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Il y a plus de quinze ans paraissait le premier livre de 
la série « Petits chocolats – grande expérience » :  
il avait pour ambition d’être un manuel spéciali-
sé pour les professionnels du travail du chocolat, 
débutants et expérimentés. Les années suivantes 
parurent successivement dans la même série trois 
nouveaux titres, chaque fois inspirés de nouveaux 
points de vue dans un monde en rapide évolution. 
De nouvelles connaissances acquises à propos des 
matières premières, l’évolution de la demande 
du marché et de nouvelles méthodes de produc-
tion m’ont incité à compléter, à approfondir et 
à améliorer le contenu du premier ouvrage. Les 
ganaches, la durée de conservation et la création de 
recettes ont ainsi été abordées successivement dans 
le détail. 

Quinze ans plus tard, j’en reviens dans les faits là 
où tout avait commencé à l’époque : à l’ambition 
de réunir dans un ouvrage spécialisé pratique 
et fonctionnel destiné aux professionnels toutes 
les connaissances disponibles sur le travail du 
chocolat. En outre, j’ai effectué une sélection 
rigoureuse dans l’ensemble des chapitres parus 
précédemment. En les retravaillant, je me suis 
également efforcé de tenir compte du feed-back, 
des réactions et des questions qui m’ont été adressés 
ces dernières années. Les nombreuses améliorations 
et adaptations ont fini par faire de ce travail un 
nouvel ouvrage plutôt qu’une compilation ou qu’un 
instantané actualisé des connaissances et aptitudes 
que j’avais voulu transmettre initialement au 
professionnel d’aujourd’hui.

Petits chocolats GOLD se compose de trois parties. 
La première partie aborde les principes de base 
du travail du chocolat. La deuxième partie est 
construite autour de recettes. Outre des recettes 
plus anciennes – qui toutes ont été retravaillées et 

améliorées – cette partie propose également un 
grand nombre de recettes nouvelles. La valeur Aw, 
indicateur important de la durée de conservation, 
est également mentionnée pour chaque recette. 
Enfin, la troisième partie approfondit les aspects 
théoriques et scientifiques des processus qui 
importent dans le travail du chocolat. 

Je souhaite aux lecteurs non seulement une 
bonne lecture, mais surtout beaucoup de plaisir 
à travailler et à goûter le plus grand des délices 
qu’est et demeure le chocolat. 

Mai 2016 
Jean-Pierre Wybauw

avant-propos
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quelques impressions douces 
de maîtres du monde

« Voila un personnage comme on voudrait en rencontrer 
plus souvent dans le monde de la chocolaterie. Jean-Pierre 
Wybauw est non seulement un puits de science pour tout ce 
qui concerne l’univers du chocolat mais c’est aussi un homme 
de cœur avec cette disponibilité et cette envie de dispenser son 
savoir qui ont forcé l’admiration de toute une génération d’ap-
prentis chocolatiers. 

L’ouvrage qu’il nous propose aujourd’hui s’annonce d’ores 
et déjà comme une nouvelle référence en la matière parce que 
l’homme qui se cache derrière l’ouvrage est un vrai passionné 
qui marie la connaissance approfondie de son métier à la 
passion de communiquer son savoir et son savoir-faire au plus 
grand nombre. Jean-Pierre parvient à transmettre à ceux qui 
le rencontrent son amour immodéré de ce chocolat, objet de 
douceur, de plaisir et de gourmandise et son dynamisme com-
municatif est l’essence même du métier de chocolatier. 

Lors de notre première rencontre, je n’étais qu’un adoles-
cent et ses impressionnantes démonstrations de sculpture sur 
chocolat à ‘Euroba’ resteront gravées dans ma mémoire comme 
les premiers émerveillement qui sont assurément à l’origine de 
ma vocation de chocolatier. Ses sculptures sur chocolat sont 
autant d’œuvres délicates et éphémères, manifestation d’un art 
fait de douceur et de contrastes que l’on se plait à regarder lon-
guement, que l’on soit amateur ou professionnel.

Lors de nos rencontres, Jean-Pierre me fit connaître 
la confrérie dont il émanait: celle du Richmond Club de 
Belgique, qui regroupait alors l’élite de la pâtisserie de  
Belgique. Ces personnages à qui j’ai tant voulu ressembler 
garantissaient non seulement un savoir-faire hors du commun 
mais aussi une vision du métier, noble et passionnée, riche 
d’une créativité toujours en mouvement et d’un respect du 
travail de l’artisan que je m’efforce de défendre encore au-
jourd’hui avec le même panache.

