOROHY......2,5 pc
Creme liquide 35% UHT Excellence..........ccccee...... 230.9
Masse de gélatine 6/1........cccccevveeeeeiiiiiccciiiiiieeeeeee, 30.g.......

Commencer par faire griller la vanille entiére au four a
140 °C pendant 20 minutes. Attendre le refroidissement
complet puis mixer an de réduire en poudre. Faire
chau er ensuite le lait (346 g) puis laisser la poudre de
vanille grillée infuser pendant 15 minutes.

Chinoiser alors et compléter le poids de lait nécessaire. En
parallele blanchir les jaunes et le sucre semoule. Réaliser
ensuite la cuisson de la creme anglaise a 82 °C, puis ajouter
la masse de gélatine.

Mixer longuement et débarrasser en bac pour faire
refroidir rapidement. Une fois la texture et la température
souhaitées obtenues pour la base de la bavaroise, monter
la en créeme mousseuse et réaliser le mélange. Mouler
en n et congeler.

CREME VANILLE MASCARPONE

Lait @NLET ... 20.g.......
SUCIE SEMOUI......oiiiieiie e 20.g.......

Gousse de vanille Madagascar bio NOROHY........ Q,5 pc

Masse de gélatineg 6/1...........ccceeeieeeinieeniiieenieee e 15.g.......
MaSCAIPONE......eiiiiiiiiiiiie e 404.......
Créme liquide 35% UHT Excellence.............c.c....... 185.g9

Faire bouillir en premier le lait avec le sucre et la gousse de
vanille fendue et grattée. Laisser alors infuser 15 minutes.
Ajouter ensuite la masse de gélatine, chinoiser sur le
mascarpone et mélanger vivement.

Ajouter enn la creme liquide froide tout en mixant
pour éviter les morceaux. Puis réserver 12 heures au
réfrigérateur.

NAPPAGE NEUTRE VANILLE

Nappage absolu cristal neutre VALRHONA............ 225¢
BAU.. ..o 20.g.......
Pate de vanille Madagascar VANIFUSION bia........... 3.0

Faire chauer le nappage, la vanille et I'eau jusqu'au
frémissement.

PERLES DE VANILLE

BAU..coiiiiiiiii 65.9........
VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY.5 g

AGAN AOAL...eeeeeiiiiieeeii e 1.9.......
SUCIE SEMOUIE........oeiiiiiiiiiee e 11.g......
Charbon noir VEgeétal...........cccceeveeiiiiiiiiee e lg...
Encre de seiche.........cvveeiiii e 19......

Faire tout d’abord chau er I'eau avec les perles de vanille
a 40 °C. Ajouter le sucre semoule et I'agar agar en pluie
puis porter a ébullition 30 secondes.

Ajouter ensuite la poudre de charbon noir et I'encre de
seiche. Mettre en n en pipette pour réaliser les perles de
vanille dans de I'huile de tournesol & 3 °C. Egoutter puis
rincer, stocker au réfrigérateur.

APPAREIL A TUILE VANILLE

Faine tradition.............oeeeiiiiiiieii e 35.0........
SUCTE GIACE.....eeiiieiiiiie e 4.9........
Fécule de pomme de terre........ccooeeeiiieeinieeiiieee s 2.0
Huile de pépin de raiSin..........ccoceeiiieeeniiee e 20.9......
BlaNCs d'0BUTS........eiiiiiiiiiiee e
Sl N 1.pincee.....

VANIFUSION péte de vanille bio Madagascar NOROHY5 pc

Mélanger l'ensemble des ingrédients et utiliser le
lendemain.

Biscuit Joconde a la vanille grillée................... 1 x (60x40 cm)
Croustillant noix de pécan..........cccceevveeenierinieeennne. 150.g..
Biscuit moelleux au cacao...............c.cue.... 1.x%.(40x30 cm)
Caramel alavanille........ccocoeiiiiiiiiiciee e, 220.g......
Bavaroise vanille grillée............ccccooiiiiniinnenennn 600.9....
Créme vanille mascarpone...........ococeevveeerieeeniinenns 280.9..
Nappage neutre vanille...........cccocveeeeiiiinieniieene. 2504....
Perles de vanille.........oocveiiiiiiiie 804g........
Appareil a tuile vanille...........cccoooiiiiiii s 20.g.......

cercles de montage préalablement préparés avec du
rhodoid. Puis déposer le croustillant dans le fond (abaissé

mm d’épaisseur).

Pocher ensuite 25 g de mousse bavaroise, puis insérer le
biscuit chocolat détaillé avec un emporte-piéce de 4,2 cm
de diametre (épaisseur 1,2 cm).

Pocher alors 15 g de caramel puis recouvrir a hauteur du
biscuit joconde.

Congeler puis foisonner la creme vanille mascarpone et
pocher 15 g en prenant soin de laisser la pointe. Congeler
a nouveau puis pulvériser la chantilly avec le nappage
neutre vanille, sans enlever les cercles ni les rhodoids.
Pour réaliser les tuiles, pocher alors sur une feuille de
papier cuisson graissée un let d'appareil a tuile vanille.
Lisser a la palette puis avec les doigts, a ner les bords

Cuire enn a 170 °C pendant 5 a 7 minutes.
Garnir le creux des tuiles de perles de vanille et décorer
les entremets.
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Berlin
ALLEMAGNE

Anna
PLAGENS

Anna Plagens

L' LES ORIGINES

Anna Plagens s’est orientée vers la patisserie en

écho aux doux souvenirs de sa mere et sa grand-

mere préparant des gateaux pour les anniversaires
et les fétes familiales. La gourmandise rassemble et est souvent synonyme
de convivialité. Ces moments ont nourri sa passion pour la patisserie dess
enfance.

SON PARCOURS

Aprés sa formation en alternance en Alsace, a la patisserie Hies a
Guebwiller et au CFA de Colmar, son parcours professionnel I'a menée a
Vienne, en Autriche, ou elle a travaillé au palais Coburg lors de son @rure
avec Thomas Scheiblhofer, puis chez Demel, célébre pour son gateau Sache
A Paris, elle a intégré I'équipe de Pierre Hermé et a travaillé avec lui pendant
plusieurs années dans le développement de produits. Aprés cing ans en
France, elle est retournée en Allemagne pour y obtenir son BM (brevet de
maitrise), et en 2013 elle a ouvert la Patisserie du Bonheur a Berlin.

INSPIRATION ET CREATION

Anna puise son inspiration dans les échanges avec son équipe et ses clients
ainsi que dans les tendances des réseaux sociaux. Maman d’un petit gargon,
elle est veille a réduire le sucre industriel dans ses créations. Les fruitscse
sont ses ingrédients de prédilection, tandis que la vanille sous toes ses
formes reste son ingrédient NOROHY préféré pour son parfum épcé et
réconfortant

SIGNATURE ET AUDACE

Sa boutique est une référence de la patisserie francaise a Berlin, propogan
des classiques tels que I'éclair, la tarte au citron et le Paris-Brest. Pou
NOROHY Gallery, Anna Plagens a imaginé une version audacieuse de
I'Opéra : végane, sans gluten ni sucre industriel. Un vrai dé pour une
alimentation plus saine ! Chacun peut ainsi se délecter d’'un grand clagse
revisité. La che e révise ainsi régulierement ses recettes en appliquz les
principes de la Gourmandise Raisonnée.







OPERA VEGETAL AUX DATTES
27 piéces, cadre a chocolat Valrhona de 34 x 34 cm,
3 cadres de 10 mm, 1 cadre de 4 mm
et 1 cadre de 2 mm de haut

CHOCOLAT AUX DATTES

Pate de cacao 100 % VALRHONA..........cccceeeeennn. 600.9
Sucre de dattesS..........uvvveveeiiiiiiiiie e eee e 300.9.......
Beurre de cacao VALRHONA........cccooiviiiiiiii, 100.g.

Mixer tous les ingrédients trés nement jusqu’a ce que la
préparation commence a devenir liquide.

Concher ensuite dans le mélangeur pendant 24 a
36 heures.

(Cette recette peut également étre réalisée avec du
GUANAJA 70 % de VALRHONA, mais la teneur en

Le bloc végétalien peut étre remplacé par 170 g d’huile de
coco, 160 g de beurre de cacao et 100 g d’huile neutre.
Porter a ébullition le sirop de dattes avec la boisson a
avoine et la fécule de mais tout en remuant. Laisser
refroidir a 50 degrés et incorporer soigneusement la pate
de café, la vanille Tadoka et le bloc végétalien.
Couvrir dun Im alimentaire et laisser
completement.

A utiliser dans un robot culinaire en battant plusieurs fois
jusgu’a obtenir le volume maximal.

refroidir

SIROP DE CAFE

BAU...oiiiiiiiiii 350.9.....cccee
DatteS ..o 120.g............
Gousse de vanille fendue et grattée............cccceeverenne. 1.
Extrait de café bio NOROHY........coccceiviiiiiieeiieee 159g...

Porter tous les ingrédients a ébullition et laisser infuser
pendant 20 minutes, puis mixer et passer au tamis n.
Retirer les bres de dattes et de vanille.

GANACHE

Chocolat aux dattes..........cccovvieiiiiiiiiiieiiiieeee e 27049.....
Boisson a l'avoine sans gluten...........cccccceevinennee 300.g.
Bloc végétalien (Naturli)........cccooeeeviieeiineiiieeee, 130.g....

a

Porter la boisson d'avoine a ébullition et réaliser une

chocolat contient alors 30 % de sucre ra né). ganache avec le chocolat, puis incorporer le bloc
végétalien et utiliser immédiatement.
BISCUIT AUX DATTES SANS GLUTEN
GLACAGE AU CHOCOLAT
Fécule de MaiS.........ccccceeieiiiiiiiiie e, 15049......
Poudre d'amandes..........cocooeueiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeen, 250.9...... Chocolat auX dattesS.....oueeeeeeeeeeeee e, 200.g.....
Sucre de dattesS.......cooeveiiiiiiiiiii e 120.4....... Beurre de cacao VALRHONA.........oooveecoeeeeeeeee, 1849...
Levure chimique..........ccccooviiiiiiiiii e 154...... HUIlE d€ COCO....uuviiiiiiiiiiieecceee e 1004g........
Sel geMME.....oiiccce e 20 i,
HUIE NEULIE. ... a0g....... Faire fondre le chocolat a basse température. A 34 °C,
Boisson a l'avoine sans gluten...............................450.40. incorporer le beurre de cacao et émulsionner avec I'huile
Vinaigre de Cidre.........uuveeeeiiieeiiiiieeee e 124g........ de coco.
Patate douce cuite et pelée...........cccccvvvveeeeeiieeinnnin, 50.9.... Placer un cadre a chocolat Valrhona de 10 mm sur une
Cosses de psyllium moulues............ccccovvverieiinnennnn. 5.0....... plague recouverte de papier sulfurisé et y déposer le
Flax ber SOSA........ccociiii 10.g......... biscuit, coté peau vers le bas. Badigeonner de sirop de
Eau minérale..........oooviiiiiiiiiie e, 1504...... café et étaler la moitié de la créme au café. Lisser a l'aide

Mélanger les 5 premiers ingrédients secs dans un saladier.

Emulsionner l'huile, la boisson a l'avoine, le vinaigre de
cidre, la patate douce, le psyllium et le Flax ber jusqu'a
obtenir une mousse épaisse. Pour nir, incorporer I'eau
minérale et mélanger avec les ingrédients secs.

Etaler immédiatement 3 biscuits dans un cadre a pralines
de 4 mm sur un tapis de cuisson et faire cuire a 170 °C
pendant environ 12 minutes.

