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SUR LE CHOIX DE VOS CREMES

Trois crémes sont proposées pour vos deux recettes attendues. Au minimum, deux de ces crémes devront étre utilisées sur I'ensemble
des productions. Créme Fraiche Légére Epaisse Président Professionnel, seau 5 L /pot 1 L. Créme Supérieure Gastronomique
Président Professionnel 35 % MG, brique TL. Créme Légére Liaisons et Cuissons Président Professionnel, brique T L

POUR LE PLAT PRINCIPAL

Cette recette est 'occasion d’une réflexion sur le choix de la créme ou des crémes que vous avez décidé d'utiliser. Expliquez-nous ici
le choix de vos crémes pour votre plat et éventuellement vos essais pratiqués pour vos choix. (Ateliers expérimentaux ou autres.. )

Pour la réalisation de notre plat : « Basse céte de boeuf de Bazas IGP cuite au sautoir, foie gras de canard du Sud-Ouest et moelle de
boeuf, butternut en textures, spirale de pomme de terre et champignons, jus corsé de viande », nous avons sélectionné la creme suivante :

- Créme légere Liaison et Cuisson Président Professionnel.

Nous I'avons choisie a la fois pour la sauce et pour la purée de butternut.

La créeme légére liaison et cuisson Président Professionnel trouve naturellement sa place dans notre sauce, un jus corsé de viande.
Elle apporte onctuosité et rondeur a cette derniére, qui se révele le fil conducteur de la recette.

Cette creme légére présente un taux réduit de matiére grasse, de I'ordre de 18%, largement suffisant pour exhausser I'ensemble des
saveurs de la sauce sans la rendre trop grasse et diminuer son intensité savorique.

Nous obtenons également une sauce nappante a souhait avec une brillance qui met en valeur I'ensemble du plat.
Nous avons aussi remarqué la bonne résistance de cette créme a la chaleur, élément important dans le choix de la creme a employer.
Cette creme réduit également rapidement, elle nous permet donc de finaliser notre sauce efficacement.

La tenue de notre sauce est en effet un élément trés important. En effet, a la fois lors de la disposition dans I'assiette au moment du service,
puis éventuellement lors du service de repasse en sauciére, elle doit puvoir conserver sa consistance.

Dans le cas ou le jury souhaiterait davantage de sauce, celle-ci doit rester toujours aussi brillante, nappante et lisse, quelques minutes
apres I’envoi, sans risquer de trancher.

Le butternut, en purée, est également cuit et nourri dans la créme Iégére liaison et cuisson, ce qui lui permet de garder sa couleur et la
finesse de son godt subtil. La purée de butternut trouve alors une texture lisse et onctueuse.

Preuve de la parfaite tenue de la créme utilisée, nous employons la purée de butternut pour réaliser des tuiles dentelles en forme de
feuillage. La créme subit alors une cuisson complémentaire au four a air pulsé a 170°C pendant 7minutes, mais conserve toutes ses
qualités.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, ofin de faciliter le traitement de votre dossier
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SUR LE CHOIX DE VOS CREMES

Trois crémes sont proposées pour vos deux recettes attendues. Au minimum, deux de ces crémes devront éire utilisées sur I'ensemble
des productions. Créme Fraiche Légére Epaisse Président Professionnel, seau 5 L /pot 1 L. Créme Supérieure Gastronomique
Président Professionnel 35 % MG, brique TL. Créme Légére Liaisons et Cuissons Président Professionnel, brique T L.

POUR LE DESSERT

Cette recette est 'occasion d'une réflexion sur le choix de la créme ou des crémes que vous avez décidé d'utiliser. Expliquez-nous ici
le choix de vos crémes pour votre dessert et éventuellement vos essais pratiqués pour vos choix. (Ateliers expérimentaux ou autres...)

Pour la réalisation de notre dessert : « Poire Doyenné du Comice, banane rétie, Iéger parfum d’Armagnac et vanille, sorbet poire banane,
herbes fraiches et sa tuile chocolatée ». nous avons sélectionné la créme suivante.

- Creme Supérieure Gastronomique Président Professionnel 35% MG.
Elle trouve de maniére trés naturelle sa place dans notre créme foisonnée légérement parfumée a I’Armagnac.
Cette creme présente un taux de matiere grasse de I'ordre de 35%, idéal pour un foisonnement de qualité.

En effet, plus une créme dispose d’un taux de matiere grasse important, plus le taux de foisonnement est également important et permet a
la creme de se stabiliser.

Lors des essais et mises au point des recettes nous avons pu observer le foisonnement optimal de la creme avec un rendu tres rapide
et onctueux.

Il était également important que cette creme propose une parfaite tenue apres le dressage de notre dessert a 'assiette, sans risque
d’exsudation.

Nous avons opté pour un foisonnement au batteur. Pour se faire, nous disposons notre cuve dans une enceinte réfrigérée a +4°C en amont
du foisonnement afin de cristalliser les globules gras, ce qui assurera la stabilité de notre créme.

De plus, il est important de respecter une vitesse de foisonnement par paliers. Nous nous sommes en effet rendus compte qu’en foisonnant
notre créme tout d’abord en vitesse réduite, puis en accélérant au fur et a8 mesure du foisonnement, la creme était alors plus ferme et
onctueuse sur la durée qu’une créme montée rapidement.

Cela s’explique par le fait que les matiéres grasses n’ont pas eu le temps d’emprisonner suffisamment de bulles d’airs. La créeme peut alors
acquérir toute sa stabilité et sa fermeté.