Jean-Pierre Wybauw est encore bien plus qu’un représentant 
de cette élite, il en est certainement la figure de proue tant sa 
compétence et son amour du métier restent, à tous points de 
vue, un exemple pour les jeunes générations de chocolatiers, 
avides d’apprendre et de découvrir les secrets d’alchimiste que 
renferment ce beau métier. Par sa modestie, son sens de l’écoute 

et son ouverture aux jeunes talents, Jean-Pierre Wybauw est 
comme un livre ouvert sur le métier de chocolatier. 

C’est plus qu’un honneur pour moi aujourd’hui de pouvoir 
exprimer toute ma reconnaissance et mon admiration à celui 
qui, par son dynamisme, m’a montré la magie du chocolat, sa 
technicité et son pouvoir expressif. Espérons que les lecteurs de 
cet ouvrage prendront autant de plaisir à parcourir ces pages 
que je n’en ai eu à découvrir les nombreuses facettes de la per-
sonnalité de Jean-Pierre Wybauw. » 

Pierre Marcolini
Meester-chocolatier, België

« Cher Jean Pierre !
C’est un honneur pour moi que de pouvoir te dédier ces 

lignes dans ton nouveau projet. Je te souhaite des montagnes 
de succès et j’espère que tu es déjà en train de travailler sur 
ton prochain livre qui continuera d’éduquer et d’inspirer de 
nouvelles générations de chocolatiers.

Félicitations à M. Chocolat ! »

Ramon Morató Parés
Barcelona, Espagne
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« Jean-Pierre Wybauw est un des plus grands spécialistes 
mondiaux du chocolat, dans la connaissance tant de la matière, 
de sa fabrication et de la manière de le traiter, que dans la 
diversité du chocolat et de ses techniques d’utilisation.
Son savoir sur le sujet est absolument impressionnant et toutes 
ses publications sur le chocolat à ce jour l’illustrent pleinement.
Ce nouveau tome de Petits chocolats ne fait que confirmer 
cette connaissance rare et unique du chocolat acquise au fil du 
temps. Jean-Pierre Wybauw y met en pratique de façon remar-
quable ses bases techniques et créatives, avec, dans le même 
temps, un travail approfondi sur les saveurs et associations de 
saveurs. Je suis heureux de pouvoir lui témoigner mon admi-
ration à travers cette préface et lui souhaite de poursuivre dans 
cette voie d’excellence qu’il a tracée, faisant écho aux exigences 
de notre métier. »

Pierre Hermé  
Paris

« Fin novembre 2003, Jean-Pierre m’expliquait qu’il allait fina-
lement écrire le livre, son livre, une idée qui lui était venue il y 
a de cela bon nombre d’années. Dès le premier instant, je sus 
qu’il ne s’agirait pas d’un ouvrage de plus, l’un des nombreux 
volumes déjà existants sur le thème du chocolat. Ceux d’entre 
nous qui connaissent Jean-Pierre et qui connaissent sa manière 
de ne jamais se ménager d’un salon à l’autre, sont également 
conscients de son savoir, de son sang-froid et de son profession-
nalisme que seule peut égaler la passion nourrie pour sa vocation. 
Spécialisation, perspective, technique, fonctionnalité... et, par-des-
sus tout, rationalité, critère qui le définit en tant que personne, 
sont quelques-uns des mots qui ont dû guider Jean-Pierre bien 
avant qu’il ne couchât la première lettre sur le papier. Comme 
vous le découvrirez, ce livre est une source inépuisable d’idées, 
qui sera appréciée par tous ceux qui comme moi recherchent 
davantage que de simples recettes lorsqu’ils lisent un ouvrage. » 

Albert Adrià
Espagne

« Dans Petits chocolats GOLD, le chef Jean-Pierre Wybauw 
ne fournit pas seulement des recettes à ses lecteurs, il partage 
également les concepts, techniques et la connaissance 
technique dont ils ont besoin pour créer leurs propres pralines 
uniques. C’est un livre pas comme les autres qui rend le  
monde sans limite de la confiserie au chocolat accessible  
à son public international. »

Sébastien Canonne
Meilleur ouvrier de France 

Cofondateur de la French Pastry School

« Merci, Jean-Pierre Wybauw, de partager encore davantage 
de vos connaissances infinies et aptitudes sans égal. Vous avez 
une fois encore enrichi l’art de la confiserie pour des milliers 
de professionnels et d’enthousiastes à travers le monde. Cette 
nouvelle publication documente efficacement la manière d’utiliser 
les saveurs, de les sublimer et de les combiner et, chose la plus 
importante, de créer des pralines tout à fait personnelles. C’est un 
peu comme si vous apportiez lumière et couleurs dans l’obscurité !  
Ce livre constitue véritablement un compagnon indispensable de 
vos ouvrages précédents qui, jamais, ne prendront la poussière. »