CREME AU CAFE

Sirop de dattes............oovvviiiieiiiiii 1504......
Boisson a l'avoine sans gluten.............cccoceeeeeee.nn. 500.g.
Fécule de Malis.......cccceeeeeeiiiiiiiiieeee e 8049.......
Pate de grains de café bio NOROHY........................ 20.9
TADOKA Vanille NOROHY.........cccviviiiiiiiieeeeenn. l.piece

8Bloc végétalien (substitut de beurre de Naturli).....430 g

d’'une spatule (Raplette) et poser un autre cadre de 10 mm.
Placer le deuxieme biscuit et I'imbiber de sirop de café.
Etaler la ganache de maniére uniforme et lisser a l'aide de
la Raplette.

Poser a nouveau un cadre de 10 mm, placer le dernier
biscuit et I'imbiber.

Etaler le reste de la créme au café, lisser a l'aide de la
Raplette et poser le cadre de 2 mm, éventuellement
refroidir brievement. Verser le glacage et laisser
cristalliser, détacher délicatement le cadre a l'aide de la
pointe d'un couteau avant de le retirer.

A laide d’un couteau chaud, découper en 3 bandes de
11 cm de large. Découper chaque bande en 9 morceaux
(11 x 3,5 cm) et décorer éventuellement avec une
inscription « Opera » et/ou de la poudre d'or.






Barcelone
ESPAGN

Esther
REAL

LES ORIGINES

Passionnée par la gastronomie, sucrée comme salée,
Esther Real a toujours travaillé dans ce secteur,
apprenant le métier dans des restaurants notamment. Elle a poursuivied
études de commerce international et de marketing & Barcelone avant de se
consacrer pleinement a la patisserie.

SON PARCOURS

Pour cela, Esther a suivi des formations dans plusieurs écoles bamehises,
comme Espai Sucre, la Chocolate Academy et en n I'’école Hofmann, ou
elle a travaillé durant cing ans au sein de I'’équipe péatisserie dirigée par &ri
Ortufio, puis par Miquel Guarro.

Elle a ensuite rejoint Tickets, le restaurant d’Albert Adria, ou elle a traée
avec Alfredo Machado et David Gil.

Suite au Covid-19, elle a quitté le restaurant et rejoint Gil, aux c6tés de
Gerard Gil, pour piloter leur nouveau projet pétisserie. lls sont en chge
de 4 boutiques dont 3 dans le quartier de Clot. La plus récente a ouvert ses
portes il y a un an sur La Rambla.

SON AUDACE

Au travers de cette collaboration, Esther a pour objectif d’allier patissee
moderne et préservation des traditions boulangeéres.

La recette créée pour NOROHY Gallery en est la démonstration combinant
un go(t franc, des techniques traditionnelles dans une forme nouvelle.







- . MOUSSE VANILLEE AU CARAMEL
GOUTER NUAGE A LA VANILLE

Pour 10 portions (077=Y 1 TR 660.g...........

GIUCOSE....c it 80.9......ccuvns
- - SUCIE DIANC......eiiiiii e 380.9........

S 49..ccunnnns
Bicarbonate.......cooooviveiieeiiiiieeee e 1,6.g.......
BEUITE....co i 80.0cveieennn,
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33%............. 100 g
SUCIE DIANC......eiiiiei e 380.9........
Gousses de vanille Tahiti NOROHY.........ccccoccvveeeene 2.ud.

Réaliser un caramel sec avec le premier sucre. Déglacer
avec la créme et le glucose.

Ajouter le sel, le bicarbonate de soude, le chocolat, le
beurre et la vanille.

Cuire jusqu’a 105 °C et laisser refroidir au réfrigérateur.

CREME VANILLE TYPE FLAN

LUl 220.9..cccceennn.
CrBIME it 3250..ceeene.
PeCting X58.......eiiiiiiiiiiie i A4.g...oinnns
SUCTE DIANC.....eeiiiiii e 90.9....ccunee
OEUS BNEIEIS.....eiiiiie it 120.g.........
Gelatine en poudre.........cceeeeiiiiiiee i, 50
BAU. ..o 25000
Gousses de vanille Tahiti NOROHY.........ccccoocveeeens 2.ud

JUS d'OraNQE.......co oot 508

ZESte d'OFANGE. ...eeiii ittt 20 Infuser la créme et le lait avec de la vanille.

Huile de tournesol............c.ccooeiiiiiiiiiiii 804........ Chau er & 40°C et ajouter le sucre avec la pectine, cuire

Huile d’olives............ccoveiiiiiiii, 50.g......... a4 82°C avec les ceufs.

Sucre blanC..........coveviiiii 185.9........ Ajouter la gélatine.

Farine d’épeautre blanche....................ccccooeein, 120.9...  conserver au réfrigérateur pour le dosage.

Levure chimique.........ccoooieiiiiiiiieee e [S)o I

Eau de fleur d'oranger Bio NOROHY...........ccccceeernnen. 7g...

Graines de PaVvOL.........occveeieiiiiiiiie e 10.g......... ENROBAGE AU CHOCOLAT BLANC

Fouetter les ceufs et le sucre blanc. Ajouter le jus d'orange  Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %.......... 300¢

et I'eau de eur d'oranger. Incorporer délicatement la Beurre de cacao VALRHONA............cceccvvvvveeenenn. 200.9

farine et la levure chimique. En n, ajouter les huiles, les  Colorant BIanC...........cocccvvvveiiiiiiee e 1049..........

graines de pavot et |le zeste. Gousses de vanille bio en poudre NOROHY............... 29

Laisser reposer au réfrigérateur pendant au moins 12

heures. Faire fondre le beurre et le chocolat blanc OPALYS,

Verser 60 g par moule. Faites cuire & 170 °C pendant 12 a ajouter le colorant alimentaire et la poudre de vanille.
14 minutes.

SABLE VANILLE

Verser la créeme vanille dans les moules et ajouter le
Farine d’'peautre blanche............cccccocoeviiiiiiecnne 500.g...  caramel fouetté. Congeler.
SUCKE gIACE.......eiiiii i 200.9......... Enrober.
Beurre pommade.........cccccoeviiiiiiiiinii e 300.g...... Cuire les sablés enrobés de cassonade et de graines de
Amandes en POUdIre.........coocvvevvreerririeenreee e 60.g....... pavot et le gateau éponge dans des moules en forme
QEUTS e 120.g........ d’hémisphére.
Sl N e 20 . e
Gousses de vanille de Tahiti NOROHY....................... 2.g..

Mélanger le beurre ramolli avec le sucre. Ajouter les ceufs
unaun.

En n, ajouter la farine, les amandes, le sel et la vanille.
Etaler la pate sur 1,75 mm et conserver au réfrigérateur.
Découper a la forme souhaitée et faire cuire au four & 150
°C. pendant 8 a 10 minutes.
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Moe
TAKAHASHI

LES ORIGINES

Moe Takahashi a grandi dans une famille ou il était
rare d'acheter des gateaux en patisserie. Pour les
anniversaires et Noél, sa mere préparait toujours des gateaux faits nsain. En
lui prétant main forte, Moe a éveillé sa passion.

C’est en voyant les chefs Hironobu Tsujiguchi et Sadaharu Aoki a la télé&ois
guelle a commencé a s'intéresser au métier et souhaité poursuivre cedt
carriere. Apres le lycée, elle s'est inscrite dans une école culinaire pourakser
son réve.

SON PARCOURS

De 2007 a 2011, la che e débute en tant qu'apprentie a la Patisserie Tadashi
Yanagi. Elle progresse et devient Patissier Intermédiaire jusqu'er025 a la
Viennese Confectionery Lienberg. Elle poursuit par un stage en France ant

de devenir en 2016 chef patissier (responsable du chocolat) a I'Inter@tinental
Tokyo Bay. En 2023, Moe propose son dessert signature «The Windmill» a la
Coupe du Monde de la Patisserie sur le theme du changement climatique.

INSPIRATION

Moe imagine des recettes autour de I'ingrédient principal, en veillant a lees
distinguer sans élément super u puis ajoute des ingrédients secorares si
nécessaire. Pour le design, elle s’inspire souvent des meubles etsdéécors
d’intérieur. Ses ingrédients préférés en péatisserie sont le chocat et la vanille.
Elle a un coup de cceur pour Tadoka, quelle considére comme une solution
unique au potentiel inspirant.

Pour NOROHY Gallery, Moe a combiné Tadoka et le chocolat pour créer une
saveur de vanille unique, pour une sauce anglaise chaude pour un service a
table plus agréable. La che e exprime la délicatesse de la vanille avec une ne
tuile et sa polyvalence avec la couleur blanche, utilisant uniguement degrains

de vanille pour motif.







DENTELLE VANILLE
Pour 15 portions

SAVARIN A LA VANILLE

Lait @NTET ... Q0.g........
Créme fouettee 35%0.....ccuviiiiiiiiie e 45.g.......
Levure fralChe..........cooiiiiiiii e, 25.g........
S 4.2.9........
SUCTE .ttt 20.g........
Gousses de vanille bio en poudre NOROHY.............. 8.9

Faring T80.......cuvveiieiiiiiiie e 285.9........
QEUTS e 140.9........
BRUIME....ciiiii e 8549.......

Faire chau er le lait et la creme a 40 °C, puis ajouter la
levure fraiche et bien mélanger.

Utiliser les ceufs a température ambiante. Faire fondre le
beurre en le chau ant a 40 °C.

Mélanger le sel, le sucre, la poudre de vanille et la farine
dans un robot. Ajouter le mélange de levure et les ceufs
entiers, puis pétrir soigneusement.

Verser le beurre tiede sur la pate et la laisser reposer
pendant 15 minutes.

Au bout de 15 minutes, pétrir la pate jusqu’'a un mélange
homogeéne.

Verser la pate nie dans des moules, la laisser reposer 10
minutes, puis la cuire au four a 180 °C pendant environ 40

minutes.

SIROP DE WHISKY

BAU. oo 50.4g........
SUCTE .ttt 15049.......
WHISKY .. 120.g........

Porter I'eau et le sucre a ébullition, puis laisser refroidir.
Ajouter le whisky au sirop refroidi.
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CREME GLACEE A LA VANILLE

Creme fouettEe 35%0.....uuuiriieieeeeee e e e e e e e e 110.g.....
[T =T 0 = GO EERRR: 34049.........
Jaunes d'ceufs sucrés (20 % de sucre ajoutg)........... 709

U (o 60.9.ccccennnn.

Gousse de vanille de Madagascar NOROHY........! 0,4 pc
Stabilisant (gomme de guar 60 % / glucose 40 %)....1,8 g

Porter a ébullition la créme, le lait et les gousses de vanille,
puis laisser infuser pendant 10 minutes.

Ajouter les jaunes d'ceufs mélangés, le sucre et le
stabilisant, et cuire pour obtenir une creme anglaise.
Laisser refroidir le mélange, puis passer au pacojet.

MOUSSE GLACEE CARAIBE

Créeme fouettee 35%0......uuvuriiiieeeeeeeiieiiiirrieee e e e e 2009....
BlancCs d'0BUFS......uuiiiiiiiece e 6(

Préparer un sirop avec le sucre et I'eau. Verser le sirop
dans les blancs d'ceufs montés, puis continuer a fouetter
pour réaliser une meringue italienne.

Faire fondre le Caraibe a 55 °C et fouetter la creme jusqu’a

-ee qu’elle soit ferme a environ 60%.
‘Mélanger la meringue, le Caraibe fondu et la créme

fouettée, ajouter les noix de pécan caramélisées
grossierement hachées et verser le mélange dans un
moule rond de 6 cm de diametre.

"POIRES SAUTEES

P OIS, ittt lpc......
ST L] (= TS QS............
Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY...........QS

WHISKY . eveeeiee et QS

Découper la poire en dés.

Déposez les poires coupées en dés, le sucre et la vanille
dans une poéle et faites-les caraméliser.

En n, amber au whisky.

CREME ANGLAISE

[T =T = 110.g..........
Creme fouettée 40%0.....uuuvriiieeeeeei e e e 55.g.......
Sucre (pour caramel).......veveeeiiiiiiii e 1049.......