La tenue de la creme nous permet également de pocher parfaitement des boules a I'aide d’une poche munie d’une douille unie sur le sablé
a la noisette de Cancon, ce qui nous permet d’apporter du volume, de la gourmandise et ainsi de sublimer notre dessert.

Nous allons également déposer des éléments du dessert sur la creme foisonnée pochée (sablé noisette, tuile au chocolat, cress). Sa tenue
et sa fermeté sont également des éléments indispensables a prendre en considération lors du dressage. En utilisant cette creme lors des
essais nous avons pu étre rassurés sur ce point précis.

Cette creme Supérieure Gastronomique Président va nous permettre d’obtenir une créme riche en saveur, onctueuse et brillante.

Le golt de ’Armagnac parait alors intensifié par la creme, qui finit de nous prouver qu’elle est un excellent support fixateur de parfum et
conducteurs de saveurs.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, ofin de faciliter le traitement de votre dossier
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	Champ de texte 313: 
Pour la réalisation de notre plat : « Basse côte de boeuf de Bazas IGP cuite au sautoir, foie gras de canard du Sud-Ouest et moelle de boeuf, butternut en textures, spirale de pomme de terre et champignons, jus corsé de viande », nous avons sélectionné la crème suivante : 

- Crème légère Liaison et Cuisson Président Professionnel. 

Nous l’avons choisie à la fois pour la sauce et pour la purée de butternut. 

La crème légère liaison et cuisson Président Professionnel trouve naturellement sa place dans notre sauce, un jus corsé de viande. 

Elle apporte onctuosité et rondeur à cette dernière, qui se révèle le fil conducteur de la recette. 

Cette crème légère présente un taux réduit de matière grasse, de l’ordre de 18%, largement suffisant pour exhausser l’ensemble des saveurs de la sauce sans la rendre trop grasse et diminuer son intensité savorique.

Nous obtenons également une sauce nappante à souhait avec une brillance qui met en valeur l’ensemble du plat.

Nous avons aussi remarqué la bonne résistance de cette crème à la chaleur, élément important dans le choix de la crème à employer.

Cette crème réduit également rapidement, elle nous permet donc de finaliser notre sauce efficacement.

La tenue de notre sauce est en effet un élément très important. En effet, à la fois lors de la disposition dans l’assiette au moment du service, puis éventuellement lors du service de repasse en saucière, elle doit puvoir conserver sa consistance. 

Dans le cas où le jury souhaiterait davantage de sauce, celle-ci doit rester toujours aussi brillante, nappante et lisse, quelques minutes après l’envoi, sans risquer de trancher. 

Le butternut, en purée, est également cuit et nourri dans la crème légère liaison et cuisson, ce qui lui permet de garder sa couleur et la finesse de son goût subtil. La purée de butternut trouve alors une texture lisse et onctueuse. 

Preuve de la parfaite tenue de la crème utilisée, nous employons la purée de butternut pour réaliser des tuiles dentelles en forme de feuillage. La crème subit alors une cuisson complémentaire au four à air pulsé à 170°C pendant 7minutes, mais conserve toutes ses qualités.
	Champ de texte 312: 
Pour la réalisation de notre dessert : « Poire Doyenné du Comice, banane rôtie, léger parfum d’Armagnac et vanille, sorbet poire banane,  herbes fraiches et sa tuile chocolatée ». nous avons sélectionné la crème suivante.

- Crème Supérieure Gastronomique Président Professionnel 35% MG. 

Elle trouve de manière très naturelle sa place dans notre crème foisonnée légèrement parfumée à l’Armagnac. 

Cette crème présente un taux de matière grasse de l’ordre de 35%, idéal pour un foisonnement de qualité.

En effet, plus une crème dispose d’un taux de matière grasse important, plus le taux de foisonnement est également important et permet à la crème de se stabiliser. 

Lors des essais et mises au point des recettes nous avons pu observer le foisonnement optimal de la crème avec un rendu très rapide et onctueux. 

Il était également important que cette crème propose une parfaite tenue après le dressage de notre dessert à l’assiette, sans risque d’exsudation. 

Nous avons opté pour un foisonnement au batteur. Pour se faire, nous disposons notre cuve dans une enceinte réfrigérée à +4°C en amont du foisonnement afin de cristalliser les globules gras, ce qui assurera la stabilité de notre crème. 

De plus, il est important de respecter une vitesse de foisonnement par paliers. Nous nous sommes en effet rendus compte qu’en foisonnant notre crème tout d’abord en vitesse réduite, puis en accélérant au fur et à mesure du foisonnement, la crème était alors plus ferme et onctueuse sur la durée qu’une crème montée rapidement. 

Cela s’explique par le fait que les matières grasses n’ont pas eu le temps d’emprisonner suffisamment de bulles d’airs. La crème peut alors acquérir toute sa stabilité et sa fermeté.

La tenue de la crème nous permet également de pocher parfaitement des boules à l’aide d’une poche munie d’une douille unie sur le sablé à la noisette de Cancon, ce qui nous permet d’apporter du volume, de la gourmandise et ainsi de sublimer notre dessert.

Nous allons également déposer des élèments du dessert sur la crème foisonnée pochée (sablé noisette, tuile au chocolat, cress). Sa tenue et sa fermeté sont également des élèments indispensables à prendre en considération lors du dressage. En utilisant cette crème lors des essais nous avons pu être rassurés sur ce point précis. 

Cette crème Supérieure Gastronomique Président va nous permettre d’obtenir une crème riche en saveur, onctueuse et brillante. 

Le goût de l’Armagnac paraît alors intensifié par la crème, qui finit de nous prouver qu’elle est un excellent support fixateur de parfum et conducteurs de saveurs.