Ewald Notter
USA

« Le Chef Jean-Pierre Wybauw possède une passion pour 
le chocolat que nul ne peut égaler dans le monde. Ses livres 
soigneusement documentés s’élèvent au-delà du goût et de la 
forme et expliquent au lecteur exactement pourquoi le chocolat 
a tel goût et présente tel comportement, ce qui leur permet 
de créer des chocolats extraordinaires. Petits chocolats GOLD 
est un nouvel ajout indispensable au monde de la confiserie 
chocolatée. »

Chef Jacquy Pfeiffer
Cofondateur de la French Pastry School  

Auteur de The ArT of french PAsTry
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tous les passionnés qui veulent travailler cette matière si noble 
qu’est le chocolat. C’est aussi le chef-d’œuvre abouti de toute 
la carrière de Jean-Pierre, professionnel discret, humble et 
passionné. Ce livre aidera, j’espère, beaucoup d’entre nous à 
trouver la solution aux multiples questions que chacun est sus-
ceptible de se poser au cours de son parcours professionnel. 

Je ne peux qu’inviter ceux qui aiment le travail du chocolat 
à le consulter régulièrement... sans oublier un grand bravo à 
l’auteur. »

Marc Debailleul
MOF France

« Enfin un livre que les chocolatiers professionnels peuvent 
faire leur. Jean-Pierre Wybauw, alias Monsieur Chocolat, 
nous livre le texte ultime sur le chocolat. Je m’estime par-
ticulièrement heureux de pouvoir feuilleter les pages de ce 
qui représente l’expérience de toute une vie de M. Wybauw. 
Chaque page est assortie d’une mine d’informations, depuis les 
principes de base du chocolat jusqu’aux interactions profondes 
des ingrédients constitutifs d’une ganache. Les photos sont 
remarquables et l’information présentée de manière claire et 
concise. Voilà l’un des rares livres qui sera adopté définitive-
ment tant par ma table de chevet que par ma table de travail. »

Thomas Gumpel
USA

« Voici un livre à la fois attrayant et technique... un outil 
indispensable pour aider les professionnels à comprendre et 
à maîtriser la complexité du chocolat. Jean-Pierre nous fait 
partager sa passion et une connaissance accumulée tout au long 
de sa carrière. Chaudement recommandé ! »

Jacques Torres
New York

« Chers collègues, 
C’est un grand honneur pour moi de préfacer ce nouvel 
ouvrage de Jean-Pierre Wybauw. Jean-Pierre est pour moi 
‘Mr Chocolate’, authentique globe-trotter qui n’en finit pas 
de partager sa passion et son savoir. Véritable encyclopédie 
vivante du chocolat, Jean-Pierre a beaucoup apporté au monde 
de la chocolaterie moderne. Notre beau métier de Pâtissier 
Chocolatier a besoin de grands professionnels comme lui pour 
continuer à exister et à progresser. Merci Jean-Pierre pour ton 
œuvre. Je te souhaite beaucoup de succès mérité pour ce nouvel 
ouvrage qui, je n’en doute pas, ne manquera pas de susciter  
de nouvelles vocations chez nos jeunes professionnels.

Avec toute ma sympathie gourmande. »

Chef Stéphane Glacier
Meilleur Ouvrier de France Pâtissier,  

Pâtisseries et Gourmandises l’Ecole

« Le chocolat inspire le monde depuis des centaines d’années. 
C’est un des plaisirs de l’existence qui parle le plus à l’imagi-
nation. Pour certains, la passion du chocolat va si loin qu’ils 
en font leur métier. Jean-Pierre Wybauw est l’un de ces spécia-
listes, dont on pourrait croire que ce n’est point du sang, mais 
bien du chocolat liquide qui lui coule dans les veines. L’homme 
ne fait pas du chocolat, il ‘est’ le chocolat ! Au cours du 
‘National’ et du ‘World Pastry Team Championship’ aux États-
Unis, j’ai eu l’occasion de faire la connaissance de Jean-Pierre. 
J’ai découvert un professionnel modeste, réservé, qui préfère 
donner que recevoir. Ce magnifique livre en est une belle il-
lustration. La meilleure manière de remercier Jean-Pierre pour 
toute sa connaissance et son énergie est d’utiliser et de consulter 
son ouvrage de manière intensive. Si, après quelque temps, 
votre exemplaire se retrouve tout ‘taché et maculé’ d’empreintes 
de doigts en chocolat, ces traces seront les témoins silencieux de 
la valeur de ce livre. Jean-Pierre, félicitations et merci ! » 

Rudolph van Veen
Pays-Bas



1La base
les matières premières 15 / la manière de goûter 21 / senteurs et saveurs 23 / les composants possibles  
pour donner du goût 25 / combinaisons de goûts 31 / l’utilisation d’herbes et d’épices 33 /  
goûts et tendances dans l’utilisation de sel 40 / Précristalliser (tempérer) 42 / ganache 54 /  
durée de conservation 81 / améliorer la durée de conservation en pratique 85 /  
L’utilisation d’alcool dans les recettes 89 / la transformation du sucre 98 / divers 105



15

Chaque ingrédient a ses propriétés spécifiques. Cer-
tains ingrédients protègent la recette contre le des-
sèchement ou prolongent la durée de conservation.