T U (o 109
Jaunes d'ceufs sucrés (20 % de sucre ajoutg).......... 209

e

Caraméliser le sucre (pour obtenir du caramel), puis
ajouter le lait chaud et la creme.

Mélanger le sucre et les jaunes d'ceufs, puis incorporer
au mélange de caramel et cuire pour obtenir une creme
anglaise.



CREME CHANTILLY A LA VANILLE

Ajouter le reste de la creme au mélange infusé et laisser
reposer au réfrigérateur toute la nuit.

Retirer la gousse de vanille, ajouter le sucre et fouetter la
créeme.

OPALINE A LA VANILLE

] [ 34049........

Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY.......1,5 pc

Cuire ensemble le sucre et le sirop de glucose jusqu’a ce
gue la température atteigne 160 °C.

Ajouter les grains de vanille au mélange cuit.

Laisser le mélange refroidir et durcir, puis le broyer en
poudre a I'aide d’'un broyeur-mélangeur.

Laisser le mélange refroidir et durcir, puis le broyer en
poudre a I'aide d’'un broyeur-mélangeur.

Tamiser la poudre dans le moule a chablon préparé et
faites cuire au four a 160 °C pendant 2 a 3 minutes.

TUILE A LA VANILLE

Lait @NtET..ciie e 200.9........
Creme fOUBHEE ......uvviiieiiiiee e 209........
] o 4049........
Fécule de MaiS........ceuvvveeeeiii i 20.g........

Gousse de vanille bio Madagascar NOROHY........ 0,5 pc

Porter a ébullition le lait, la créme et la vanille. Ajouter le
sucre et la fécule de mais, puis cuire le mélange.

Etaler le mélange cuit sur une feuille de cuisson en silicone
et faites-le cuire a sec dans un four a convection a 80 °C

TADOKA VANILLE NOROHY

TADOKA vanille NOROHY.......ccccoviiiiiiiiiciiiee e, 100.g..
Chocolat noir VALRHONA Equatorial 55%.............. 100 g

Mixer le TADOKA et I'Equatorial Noir dans un robot
culinaire jusqu'a obtenir une consistance d'argile, puis
faconner le mélange en forme de gousse de vanille.

Découper le savarin a la vanille en morceaux de 2 cm
d’épaisseur, retirer le centre pour lui donner la forme d’'un
beignet et I'imbiber de sirop de whisky chau é a 40 °C.
Pocher de la glace vanille sur la Mousse Glacée Caraibe.
Déposer le savarin a la vanille imbibé sur une assiette et
garnir le centre de poires sautées.

Déposer la glace a la vanille sur le savarin a la vanille, puis
recouvrir de creme chantilly a la vanille.

Décorer avec des tuiles a la vanille et des opalines a la
vanille sur la creme Chantilly a la vanille.

Pour la nition, incorporer la vanille Tadoka a la créeme
anglaise tiede tout en mélangeant, puis la répartir

-uniformément.
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Séoul 7. %

Eunjung
CHO

PARCOURS PROFESSIONNEL

Apres des débuts en restauration, la che e Eunjung

Cho s'est passionnée pour la péatisserie et a suivi

une formation & I'Ecole Lendtre en France. Elle a

ensuite acquis une expérience diversi ée en tant

que propriétaire de Bless Kitchen, che e patissiere
et responsable de production chez La Bocca a Séoul,
et che e patissiére au Park Hyatt Aviara aux Etats-

Unis.

En 2013, la che e a fondé Honeybee Seoul, en créant
la premiéere « Master Class de Desserts de Café » de Corée. Ses cours sont
axeés sur des recettes pratiques et adaptables aux cafés indépendants com
aux grandes unités de production. Elle est également l'auteure de pligsirs
livres de pétisserie reconnus. En 2024, elle a enrichi son portefeuille aede
lancement de la marque de desserts glacés Ouch et de la patisserie Touch.

AUDACE

Pour la che e, 'audace s’'incarne dans le courage de porter un regard neuf
sur ce qui nous est familier et de le réinterpréter. Son objecfiest de sublimer
des saveurs et des expériences universelles. L'équilibre reste primoadli:
golt, ardbme, texture et plaisir visuel doivent s’harmoniser parfagment.
Elle s’e orce d’éliminer le super u et de mettre en valeur l'authenticité d es
ingrédients.

INSPIRATION

La recette imaginée pour NOROHY Gallery est une réinterprétation du
souvenir de laglace fraise-vanille de notre enfance. Les gousses datéhgascar
apportent de la profondeur au bavarois, celles de Tahiti conferent une sulb¢
note orale a la compote de fraises. La perle de vanille donne a la gelée une
impression de fraicheur, et I'extrait contribue a lier I'ensemble, corme une
histoire. Le design s’inspire de la forme d’'une gousse de vanille alors que la
coupe révele des couches distinctes pour un e et visuel et une expérience
gustative persistante.

Pour Eunjung Cho, NOROHY n’'est pas qu'un simple ingrédient,est une
référence. « En tant que chef, le réle de chaque ingrédient dans une recette et
son in uence sur I'ensemble sont primordiaux. La vanille dé nit l'orientaion

et I'équilibre de la recette. Les gousses NOROHY o rent une profondeur
d'ardbme constante, des caractéristiques uniques selon la variété et an
présence qui ne s'estompe jamais, méme associées a d'autresrédjents.
Ainsi, NOROHY n’est pas une simple option. C’est le gage de qualité et de
philosophie que je m'e orce de respecter. »







VANILLE FRAISE MasSe de QEIALINE..........ccieviiirie ettt 1
Pour 13 portions
Chau er les fraises, le jus de citron et la gousse de vanille
a45 °C.
Mélanger le sucre, le sel, la pectine et I'agar-agar, puis
faire bouillir.
Retirer du feu et incorporer la masse de gélatine.
Diviser en 10 g dans chaque moule.

GEL VANILLEa diviser en portions de 8 g)

BAU..oeiii i 139
(OF= 1 Yo F= To [ P a44.9............

Pectine NH SOSA.....ccoo i 10
Agar agar SOSA. ... 1g..
Masse de QEIALINE. .......eeiiiie e
VAKANA perle de vanille bio NOROHY.................... 10.9

Chau er I'eau a 45 °C.

Ajouter la cassonade, la pectine et I'agar-agar, puis faire
bouillir.

Incorporer la gélatine et les perles de vanille.

Répartir 8 g dans chaque moule.

SPONGE CAKE AUX AMANDES MOUSSE AUX FRAISE Sivide 10g each)
(30x40cm, 1 tray)

FraiSeS. ..o 50.0cciiiinn
QEUTS et 1824........ Jus de Gitron. ... 2G
Suqre ........................................................................ 125.4........ MASSE A€ GEIALINE. . vvvvveeoeoeeeeeooeeeeeeeoeeeeeeeseeeeee 14.Ger.
in\rme T55..... B s 56.0cceenns Meringue italienne (Sucre 1,5, Eau 0,5, Blanc d'ceut )8 g
FECUIE 08 MBS weurrcernrererssssssssssssnasnassssssasesseiess A2: G CrBIMIC ettt 420G i,
Poudre damande PARIANL...........oc.ciinniiinnnenns 42.9.... Liqueur de fraiSES......uuuurureiiiiiiiiei e eeee e (S o DR
BEUIME JOUX......vveieeiiiiiiie ettt 18.9.cccvuveee

Mixer grossierement les fraises et mélang-les avec le jus
de citron.

Mélanger avec la masse de gélatine chaude.

Fouetter la créme et la liqueur de fraise jusqu’a obtenir
une consistance onctueuse.

Incorporer la meringue italienne.

Mélanger avec la préparation aux fraises.

Répartir 10 g dans chaque moule.

Chau er les ceufs et le sucre a 35 °C, puis fouetter.
Tamiser et mélanger la farine, la fécule de mais et la
poudre d’'amandes.

Répartir uniformément dans le moule et cuire a 180 °C
pendant 7 minutes.

Découper des cercles de 3 cm et 2,5 cm.

SIROP DE VAN|LLE(diviser en portions de 2 g)
BAVAROIS A LA VANILLEdiviser 45 g chacun)

BAU. .o 40.9......ccce....
SUCTE .ttt 16.g........ cad
Extrait de vanille Bourbon bio Madagascar NOROHY2 g o s B
Sucre.......... P 1g....... cassonade.............. 80.Govvvrernn..
Rhum ambré..........cccooiiiii e, 20........ Gousses de vanille Bourbon Madagascar NOROHY pcs

. - . . FEVE tONKA....ciiiiiiiiiei i 2.0 iiieeann,
Faire bouillir 'eau et le sucre pour obtenir un sirop. Masse de GEIAtINE..........oouviiiii i 5
Incorporer l'extrait de vanille et le rhum ambre. (O3 (=T 101 TP USRI 230.0ceeeenns
Badigeonner chaque éponge coupée avec 1 a 2 g de sirop. Ligueur de fraiSe........ccoevviviieeiiiiiiee e 109.........

KIFSCN e 10.g...ceeees
COMPOTE DE FRAISES
(diviser en portions de 10 g chacune) Mélanger les jaunes d’ceufs et la cassonade, cuire la créeme
anglaise a 83 °C.

FraiSES. .ottt 112.g....... Ajouter la masse de gélatine et laisser refroidir a 20 °C.
SUCTE .ttt 37.9........ Fouetter la créeme avec la liqueur de fraise et le kirsch.
Gousse de vanille Tahiti NOROHY............cccvvvveeee. 0.2.pc Combiner avec I'étape 3 et diviser en 45 g chacun.
JUS A€ CItION....eeeiiiiiiiiie e 8.0
Sel rose d’Himalaya.........cocovvveiiiiiieieiiiiieeciee | 0.3.9......
Pectine NH SOSA ... 2.0
Agar agar SOSA........ccoouiiiiiiiii e 1.5.49.......
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SPRAY VELOURS AU CHOCOLAT

Chocolat noir VALRHONA MANJARI 64%.............. 100 g
Beurre de cacao VALRHONA........ccccceiviiiieee e 100.g.
Colorant alimentaire noir a base d’huile....................... 1.g9.

Faire fondre le chocolat et le beurre de cacao, émulsionner
avec du colorant noir.
Pulvériser a 45-50 °C.

SPRAY ABSOLU CRISTAL VANILLE

Absolu Cristal VALRHONA..........coooviiieiiieee e, 200g
BAU.. ... 20g.....ccvvenee
VAKANA Perle de Vanille bio NOROHY............cccceee. 1g...

Faire bouillir 'Absolu Cristal avec de I'eau et la gousse de
vanille.
Vaporiser sur le gateau.
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Shenzhen
CHINE

Su
YANG

En Chine, le chocolat fabriqué avec du vrai beurre de

cacao naturel était di cile a trouver. Ce n'est qu'en

primaire que Su Yang a go(té chez un camarade de

classe, un bonbon au chocolat de I'étranger. Son go(t
était unique, doux, moelleux, avec une coque en chocolat et un intérieur bru
qui s'étirait en petits Is (probablement du caramel). Une seule bouché
su t pour réver d’en godter a nouveau.

PARCOURS RICHEMENT ATYPIQUE

Su Yang a initialement étudié la patisserie francaise a la Flore Pastry 8oh

de Shenzhen. Son enseignante, francaise, était diplomée du Cordon Bleu
Japon. Suite a ce cours, la confection de bonbons s'est avérée étre sa part
préférée. Cependant, en Chine les cours spécialisés sur les bonbons dta
rares, Su Yang est en grande partie autodidacte.

Issue d’'un milieu musical, Su Yang a travaillé dans divers domaines liés a la
musique—enseignement, plani cation d’émissions de radio musites, et
journalisme musical—jusqu’'a ses 30 ans. Ensuite, elle a changé de secteur
pour rejoindre celui de I'assurance : un dé majeur pour un pagsné d'art.
Pendant son temps libre, il s’est mis a expérimenter la patisserie franceaid_a
pandémie lui a permis de renouer avec le chocolat, ouvrant sa boutique de
bonbons.

INSPIRATIONS & TECHNIQUES

Su Yang trouve l'inspiration partout : un repas délicieux, un bon café ou
un grand vin, un voyage, un marché local ou dans de nombreux éléments
chinois. Ainsi, le design de ses bonbons est inspiré de la «transformatide
la glagure du four (Yao Bian)» utilisée dans la porcelairdinoise ancienne.
Cette technique provoque des changements de couleur incontrblable lors
de la cuisson céramique. Su utilise ainsi la technique du «motif sou é» dans
la pulvérisation des bonbons pour un e et chromatique similaire a celui deal
glacure du four donnant un caractére unique a chaque bonbon.

Elle adore la gousse de vanille Tahitensis pour sa chair charnue eh @aréme
unique. Associée au chocolat blanc, cet ardbme révéle une douceur riche.
Combinée au chocolat noir, elle se transforme en un parfum élégant, boisé
et proche de 'amande.







BONBONS AU CHOCOLAT

THE ORIENTAL ET RIZ
Pour 21 bonbons,
avec des moules semi-circulaires de 2,8 cm x H 2,2 cm

GANACHE AU CHOCOLAT NOIR
ET AU MIEL AIGRE

Creme IEQEIE.....uviiie et 118,
Gousse de vanille de Tahiti NOROHY..........cccccoee. 1pc.

Miel sauvage aigre du Yunnan.............oeecevvvivieeeeennnn. 6.g......
TrENAIOSE......ceveeee e 2.0 e,
Chocolat noir VALRHONA MANJARI 64 %.............. 209

Faire chau er les gousses de vanille avec la créme légére
jusgu'a 80 °C, puis ltrer les gousses de vanille. Ajouter
ensuite le miel aigre et le tréhalose, puis bien mélanger.
Ajouter le chocolat noir fondu et homogénéiser pour
émulsionner.

Verser cette ganache au centre de la premiére couche, en
veillant & ce que cette derniére recouvre entierement la
seconde.

COUCHE CROUSTILLANTE
AU CHOCOLAT AU LAIT
ET AU RIZ BRUN AUX ALGUES

RIZ DIUN....o B.Geeeeeiaaenn
AlGUES (NOF).iiiiiieeiiee it 1.
Chocolat au lait VALRHONA JIVARA 40 %.............. 209
o TADOKA Vanille NOROHY........cocooiiiiiiiiie e Lo
LAIT DE RIZ CONCENTRE A LA VANILLE Beurre de cacao VALRHONA..........cccooveiiiirieeieeenn 449......

Gousse de vanille de Tahiti NOROHY............cccvveeee.. 29..

Lait de SOJa NON SUCTE........ccceeeeviiiieiiiiiieeee e e e e e e e 60.g.......
Feuilles de riz gluant...........ccoeeeeeiiiiiiiiiiieeereee e 1g.....
41 o] U PP SSERRY A4G......

Chau er les feuilles de riz gluant avec le lait de soja non
sucré a 80 °C.

Laisser infuser pendant 20 minutes a n d’extraire I'arbme
de riz gluant, puis ltrer les feuilles.

Broyer 3 g de riz cru en petits grains et les ajouter au lait
de soja de I'étape 1 avec 2 g de gousses de vanille.
Laisser infuser pendant 30 minutes, puis remuer lentement
a feu doux jusqu'a ce que le mélange épaississe et forme
une pate.

Filtrer pour obtenir 38 g de lait de riz concentré a utiliser
ultérieurement.

LAIT DE SOJA A LA VANILLE
ET GANACHE AU RIZ

Lait de riz concentré a la vanille...............cccceee......... 40.9...
Sirop de gluCOSE.........coo e 1,54......
SOrbItOl...cc o ———— 154......
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %.............. 509
Beurre de cacao VALRHONA............cccccivvvveveeeeeee, 5.4......

Préparer le lait de riz concentré a la vanille.

Chau er les sucres avec le lait de riz concentré.
Ajouter le chocolat blanc fondu et le beurre de cacao.
Homogénéiser ensuite pour émulsionner.
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Faire revenir le riz brun cuit avec les algues a feu doux
pendant 1 minute, puis les réduire en petits morceaux a
l'aide d'un robot culinaire.

de cacao, puis laisser refroidir le mélange a 30 °C.
Mélanger les morceaux de riz brun et d'algues de I'étape 1
avec le mélange de I'étape 2, en remuant uniformément.
Verser le mélange dans le moule et secouer doucement
pour assurer une répartition uniforme.

Spray colorant au beurre de cacao

Préparer le beurre de cacao orange foncé et cyan clair, le
tempérer pour l'utiliser ultérieurement.

Déposer 2 gouttes de beurre de cacao orange au centre
du moule et 1 goutte de beurre de cacao cyan sur le c6té ;
secouer doucement le moule pour mélanger.

Utiliser un aérographe a faible pression d’air pour vaporiser
le beurre de cacao du centre vers I'extérieur, en veillant &
ce que la couleur soit répartie uniformément sur le moule.

FABRICATION DE LA COQUE
DES BONBONS

Cacao et le tempérer a 32 °C.

Verser le chocolat tempéré dans le moule et tapoter pour
éliminer les bulles d’air.

Verser I'excédent de chocolat pour former une coque de
bonbon d’'une épaisseur appropriée.



Couche 1: Lait de soja a la vanille et ganache au riz
Couche 2 : Ganache au chocolat noir et au miel aigre du
Yunnan

Couche 3 : Couche croustillante au chocolat au lait et au
riz brun aux algues

Tempérer le chocolat noir RDC 75 % pour lutiliser
ultérieurement.

Utiliser un pistolet thermique pour réchau er la surface
de la ganache, puis gratter I'excédent de chocolat an
d’aplanir la surface.

Verser le chocolat noir tempéré dans le moule et sceller le
bonbon avec du papier sulfurisé.
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Kuala Lumpur *
MALAISIE

Ming Al
LOI

PARCOURS PROFESSIONNEL

MingAi Loi a démarré sa carriére en tant que décorateur de gateaux chez
TakaCake-House en 2009 en Malaysie. Il poursuit son parcours en tant que
commis chef, puis sous-chef a Beijing en Chine jusqu’en 2016. Il devienbi
Chef Patissier Exécutif pour 'Académie de Péatisserie et des arts culimas
de Singapore avant d’étre sacré Cham-pion du Monde lors de la Coupe du
Monde de la Pétisserie en 2019. Son ascension se poursuit en 2023 avec le
titre de « Top Excellent Pastry Chef ». Depuis il est réguliere-ment soliit
en tant que membre du jury notamment pour 'Asian Pastry Cup (2024), la
coupe du monde de la patisserie (2025) mais aussi la Malaysia Cup.

Il fonde en 2021 sa patisserie « Voila » et sa propre école en 2024 qu'il dirige
erement depuis.

AUDACE

Selon le chef MingAi Loi, I'audace de sa recette NOROHY Gallery vi¢ de
'association de trois ingrédients NOROHY qui ne sont habituellement pa
associés. La pate de grains de café apporte un arébme concentré naturellerten
parfumé. Le chef a également ajouté une subtile pointe de pate de gousses
de vanille VANIFUSION dans la mousse ainsi que de I'eau de eur d'oranger.
Cette alliance unique combine contraste, équilibre et une note fraiche.
MingAi Loi apprécie particuliére la cohérence de nos ingrédients du sourcin
au pro | aromatique qui re éte, selon lui, le profond respect pour l'inté grité

et l'authenticité de ces matieres naturelles aromatisantes a chaque ape.







SIROP AU CAFE

BABA CAFE
EXPreSSO0.. it 300.g..........
Sirop tant pour tant.........ccccceeveeeee v 300.9.....
Masse de gélatine........cccccvvveeeeiiiiiiiciiieeee e 18,5.g.......
Eau de eur d'oranger bio NOROHY.............cccuvveeee. 1,5.9

Mélanger l'espresso, le sirop, la gélatine et I'eau de eur
d’'oranger.

CREME DIPLOMATE VANILLE ET ANIS

FLORENTIN AUX NOIX

T P 500.g...ccennnn.
Badiane Etoil€e........ccceeeiiiiiiiiiie 10............
Gousse de vanille bio Madagascar NOROHY................. 1.
Jaune d'0BUfS....ccvvee e 150.g........
SUCKE SEMOUIE......cceeiiiiieeieee e 100.9.......
Fécule de Malis.......ccccevveeeeiii i 40.4..........
(2T TU ] £ 50.9...........
Masse de gélatine..........cevveeeeeiiiiiiiiiiiiieeeece e 55.0.uee....
Creme UHT 35%.......ccccccvviiriiieieeeeeesessciivinnneeeeee e A 85. G

Porter a ébullition le lait, I'anis étoilé et la gousse de
vanille. Filtrer pour retirer I'anis étoilé. Préparer une

creme patissiére avec l'infusion, le jaune d’'ceuf, le sucre
en poudre et la fécule de mais. Incorporer le beurre et la
gélatine en fouettant. Laisser refroidir le mélange a 45 °C,

N[0 ) USRS 1359........2% o . ) "

NOISEHES PARIAN ... vvoo v eeeeeeeee oo eeeeeeeeeeeseeens 50.g....... puis incorporer délicatement la créme fouettee.

Amandes PARIANL...........cocii s 50.9....... B B

BRUITE ..., 105.g....... CREMEUX CAFE ET DULCEY

SUCTE DIUN ...ttt 60.g....c......

SUCre SEMOUIE. ..........oooiiiii 60.9.......... I 1| PSR UTRRRT 170.9............

FarNe. ... 15.g........ Creme UHT 3500, ..o 170.4.......

Chocolat VALRHONA DULCEY 35 %......cccceeeennnne. 90.g Pate de grains de café bio NOROHY................cc..e. 109

Sl s 1lg...... JaUNES J'CRUSS. ..ot 65.0..........
SUCKE SEMOUIE......ceiiiiiieieee e 30.9..........

Porter & ébullition le beurre fondu, la cassonade, le sucre  Masse de gélatine.............ccvvveveeeeieeeecce e 12.g...........

en poudre et la farine. Incorporer les noix et cuire au four Chocolat blond VALRHONA DULCEY 35 %........... 240 g

a 150 °C pendant 20 minutes. Ajouter délicatement le
chocolat de couverture fondu et le sel marin.

PATE A BABA AU CAFE

Farng T55.....ueiiiiiiie e 125.4g......
Levure SEChe ... 58......
BAU..cooiiiiiii 55.9......
SUCKE SEMOUIB.....co i 7,549......
Sl 2.g.......
BEUIME.....e e 40.g........
QEUT e 50.g........
Pate de grains de café bio NOROHY..........c.cccccueeennn. 79..

Chau er ensemble I'eau, le sucre en poudre, le sel, le
beurre, I'ceuf entier et la pate de grains de café a 40
°C. Dans un saladier muni d’'un batteur plat, mélanger la
farine T55 et la levure séche, puis incorporer ce mélange
a la préparation aqueuse tiede et continuer de mélanger
jusgu’a ce que le gluten se développe. Verser la pate dans
le moule et la laisser lever 20 minutes avant de cuire (160
°C, chaleur tournante 4).
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Préparer une créme anglaise avec du lait, de la créme
fouettée, de la pate de café, un jaune d’'ceuf et du sucre
en poudre dans une casserole a 83 °C. Incorporer en
fouettant la gélatine fondue et le chocolat de couverture,
puis bien émulsionner avec un Micromix.

.GLACAGE AU CAFE
Absalu cristal VALRHONA..............c oo, 165.9..
BEQU.....co i 16,5.g............
Chocolat noir VALRHONA CARAIBE 66 %.....................
Pate de grains de café bio NOROHY..............c.c..ueee. 5.g..

Dans une casserole, porter a ébullition le glacage absolu
cristal et I'eau. Ajouter le chocolat de couverture et la
pate de café, puis bien émulsionner au robot plongeant.






HONG KONG

Smita
GROSSE

La che e Smita a grandi a I'lle Maurice, dans l'océan Indien, au sein d’'une
famille ou son pére aimait expérimenter en cuisine.

PARCOURS PROFESSIONNEL

Pendant ses études a I'Ecole Hoteliere de I'lle Maurice, elle a débuté sa
carriére culinaire par un stage au luxueux complexe hételier One&Only Le
Saint Géran, ou elle a rapidement été embauchée comme commigfissiére.
Elle a ensuite gravi les échelons de la pétisserie au Ritz-Carlton Dubai, au
Shangri-La Hotel Dubai, au Burj Al Arab Jumeirah, au Galaxy Macau et au
Fairmont Singapore, avant d'accéder pour la premiere fois gooste de che e
patissiére exécutive a I'Hotel Indonesia Kempinski Jakarta en 2017.

Nommée che e pétissiere exécutive au Grand Hyatt Hong Kong en 2015, elle
dirige une équipe de 30 personnes et coordonne 200 événements mensuels.

Dans un secteur trés concurrentiel et largement dominé par les hommes
Smita Grosse est devenue la premiere femme che e pétissiére exécutive de
ce célebre palace.

AUDACE

Dans la recette imaginée pour NOROHY Gallery, la che e a choisi une
alliance audacieuse. Elle marie en e et la douceur de la vanille & la fraicheur de
la verveine et a la robustesse de la poire. Une savante maitrise des équaibr
pour recette harmonieuse aux notes gourmandes fruitées et végétales.
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VANILLE VERVEINE et qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte propre.

8-10 portions Laisser refroidir.
CREMEUX VANILLE
Creéme EPAISSE......ovveeeeeiiiiiiee e eiteee e e e 3004.......
Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY.............. 3.
SUCKE €N POUAIE......coiiiiiiiiiieeeee e 60.9.........
Pecting X58......ccoiiiiiiiiii e 2.0,
Jaunes d’'0BUTS.........uuiiiiiiiieiee e 80g..........

Dans une casserole, porter a ébullition la creme et les
gousses de vanille fendues. Retirer du feu et laisser infuser
pendant environ 15 minutes ; puis retirer les gousses de
vanille.

Ajouter le sucre mélangé a la pectine lorsque la creme
atteint environ 40 °C.

Incorporer les jaunes d’ceufs en fouettant t poursuivre la

cuisson jusqu'a ce que le mélange atteigne 82 °C. Retirer
du feu, laisser refroidir. Réserver au réfrigérateur jusqu’au

moment de servir.

GANACHE VANILLE VERVEINE
CROUSTILLANT VANILLE AMANDE

Masse de QEIAatINE.........cocveiiiiiiiiie e 3(
Créme PAISSE.......ccvvvvveviiirieeeiiiieeeesniiieneennenenn . 400G
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %.............4 80.g Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY............. 2.
Praliné amandes VALRHONA............cccoeiiinicineens 40.g... Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %.............. 80.g
Huile de pépins de raiSin..........ccccoevieeeriiieeniiiee e 10.g...... Feuilles de Verveine........ccoccee v 8G9
Gousse de vanille bio Madagascar NOROHY............. 49
Sl 2.0 Dans. une casserole, porter a ébullition la créme, les
Feuilletine..........ccooooiiii 60.g......... gousses de vanille fendues et la verveine ; laisser infuser
Sarrasin grillé..........oooiiiiii 10.g........ quelgues minutes.

Retirer les gousses de vanille et ajouter la gélatine fondue
Faire fondre le chocolat OPALYS, le praliné aux amandes, et le chocolat OPALYS. Emulsionner avec un mixeur
I'huile de pépins de raisin, la vanille NOROHY et le sel plongeant jusgqu’a obtenir une consistance lisse.
marin au bain-marie ou au micro-ondes jusqu’a obtenir une
consistance lisse. CONFIT DE POIRES
Incorporer délicatement la feuilletine et le sarrasin grillé.
Etaler le mélange uniformément sur une plaque recouverte

; s e A o Poires pochées et coupées en dés..........ccceevuneee. 360.g

de papier sulfurisé etréfrigerer jusqua ce quil soitferme. — gay, s o T

. . Purée de poire William verte ADAMANCE............. 2004g
GENOISE AU MIEL ET A LA VANILLE SUCKE €N POUAIE........cvovereeereeeeieeeeereeeeneeeeneeseneeeenes 30.g.........

Pectine NH SOSA........coocveeeiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeecee Qe

QEUTS ettt 4. Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY.............. 2.
SUCIE €N POUAIE.....coiiiiiiieiiiiieee et 15049......
Farine TA5. ... 95.g........ Pocher les poires dans un simple sirop de vanille, les
BAU. ..o 6.8 cauper en dés et les congeler dans un sac avec le sirop
MBI 6.0 e jusqu’au moment de les utiliser.
LT e 30.ml......... Dans une casserole, mélanger I'eau, la purée de poires et
Gousse de vanille bio Madagascar NOROHY............. 2.9 les gousses de vanille fendues ; porter & ébullition.

Incorporer les poires coupées en dés. Ajouter le sucre
Dans un robot mixeur, fouetter les ceufs et le sucre jusqua  mélangé a la pectine lorsque le mélange atteint 45 °C,
ce que le mélange soit mousseux et clair. puis retirer du feu et laisser refroidir.
Dans une autre casserole, faire chau er le lait, le miel
et I'eau jusqu’'a ce que le mélange soit tiede. L'ncorporer A
progressivement au mélange d'ceufs tout en continuant GEL A LA POIRE
de fouetter.

Incorporer la farine a gateau tamisée et mélanger Purée de poire William verte ADAMANCE............. 3004g
délicatement jusqu’a ce que le tout soit homogene. Agar-agar SOSA.........cccooviiiii 44
Verser la pate sur une plaque de cuisson (environ 800 g Sucre en POUAIE......ccviiiiiiiii i 13.g.e.
par plaque) et faites cuire au four & 180 °C pendant environ ~ JUS A€ CItrON.........ooiiiiiiiiii 109
15 & 20 minutes ou jusqu’a ce que les biscuits soient dorés BAU. i 150.49............
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Absolu Cristal VALRHONA.............corre, 125.g..

Faire bouillir ensemble la purée de poires, le jus de citron
et l'eau.

Incorporer le sucre mélangé a I'agar-agar et cuire quelques
minutes.

Verser la préparation dans un plat et La mettre au frais
pour la faire prendre. Une fois refroidie, 'émulsionner
avec le glacage a l'aide d’'un mixeur plongeant jusqu'a
obtenir une consistance lisse.

COMPOTEE DE POIRES

CoNtde POIMES ..ot 36049......

Gel A 12 POITE....eeeiieiiiiiie e 160.g.......

Mélanger le cont de poire et le gel de poire jusqu'a
obtenir une préparation homogeéne. Etaler sur une feuille
de papier cuisson ou de silicone de 0,5 cm d'épaisseur et

congeler. Découper a lI'emporte-piéce et glacer avant
utilisation.

FEUILLES DE CHOCOLAT

Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %........... 300¢g
VANIFUSION Madagascar de NOROHY................... 2.g.

Faire fondre le chocolat a 48 °C et le tempérer jusqu'a
ce qu'il cristallise a 26 °C. Le réchau er a 28 °C avant de
I'étaler sur un tapis en silicone ou une feuille d'acétate.

Laisser prendre légerement, puis découper aux formes

souhaitées.

Gousses de vanille bio en poudre NOROHY..............! QS
Feuilles de verveine fraiches...........cccoooviiiiiiineennn QS......
FEUIle d'Or .. QS..ccoenn.
Glacage neutre VALRHONA .........cooiiiiiiieii QS......

Etaler le croustillant vanille-amande refroidi sur la génoise

vanille-miel et le congeler jusqu’a ce qu'il soit ferme.

Une fois congelé, retourner le gateau sur un plan de travalil

et étaler une couche de créme vanille dessus. Remettre au
congélateur.

Découper les inserts souhaités dans le biscuit congelé et
recongeler la garniture.

Fouetter la ganache vanille-verveine jusqu’a ce qu’elle soit
|égere et aérée. La verser dans votre moule a l'aide d’'une
poche a douille, ajouter la garniture congelée, lisser la
surface et congeler jusqu’a ce qu’elle soit prise.

Démouler le dessert et le napper de glacage neutre en

veillant & obtenir une couche uniforme.

Déposer une feuille de chocolat sur le gateau glacé et
disposer les poires glacées au centre.

Décorer les poires avec de petits points de ganache
fouettée, puis, avant de servir, saupoudrer la couche
supérieure de chocolat de poudre de vanille NOROHY et

décorer avec des feuilles de verveine et de la feuille d’'or

pour une nition élégante.
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SINGAPOUR

Kelvin
CHIA

SON PARCOURS

Kelvin Chia commence sa carriere culinaire a

Singapour en tant que commis dans un restaurant
local réputé. Rapidement, il se distingue par sa passion poles ingrédients
frais et sa capacité a innover dans la cuisine asiatique. Son engagement et sa
créativité lui permettent de progresser vers le poste de chef de partie, ou
il supervise une équipe de 10 personnes et développe des plats qui marient
tradition et modernité.

En 2008, Kelvin rejoint un prestigieux hotel 5 étoiles a Singapour en tant que
sous-chef. L3, il a ne ses compétences en gestion d'équipe et en création
de menus. Il est particulierement reconnu pour sa maitrise des technigsale
cuisson sous vide, qui lui permettent de préserver les saveur®licates des
ingrédients locaux.

En 2012, il est promu chef exécutif dans un restaurant étoilé. Kein y dirige
une brigade de 25 personnes. Il se concentre sur I'intégrationadtechniques
occidentales dans la cuisine asiatique, créant ainsi des expériences cailias
uniques qui séduisent une clientéle internationale.

En 2016, Kelvin participe a un concours culinaire international ou il rengpte
la médaille d’argent pour son plat signature, une fusion innovante de sawes
asiatiques et européennes. Cette reconnaissance valide son apprachvant-
gardiste et sa capacité a exceller sous pression.

SON AUDACE

Son parcours est marqué par une quéte constante d'excellence et
d’'innovation, faisant de lui un chef respecté et in uent dans le paysage
culinaire Asiatique et international. Pour NOROHY, le chef Klvin a imaginé

un assortiment de péatisseries aux saveurs d’Asie mélées de technégude
patisserie occidentales. Son audace réside dans ce mariage parfait des deux
cultures mais aussi dans celui des arébmes : pate de café et thé au jasmin,
pandam & vanille de Tahiti ou encore gateau de riz a I'eau de rose... Embarquez
avec le chef Kelvin Chia pour une odysée des sens !







CREMACHE CREME PATISSIERE +

GANACHE

Lait cCONCENLr& NON SUCKE.......uuvveeeeeeeeeeeeeiieeeireeeeeeeeas 50.49.....
INfUSION AU JASMIN........ccoiiiiiiece e 50.g........
Extrait de café bio NOROHY........cccocoveveeveeeiiniinns 10.9....
] o 25.9...c........
Fécule de Mais........cceevveeeeeeiiiiiee e 10.9..........
Jaunes d’'BUFS......cccuiiiieiiiiiee e 20.9..........
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33%............. 140 ¢
INfUSION AU JASMIN........cccciiiieiir e 709........
Gousses de vanille bio Madagascar NOROHY........... 29

JLIL ] 0011 = S 109,

Mélanger le lait concentré non sucré, l'infusion, le café et
le sucre dans une casserole et porter a frémissement.
Dans un bol, mélanger le sucre et les jaunes d'ceufs.
Incorporer le lait chaud.

Remettre le tout dans la casserole et faire cuire jusqu’a
obtenir une créme péatissiere.

Verser la préparation dans des moules chauds et huilés.
Etaler la préparation sur un plateau et recouvrir d’'un Im
plastique.

Faire fondre le chocolat & 40 °C, chau er l'infusion, la
vanille et le trimo & 40-45 °C.

GATEAU BAHULU Mélanger les deux préparations jusqu'a obtenir une
ganache.

FarinNe. ..o 6 5_g__________R_§1_ssembIer la_créeme patissiere dans un bol, ajouter la

FECUIE A& MATS........ecveeereeeeeeieieeeieeceeee e B.Ge.... ganache au jasmin. _ . _

Feuille de pandan..........ccocceeiiiieiie i 1. Mélanger les deux a la main pour obtenir une émulsion

7= ORI 1g........ parfaite.

Gousses de vanille bio en poudre NOROHY............... lg

CEUT e 115.g.........c...

SUCTE .ttt 65.0...ccccee.

Liqueur de café...........coeeiiiiiiiiiiiii e QS

GATEAU DE RIZ

Préchau er le moule au four (ventilation 1) a 200 °C

durant 15 minutes. Farne de MNz.....ccccce e 125.9.........
Mélanger la farine et la fécule de mais dans un cul de BAU (L) eeeeiiiiiieee i 130.9..ccc.......
poule, couper le pandan en petits morceaux. Eau de rose NOROHY..........coooiiiiiiiiiieeieieen, 10.9......
Faire griller au four les ingrédients secs et les feuilles de BAU (2).ereeeeeiiiiieee e 17049...........
pandan pendant 3 minutes. Sucre ......................................................................... 90.g..ccoeenennn.
Verser dans un récipient, ajouter le sel. Feunles. de panda}n....l. ..... e 2
Fouetter I'ceuf et le sucre jusqu'a obtenir une consistance Levure instantanée SEChée............cccocvveveeiiiineeninnens 20
mousseuse et rubanée, puis incorporer la farine. an (B) et 10.g.ceerennnn.
Verser dans des moules chauds beurrés. Huile de cgn_ola .......................................................... 15g........
Cuire au four pendant 8 minutes jusqu'a ce quiils soient Levure ChimiqUe.........ccooviiiiieeiiiiiieee e 19
dorés.

Démouler immédiatement et laisser refroidir sur une ~ Mélanger la farine de riz, l'eau (1) et I'eau de rose dans un
grille. bol, mettre de coté.

Badigeonner au pinceau de liqueur de café. Porter & ébullition l'eau (2), le sucre et les feuilles de

pandan dans une casserole.

Laisser le sirop refroidir a température ambiante.
Mélanger la levure et I'eau (3) dans un petit bol, envelopper
et mettre de cOté.

INFUSION AU JASMIN

Préchau er le cuiseur vapeur et huiler le plateau.

Ajouter I'huile de canola et la levure chimique, bien
mélanger.

Filtrer le mélange et faire cuire a la vapeur pendant 25
minutes.

Laisser refroidir dans le cuiseur vapeur pendant 5 minutes.

Infuser la créme sous vide & 60 °C pendant 3 heures.
Maintenir l'infusion pendant la nuit/12 heures.
Filtrer ; ajouter la quantité de creme manquante.

46



CREME DE MARRON

Purée de chataignes........ccccccccvveeeeii i, 200.g.....
Creme UHT 35%0.....ccciiiiiiiiiiiiiiiee e cinveeee e e e 80.49.........
BEUIME ... 15.g.......
Sl et —— 1g.....
Gousses de vanille Tahiti NOROHY.........ccccccceeeevinnnes 29...

Mélanger tous les ingrédients dans un mixeur et a l'aide
d’'une spatule jusqu’a obtenir une pate lisse.

Décorer le gateau de riz avec un motif oral a la poche a
douille.

GEL A LA BERGAMOTE

Purée de Bergamote ADAMANCE...........cccccvvveeeen. 100.9
BAU. ..o 50.g..ceeeees
] o 50.g.........

Gousses de vanille épuisées (précédemment utiliséeg)g
Gelcrem a froid SOSA.......ccoovviiee e
Porter a ébullition I'eau, le sucre et I'extrait de vanille, puis
laisser refroidir.

Mélanger le sirop, la purée et la créeme géli ante. Mixer a
la main jusqu'a obtenir un gel.

Remarque : La quantité de gelcrem devra étre ajustée
en conséquence. Lacidité inuence le processus de
géli cation. Il faudra laisser reposer au réfrigérateur
pendant une heure pour que le gelcrem s’hydrate
complétement.

PATE A CHOUX

BAU. ..o 10549........
I | O 45.g.........
] o 4.4.........
Sl et ————— 2.Geeen...
[T TU ] 60.g.........
FariNe. ... 105.9........
L€ PSR 150.0...eeee

Porter a ébullition I'eau, le lait, le beurre, le sucre et le sel.
Retirer du feu, ajouter la farine et mélanger.

Placer la pate dans le robot patissier muni du batteur a
palette.

Battre pour refroidir, puis incorporer progressivement les
ceufs.

Transférer dans un bol et conserver au frais pendant 1
heure.

Pocher la pate a une longueur de 5,7 cm (2,25 pouces) a
l'aide d’'une douille cannelée 6B.

Vaporiser légérement d’huile de cuisson ; saupoudrer de
sucre glace.

Cuire au four a 150 °C (ventilation 2) durant 20 minutes.
Régler a 130 °C, 2 Ventilateur durant 15 minutes.

CREME PATISSIERE PANDAN VANILLE

5049........
........................................................................... 100.g........

Lait € COCO....ceeeiiiiiiiiiiieeee e 2009........
Creme UHT 35%..ccciiiiiiiieiiiiine e 200.9.......
SUCTE. e 5800,
Gousses de vanille Tahiti NOROHY...........cccccccnnnnn. 24...
JauNe d'0RUTS......ceeiiii 1004........
FAcUle de MaTS......ccoveiiiiecciie e 35.g.cun....

Mélanger de I'eau glacée et des feuilles de pandan jusqu’'a
obtenir une purée, tamiser et peser a nouveau.

Verser la purée de pandan avec le lait de coco et la créme
dans une casserole.

Mélanger le jaune d'ceuf avec le sucre et la fécule de mais.
Incorporer délicatement le tout au lait de coco.

Remettre dans la casserole et laisser cuire jusqu'a ce que
¢a épaississe.

Poursuivre la cuisson pendant 3 a 5 minutes puis réserver.
Couvrir et surgeler.

CREPE AU PANDAN

ET ALA NOIX DE COCO

FarinNe.......cueieieiiieee e 65.0ccceeennnnn
SUCT . e 109
Sl 0,8.9...cccuueee
CEUTS e 60.g.............
Eau glac@e...........ooooociiiieeeee e, 125.g..........
Feuilles de pandan...........cccccceeeiiiiiinniiiiieeeeee, 20.4........
Lait de COCO.. i 60.g...........
TADOKA vanille NOROHY.......ccccvveiiiiiiiee e Lo
Huile de COCO.....ucveiiiiiiiiiiie s 7,5.0cccunnnn.

Mélanger tous les ingrédients secs dans un saladier.
Mélanger de I'eau glacée et des feuilles de pandan jusqu’'a
obtenir une purée, la tamiser et la peser a nouveau.
Mélanger a la main tous les liquides dans un pichet, puis les
incorporer lentement aux ingrédients secs.

crépe recouverte d’'un torchon humide.

INSERT CARAMELISE A LA NOIX DE
COCO

NOIX d€ COCO FAPEE......cciiiiieee it 200.g.....
GUIA JAWA.....coii i 2009.........
BAU. . 150.49............
TADOKA vanille NOROHY........cccoeviiiiiiiiiiee e Lo
Feuilles de pandan..........ccccccceeeeiiiiiiiiiiiieee s 2
Sl 1,549...........

Dans une casserole, mettre 'eau, le pandan, le Tadoka et
le gula Jawa.

Faire fondre le gula jawa a feu moyen-doux, en remuant de
temps en temps.

Une fois fondu, ajouter la noix de coco rapée et remuer
constamment pour éviter gu’elle ne brdle.

Cuire jusqu'a obtention de la texture désirée, puis laisser
refroidir dans un congélateur rapide. 47
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Cadipietra “
ITALIE "

Daniele
SALICE

LES ORIGINES

Daniele Salice est un jeune chef venant de la région

des Pouilles. Il est né et a grandi a Andria, ville réputée

pour sa burrata et sa production d’huile d'olive extra

vierge. Sa passion pour la patisserie est née a I'age
de 7 ans, en suivant les traces de son pere, lui-méme patissier depuis plus de
30 ans et propriétaire de la célebre patisserie (RoxyBar) dans la méme ville.

SON PARCOURS

De plus en plus passionné, il a fait I'école hoteliere de de \&t, au nord
des Pouilles, en internat de 14 a 18 ans. En plus de cette formation, Salice
béné ciait de bases apprises auprés de son pére, qui I'a toujours aidé. Il ashi
été formé dans plusieurs stations balnéaires, notamment la célébre aatge
Antichi Sapori di Pietro Zito et le Grand Hétel Courmayeur au pied du Mont
Blanc. Deux jours seulement apres I'obtention de son dipléme (mentionBj)

il est arrivé dans le Tyrol du Sud, dans la vallée d’Aurina, au Wellness Resort
Lunaris, un majestueux hétel 5 étoiles entouré de sommets magni ques,
ou il a commencé en tant que commis patissier avant de devenir demi-chef
patissier.

SON AUDACE

La patisserie est tout pour lui, c’est la voie qu'il a décidé de suivdepuis son
enfance en luttant de toutes mes forces, sachant ce qui l'attendait, mais en
essayant toujours d'y mettre tout son cceur. En e et, pour lui la patisserie
consiste a savoir rechercher, connaitre et découvrir de nouveaux pragdts
et saveurs qui pourraient faire exploser chez les gens une émotion forte. Il
crée ses plats en se mettant a la place du client, en imaginant c&'il verrait
et godterait une fois assis, avec pour objectif qu'une fois le repas termé

il garde un souvenir dans son palais, mais surtout dans son cceur. Ce jeune
homme ambitieux a la volonté de toujours en faire plus pour arriver a créer
quelque chose de grand.







POMME 2.0 GANACHE AU CHOCOLAT BLANC
STRUDEL AUX POMMES REVISITE

pour 15 portions Creme fraiche..........ccooeeiiiiiiic . 4000
VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY.3 g
Sl e ——— 10,
Masse de gélatine hydratée............cccoevvvvreeeiiiiiiiciieeeeeeee, 409
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %............ 140¢
Y o o= T oo S 1404g.........
Creme fraiche froide .........cccoovvivei e, 170.4.....

Porter a ébullition la plus grande partie de la créme, la
vanille et le sel, puis ajouter la masse de gélatine. Verser
le tout dans un pichet en plastique contenant le chocolat
et le mascarpone et mélanger le tout. Enn, ajouter
le reste de créme froide, mélanger et verser dans un
récipient recouvert de Im alimentaire. Laisser reposer au
réfrigérateur pendant au moins 12 heures avant utilisation.

SOLUTION DE CHOCOLAT

Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33 %........... 500¢
Beurre de cacao VALRHONA...........ccccccvvvveeeeenn. 400.g.
VAKANA Perle de vanille bio Madagascar NOROHY..1 g
Colorant liposoluble ..., QS..........
COMPOSITION DE LINSERT Faire fondre tous les ingrédients et les mélanger.
Conserver.
Pommes Golden DeliCious............ccocveeiiiiiereeininee. 800.9..
Extrait de pommes Golden Delicious.....................400.9 CHOCOLAT A MODELER
Baton de cannelle..........cccoeeiiiiiiiiiii i R
(;Ious de g|ro_e................_..,. ............................................. 1. €Chocolat noir VALRHONA GUANAJA 70 %........... 200 g
Ecorces de Citron NON traitees. ..o 2o GlUCOSE. ...t 60.0.....ueeee.
Gousses de vanille de Tahiti NOROHY..............c..oc....... e SUCTE TANE ..o 25.g..ce...
SUCIE D€ CANNE.......eeieeeiiiiiee e 150.9.......
Agar-agar SOSA.....ooi aqg.......... Faire fondre le chocolat et le tempérer correctement,
Su;re de CAMNE ..o 60g......... mélanger le sucre ra né avec le glucose et les incorporer
Huile de graines..........cueeeeeeiieiiieiieeeee e QS......... rapidement au chocolat. Une fois votre table en marbre
Rhum ........... R L L TR Q S........ désinfectée, verser et travailler le mélange jusquva ce qua“
P|g_n_on5 e PN 50.9......... devienne homogene. Conserver ensuite dans un sachet
R&AISINS SECS ..o 504g......... sous vide et le placer au réfrigérateur.
Poudre de cannelle..........cccccoeiiiiiiiiiiiiiiii QS..........
Couper les pommes en brunoise. CRUMBLE A LA CANNELLE
Prendre une casserole, faire un caramel a sec avec le )
sucre de canne, ajouter I'extrait de pommes, les épices, les Far!ne 00 i 500...ccoennes
gousses de vanille et une fois le mélange porté a ébullition, Farine d'amandes.........ccccccovviiiiie e, 5049.........
ajouter environ 400 g de pommes coupées. Retirer du feu SUCIE € CANNE......euiiiiieeiieeeee e 50G.........
et Itrer les pommes pour en retirer le jus et les épices. Beurre en cube_s .............. s 50g..........
Ajouter l'agar-agar au jus réservé, porter a nouveau a Gousse de vanille de Tahiti NOROHY............ccccvverennnn. 1.
ébullition, puis verser dans un récipient et laisser refroidir Sel e QS
a n que le mélange se solidi e. En n, mixer la préparation Poudre de cannelle...........ccooeviiiieiiiiiiie i) QS....e....

pour obtenir un gel. o o )
Mettre tous les ingrédients dans le robot patissier muni du

Avec la deuxieme partie des pommes (200 g), prendre fouet pIat,et mélanggravitesse moyenne-basse jusqu’a ce
une casserole basse, la chau er avec 'huile de pépins, les due le mélange devienne presque compact.

pommes et le sucre de canne, et caraméliser le tout. Enn,  EN 0, cuire au four pendant 7 minutes a 165/170 °C.
déglacer avec du rhum et réserver.

Laisser le reste des pommes (200 g) crues. Une fois les

di érentes options de pommes préparées, les réunir

dans un seul récipient avec le gel obtenu a partir du jus

et ajouter les pignons de pin, les raisins secs et les épices

pour compléter 'insert a base de pommes.
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GLACE A LA VANILLE Mettre tous les ingrédients dans le bol du Thermomix

a vitesse moyenne-basse pendant environ 15 minutes

L e+t en e 330.g.........Et porter a 85°. Enn, les placer dans le bol Pacojet et

CIEME oo 0.g......... refroidir & -18 °C, puis « pacosser ».

SUCTE oot ee et ee e eneeees 120.g........Préparer linsert & base de pommes et le laisser refroidir.
JAUNE A'BUF ... 100g......... Préparer la ganache et y ajouter l'insert aux pommes.
Gousses de vanille de Tahiti NOROHY..........cocoevereuren.. L. Glacer dans la solution au chocolat. Préparer et cuire
oY [T QS........le_crumble. Préparer la glace a la vanille. Fagonner et

modeler le chocolat noir pour imiter la tige de la pomme.
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Dubai 3 y
EMIRATS ARABES UNi -y

Steve
THIERY

LES ORIGINES

Enfant, Steve THIERY était captivé autant par les

vitrines que par les goQts qu’'o raient la boulangerie

patisserie de son quartier. Cette premiere école
du godt a forgé sa curiosté, sa mémoire sensorielle et ce plaisimsple qui,
encore aujourd’hui, guident ses créations.

SON PARCOURS

Sa formation a Nancy s'est poursuivie par un CAP, une mention chocolat,
un BTM et un Brevet de Maitrise. Une évolution ancrée dans la précision et
I'exigence de la technique francaise.

A 21 ans, il part pour 3 ans en Polynésie Francaise, puis a Cancleez Jean-
Luc Pelé ou il aappris la constance du geste. Ensuite, Ladurée lui a permis de
travailler a I'international : Frane, Suisse, Liban, Maroc...

Son expérience a La Mamounia a Marrakech et sa collaboration avec Pierre
Hermé ont marqué un tournant décisif dans sa vision de la patisserie. Riyad
a suivi, avec l'ouverture de la premiere boutique Pierre Herm@ en Arabie
Saoudite, avant de rejoindre Dubai et le Jumeirah Marsa Al Arab.

Le chefy dirige aujourd’hui une équipe de 40 personnes et supervise l'idaté
sucrée des 10 restaurants et de la premiere boutique Pierre Hermé de Dubai.

SON AUDACE

Steve s'inspire de ses voyages pour ses accords, de I'architecture poesl|
formes de ses créations et de la nature pour les textures danse approche
intuitive.

Inconditionnel du chocolat qu’il aime fagonne, Steve THIERY apprézi
particulierement la vanille de Tahiti qui évoque tout un chapie de sa vie.
Son parfum évoque a lui seul pour le chef la eur de tiaré, la lumiére et la
nature luxiriante...

Le chef dé nit 'audace comme la pureté, le fait de viser juste et d'aller &
I'esentiel. Il ose la simplicité maitrisée pour un plaisir intense, sanscés de
sucre ni de gras. Laudace réside, pour lui, dans ce qui parait le plus simple
mais demande le plus de technique : un produit noble, une technique jes
une histoire lisible et un geste sincere.




53



GANACHE A LA VANILLE DU MEXIQUE
MADELEINE TOUT VANILLE

Pour 40 madeleines Gousses de vanille du MeXiqUe............ccccveveeveeeeeieenns Y/
Creme 35 % UHT ..o 450.9......
Chocolat blanc Ivoire 35 % VALRHONA................ 500 g

Fendre les gousses de vanille, les gratter et les infuser ainsi
que les grains dans la créme. Chau er la creme a 85 °C,
couvrir et laisser infuser 10 minutes. Retirer les gousses.
Verser la créme en 3 fois sur le chocolat blanc Ivoire fondu
pour créer I'émulsion. Mixer au mixeur plongeant pour
lisser. En n, imer au contact et laisser cristalliser 4 h au
frais. La ganache doit étre souple, préte a pocher en insert
dans les madeleines.

GLACAGE AUX DEUX VANILLES

Gousses de vanilles (déja infusées).........cccvvveeereeeeeennn 4.
SUCKE glACE.......cco it 500.g.........
BAU. ..o 100.G..eunnnnnn.

Préparer la poudre de vanille enringant les gousses utilisées
pour la ganache. Les sécher au four a 80 °C durant une
heure puis les mixer trés nement jusqu’a obtention d'une

APPAREIL A MADELEINE poudre homogene et parfumée. Tamiser si nécessaire.

A LA VANILLE DE TAHITI Pour réaliser le glacage des madeleines, mélanger le
sucre glace et I'eau jusqu'a l'obtention d’'un glacage lisse.

BRUITE ...t 400.g..........Y ajouter la poudre de vanille (quantité selon l'intensité

Gousses de vanille Tahiti NOROHY.........ccccccevveeeeiiiennnnd 2. souhaitée). Ajuster la uidité : avec quelques gouttes

EUFS BNEIBIS. ... 400.9........ d’eau si trop épais ou du sucre glace si trop liquide. Utiliser

SUCTE SEMOUI.....coiiiiiiiiiiiiceiceeeeee 440.9....... a 28-32 °C pour un nappage homogéne.

MBI 50.9cceiiiins

Faring TA5. ... 40049.........

Poudre @ 1eVEN........uuuiieeiiiee e 15.g..cce.....

Préparer tout d’abord le beurre vanillé. Pour cela, fendre
les gousses de vanille Tahiti en deux, les gratter et déposer
les grains dans le beurre. Ajouter également les gousses
fendues et grattées. Faire fondre doucement le beurre
puis laisser infuser 15 a 20 minutes hors du feu. Retirer
les gousses avant utilisation. Pour une vanille encore plus
expressive, laisser reposer 1 h.

Pour l'appareil a madeleine, mélanger les ceufs, le sucre
et le miel dans la cuve du batteur, sans blanchir. Tamiser
ensemble la farine et la poudre a lever, puis incorporer au
mélange a vitesse lente. Verser le beurre fondu vanillé a
40-45 °C en let pour éviter de cuire les oeufs et obtenir
une texture lisse. Mélanger juste pour homogénéiser.
Filmer au contact et laisser maturer au froid minimum 2 h
(idéalement une nuit).

En n, garnir les moules a madeleine beurrés a 80-90%
puis cuire a 200 °C pendant 5 minutes pour créer le choc
thermique et la bosse de la madeleine. Baisser ensuite a
160 °C et poursuivre 6 minutes selon la taille du moule.
Débarrasser immédiatement sur grille.
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GRANDE-BRETAGNE jb

Glen
SHARMAN

LES ORIGINES

Glen Sharman a toujours voulu devenir cuisinier,

probablement inspiré par son pére préparant de

délicieux repas familiaux. Sa passion pour la patisserie
viendrait davantage de sa mere.

SON PARCOURS

Glen Sharman a commencé son parcours culinaire a I'école Tante Marie et
obtenu ainsi un dipléme de cordon bleu. Son premier emploi au Pennyhill
Hotel Park avec le chef Denis Drame MCA lui a permis de se perfectionner en
patisserie. A I'Hotelympia il remporte alors le Junior Grand Prix d’Honneu
Par la suite, il a également obtenu le prix annuel d’excellence et la seconde
place au Junior Chocolate Masters, et en n, sa création est sacrée Meillear
piéce de chocolat a I'UK Pastry Open.

Il rejoint alors le manoir aux quat’'saisons avec le chef Benoit Blin MCA. |l
passe ensuite un an sur I'ile privée de Richard Branson, Necker, en tant que
chef pétissier principal, découvrant de nouvelles saveurs et styles dénhires.
De retour au Royaume-Uni, il ouvre le restaurant HIDE avec le chef Ollie
Dabbous et Luke Selby, obtenant avec succes I'étoile Michelin.

Plus récemment, il a travaillé comme sous-chef exécutif au restaurant Le

Manoir et a remporté le prix de la catégorie sucre du concours UK Pastry

Open. C'est ainsi qu'il se quali e pour la coupe du Monde de la Patisserie a
Lyon en 2024 dans I'épreuve de sculpture sur glace.

SON AUDACE

Le chef a puisé son inspiration au travers de ses mentors (Benoit Blin, Denis
Drame) mais aussi lors de ses voyages. Il espére a son tour transmettre son
savoir-faire a d'autres chefs et continuer ses créations. Il aime l'idéque
certains plats soient intemporels, parfois modernisés, mais dont le coeu
reste une savoureuse patisserie classique francaise.

Sa recette pour NOROHY Gallery est ainsi intemporelle, linéaire, intense,
élégante et savoureuse. Une recette qui n'a rien a cacher pour laisser la
vanille s’exprimer pleinement.







Verser sur le sucre et les jaunes préalablement mélangés.
Cuire a 83 °C et remuer pendant 1 minute.

Refroidir sur un bain-marie glacé an déviter que la
préparation ne caille.

Au moment de servir, verser le produit froid dans le siphon
avec 2 cartouches de gaz.

VANILLE POIRE

TUILE DE RIZ A LA VANILLE

Lait @NLEI ...t 500.4g.........
SUCIE SEMOUIE.......cciiiiiieeeecee e 200.9.......
Farne de MNz........cccoo i 240.9........
Gousse de vanille Madagascar NOROHY................. 12.g9

EaU..ueii 500.9...ccunnnn.

Conservation : 5 jours au frais.

Foisonner la farine de riz et le sucre, puis incorporer le lait
froid, la vanille et I'eau.

Porter a forte ébullition, puis verser sur une plaque, Imer
au contact et laisser refroidir.

Une fois refroidi, mixer jusqu’a obtention d'un mélange
homogeéne.

Etaler 160 g en ne couche sur la toile, jusqu’a la marque
orange.

Cuire a 90 °C four ouvert pendant 10 minutes, détailler a
l'aide d'un emporte-piece de 9 cm et fagconner en cercles
de 7 cm.

Laisser sécher complétement dans le four a sole pendant
une nuit.

CARAMEL AU BEURRE SALE

SUCIE SEMOUIE......cceiiiiiieeeee e 2000.9.....
Sirop de gluCoSe..........ccccvviiiieieieeee e 30049......

CARAMEL AU VINAIGRE Beurre salé.......ccccveveeeiiiiiicciieee e 1120.g.......
Gousse de vanille Madagascar NOROHY................ 25.9

SuCre sSemouUle............cooiiiiii 125.g........ Créme fraiche UHT 35% MG....onoeeeeeoi 20009

Sirop de gluCoSe.........ovviiiiiiiiii 1254....... Sel de mer de Cornouailles............cccooveveveeeeeeeeerereeeeeeenns 12 g

Creme fraiche UHT 35% MG.........coovvveeiiiiriiiieeeeens .185.9.. Conservation : 3 mois au frais

Beurre de culture (Salé)........ccccceevvvveveeiiiiiieee e 50.g......

Vinaigre de riz et céréales Mizkan..................cc..o... 40.g.. Cuire le sucre avec le Sirop de g|ucose jusqu’a obtention

Conservation : 1 semaind-aire cuire le sucre et le glucose
pour obtenir un caramel mousseux.

d’'un caramel doré.
Ajouter le beurre.
Gratter la gousse de vanille dans la creme chaude et

Faire chau er la creme en paralléle. ajouter progressivement au mélange caramel.

Déglacer le caramel chaud avec la creme et recuire a 107
°C

Verser sur le beurre a température, et mélanger a la main
pour obtenir un mélange homogéne. Incorporer ensuite le
vinaigre. Conserver a l'extérieur, laisser reposer toute une

Cuire le caramel au beurre salé a 112 °C.

A Tlaide d’'un mixeur plongeant, émulsionner le caramel
dans un grand bol Kenwood et laisser refroidir toute la
nuit.

Une fois refroidi, mettre le caramel entre deux feuilles de

nuit avant utilisation. papier et le passer au laminoir pour obtenir une épaisseur

de 3 mm. Congeler.
Inciser puis détailler le caramel en morceaux de 3 x 10 cm.
Conserver au congélateur jusqu’a utilisation.

ESPUMA DE CREME PATISSIERE A LA

VANILLE

Creme double........eeeeeiiiiiiii e, 500.g....... GLACE A LA VANILLE

Lait €NTET....eeiiieiieee e 500.9......... ) )

Gousse de vanille Madagascar NOROHY.................. 5.0. La[t entlerA. ............................................................... 500.9.........

SUCTE SEMOUIE........eeeieeeeee et 150.49....... Creme fraiche UHT 35% MG...........cooooniinniniinns 150.g.

Conservation : 5 jours dans un sachet sous vide, au Gousse qe vanille Madagascar NOROHY................ 20.9

réfrigérateur. Jaunes d'CBUT...........oooiiiiiiiiee 150.g........
SUCIE SEMOUIE......cciiiiieieeee e a0.g..........

Porter la créme et le lait a ébullition. StADIISANT .. 350
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Lait €N POUAIe......eveeieiiiiiee e 15.4........

THMONINE .. 75.0ueeeeeee.

Fendre les gousses de fanille et gratter les grains, puis les
ajouter au lait et porter a ébullition.

Laisser infuser 30 minutes.

Mélanger les jaunes d’'ceuf avec les ingrédients en poudre,
ajouter au lait avec la trimoline et cuire comme une creme
anglaise a 85 °C pendant 30 secondes.

Chinoiser sur un bain-marie glacé.

Laisser refroidir complétement, ajouter la préparation a la
vanille et transférer dans un récipient Pacojet.

Placer au congélateur pendant une nuit jusqu'a
solidi cation.

Conservation : 2 semaines non turbiné.

POIRE CARAMELISEE

Poire william...........oooormicicccce e, 12......

Péate de vanille Madagascar Vanifusion NOROHY.....15 g
BEUIE dOUX...ceiiieeeeiiiiiiiiieiee et

Conservation : au frais 2 jours.

Eplucher et couper chaque poire en deux, retirer le caeur
et détailler a I'aide d’'un emporte-piéce de 6 cm.

Dans une casserole, réaliser un caramel avec le beurre et
le sucre.

Verser les morceaux de poires, les colorer, puis ajouter le
vin et laisser mijoter.

Retirer du feu lorsque le centre des poires est a peine
tendre, en véri ant a I'aide d’une pique.

Laisser nir de cuire a couvert et hors du feu pendant
environ 10 minutes, puis transférer sur un égouttoir
couvert jusqu'a refroidissement complet.

Réserver au réfrigérateur.

La couleur du caramel dépend du niveau de maturité des
poires.

MILLIONAIRE CRUMBLE MIX

Selalavanille ... 2.9

Pate a crumble.........cccoooiiiiiiiii 1004g.......
Noix de pécan carameliS€es...........ccoccveeereeeerreeenne. 30.g....
Nougatine au grué de cacao...........cccceeeeeevvereeesnennn. 30.g....

Faire cuire la pate a crumble a 160 °C jusqu’'a ce qu'elle soit
dorée. Laisser refroidir.

Ecraser le grué, la pate a crumble et les noix de pécan de
maniére a obtenir des morceaux de méme taille, ajouter
le sel a la vanille, puis placer le mélange dans un récipient
hermétique.

VANILLE BRULEE

Créme eurette 35% M.G. ....oooviiiiiiieiie e 250.9..
Jaunes d'0eUt.. ... 60.g.........
PeCting X58.......oiiiiiiiiiiiei i 3.0
Gousse de vanille Madagascar NOROHY.................. 4.g.

Sucre semoule
Conservation : 3 jours au fraifRorter la creme et la vanille
a40 °C.

Ajouter la pectine et le sucre préalablement mélangés et
parter a ébullition.

Verser les jaunes d'ceuf et foisonner jusqu’'a obtention
d’'une émulsion.

Conserver au réfrigérateur. Une fois refroidie, la
préparation est préte a étre servie.

SEL VANILLE

Gousse de vanille Madagascar NOROHY.................. 5.9

Sel de mer de Cornouailles

Mélanger la vanille et le sel et laisser sécher sur une volette.
Placer dans un sac sous vide et conserver jusqu’'a 1 mois.

PATE A CRUMBLE

Farine MB T55.........ooiiiiiiiiieiieee e 8004g.......
BEUIME dOUX...ceiiiiiiiieeiiiiiee e 56049........
SUCIE SEMOUIE.....coiiiiiiiiie e 50049.......
SUCIe DEMEIAra........ccceiriiiiiiieeee e 20049......

Conservation :
préparation.

1 mois au congélateur, 2 jours apres

Mélanger tous les ingrédients a la feuille jusqu’a obtention
d’'une texture homogeéne et friable (le beurre et la farine
doivent étre mélangés de maniére bien homogene).

E riter grossierement, étaler sur une plaque, puis
congeler.

Passer au Robot Coupe an dobtenir des miettes
grossieres, puis remettre au congélateur.
Etaler uniformément sur une plaque a
souhaitée.

Cuire au four a sole préchau é a 190 °C pendant 10 a
12 minutes.

La quantité permet de réaliser pour 11 & 12 disques de
crumble.

Tamiser 550 g de pate a crumble crue (aprés avoir été
congelée et passée au Robot Coupe) sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé.

Cuire au four & sole pendant 10 minutes a 190 °C, puis
détailler a I'aide d’'un emporte-piéce ou d'un cercle, selon
les besoins.

Terminer la cuisson pendant 3 a 4 minutes supplémentaires
jusgu’a obtention d’'une couleur brun doré.

I'épaisseur

Pour les cubes de crumble :

- Mettre la péate entre deux feuilles de papier et la passer
au laminoir.

- Détailler en dés de 8 mm et congeler.

Pour les morceaux de crumble :

- Etaler uniformément la pate a crumble sur une plaque en
Té on recouverte de papier sulfurisé.

- Cuire au four a chaleur tournante a 175 °C jusqu'a
obtention d’'une couleur dorée.

- Laisser refroidir sur une volette et détailler en petits
morceaux.

NOIX DE PECAN CARAMELISEES



NOIX de PECAN.........eeviiiiiiiieeiiiiiee e 230.g........

sur du papier absorbant pour retirer I'excédent de gras

Sel de mer de Cornouailles..........ccuevveiiiieiii i 230 gvant de I'écraser.

Conservation : 1 mois sous vide.

Faire cuire le sucre et I'eau a 120 °C, ajouter les noix puis
remuer hors du feu jusqu’a cristallisation.

Remettre sur le feu et remuer jusqu’'a obtention d'une
couleur caramel doré. Ajouter ensuite le sel, bien mélanger
puis verser sur une plaque froide.

Séparer les noix tant qu'elles sont encore chaudes. Une
fois refroidies, les conditionner dans un sac sous vide a n

d'éliminer l'air.

NOUGATINE AU GRUE DE CACAO

SUCIE SEMOUIB.....coiiiiiiiie e 6009.......
Sirop de gluCoSe.......ouevieiiiiiii e 200.9......
BeUIe dOUX.......ceeviiiiiiiiie it 500.49........
Lait @NHEI ... 200.9........
Nappage pectine NH.........ccccooiiiiiiiiiie e 1049.......
Grué de cacao VALRHONA ........cccociiiiieiee e 1kg....

Dans une casserole en cuivre, porter le sucre (auquel
on aura préalablement retiré 25 g), le glucose, le beurre
et le lait @ 40 °C. Incorporer la pectine préalablement
mélangée aux 25 g de sucre réservés, et faire cuire a 103
°C.

Verser directement sur le grué dans un bol et bien
mélanger.

Laisser refroidir en mélangeant de temps en temps et
couvrir de papier sulfurisé.

Une fois la pate refroidie, répartir 290 g entre deux feuilles
de papier sulfurisé et étaler a hauteur des morceaux de
grué.

La cuisson au four & chaleur tournante se fait a 160 °C et
la cuisson au four a sole, a 180 °C.

Avant que le grué ne soit complétement refroidi, le placer
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Pour réaliser le trio chocolat au grué, détailler en un cercle
de 21 cm.

Pour réaliser la tarte Earl Grey, détailler un cercle de 16 cm
et le diviser en 12 parts égales.

CONE

Faring Th5. ..o 1154..........
S 2.0,
CRUTS Lt 500...cconnen
SUCTE .ttt 85.0.cccieees
Lait @NLET ... 45.9....un...e.
Beurre NoN salé..........ccoooiiiiiiieiiee e 10.g..........
Extrait de vanille bio NOROHY..........ccccociiiiiiiiiiinnene 50.....
Extrait de café bio NOROHY........c.ccoceeiiiiiiiieiiiee 3.9......

Mélanger tous les ingrédients et les placer dans une poche
a douille.

Pocher 15 g de mélange dans un gaufrier préchau é et
cuire pendant 30 secondes. A mi-cuisson, retirer du
gaufrier et détailler un disque net a l'aide d’'un emporte-
piece de 10 cm.

Poursuivre la cuisson au gaufrier pendant 30 secondes
supplémentaires, puis fagonner en cone.

Conserver dans une boite trés séche avec du gel de silice.

DECORATION
Chocolat blanc VALRHONA OPALYS 33%................. 5.9
Poudre de gousses de vanille NOROHY.................... Qs.

Réaliser un cercle de chocolat blanc vanillé pour entourer
le dessert et parfaire le dressage.
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