Lorsque différents ingrédients sont réunis dans 
une recette, certains se mélangent bien. D’autres, 
comme les matières grasses et l’eau, présentent le 
phénomène inverse.

Le créateur d’une recette doit comprendre les 
propriétés de ses ingrédients et veiller à ce que la 
recette soit basée sur un « bon mariage ».

Les éléments du cacao

Le chocolat

Le chocolat est une dispersion de fines particules de 
matière solide (cacao, sucre et lait en poudre) dans 
le beurre de cacao. Le terme « chocolat » doit satis-
faire à des exigences légales, mais presque tous les 
pays ont leurs propres normes relatives au chocolat. 
À cela s’ajoutent également des normes interna-
tionales, définies par l’Organisation des Nations 
unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) et 
l’Organisation mondiale de la santé (OMS) dans le 
Codex Alimentarius. Voilà pourquoi il n’est guère 
pertinent de citer des chiffres. Grosso modo, tous 
les chocolats noirs contiennent au minimum 30 à 
35 % d’éléments de cacao, et au minimum 18 % de 
beurre de cacao. Une référence de qualité contient 
au minimum 26 % de beurre de cacao. Et une cou-
verture minimum 31 %. Le chocolat au lait contient 
de 20 à 25 % d’éléments de cacao. Le chocolat au 
lait contient également de la graisse de lait. Il s’agit 
du total du beurre de cacao et de la graisse de lait. 
Ainsi, un chocolat au lait industriel doit contenir 
un total de minimum 25 % de matière grasse. Une 
couverture au lait: un total de minimum 31 % de 
matière grasse. Le chocolat blanc contient minimum 
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20 % de beurre de cacao et minimum 12 à 14 % 
d’éléments de lait. En raison de la proportion élevée 
de cacao, la dénomination « couverture » désigne un 
aspect qualitatif qui s’exprime par: 
•  une meilleure caractéristique de fonte dans la 

bouche ;
•  une sensation plus agréable et riche (moins 

sèche) ;
•  une cassure plus dure ;
•  un degré supérieur de fluidité lors du traite-

ment ;
•  un prix de revient plus élévé.
Dans la composition de recettes qui intègrent du 
chocolat, on tient donc compte de certains facteurs.

pour le chocolat noir
• les éléments secs de cacao donnent au chocolat 

son goût (amer) et sa couleur ;
• le sucre contenu dans le chocolat rend l’en-

semble de la recette plus doux ;

• le beurre de cacao définit la consistance du 
intérieur.

pour le chocolat au lait
• les éléments secs de cacao donnent le goût du 

chocolat ;
• le sucre rend l’ensemble de la recette plus doux 

que pour le chocolat noir, parce que le goût 
puissant et amer du cacao est fortement affaibli 
par la proportion élevée de lait ;

• les matières grasses du lait influencent la struc-
ture: elles créent un effet onctueux, parce que 
la graisse de lait est nettement plus molle que le 
beurre de cacao ;

• le comportement du beurre de cacao est for-
tement influencé par la réunion de différentes 
graisses.

pour le chocolat blanc
• le sucre détermine la douceur de la recette ;
• les poudres de lait créent un goût crémeux, 

entier ;
• la combinaison du beurre de cacao et de la 

graisse de lait donne un effet onctueux ;
• le comportement du beurre de cacao est for-

tement influencé par la réunion de différentes 
graisses.

 
L’important est donc non seulement le choix du 
type de chocolat, mais aussi de la proportion de 
beurre de cacao que le chocolat contient. Le cho-
colat ne confère pas seulement le goût, il définit 
surtout la texture. Vous privilégierez un chocolat de 
couverture pour sa haute teneur en beurre de cacao. 
Pour une ganache de qualité, une teneur totale en 
matière grasse d’environ 40 % est recommandée. 
C’est la raison pour laquelle de la crème est utilisée 
comme liquide dans la plupart des ganaches, même 
si d’autres liquides comme des infusions, du café et 
des liqueurs peuvent également être utilisés. Dans ce 
cas, la teneur en graisse doit être complétée par l’ad-
jonction de beurre ou d’une graisse végétale. 

par exemple
• les noisettes contiennent ± 64 % d’huile
• un chocolat noir standard contient ± 35 % de 

beurre de cacao
• un chocolat au lait standard contient ± 30 % de 

beurre de cacao
• un chocolat blanc standard contient ± 28 % de 

beurre de cacao
• une pâte pralinée contient 50 % de sucre et 

50 % de noisettes
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1 000 g de praliné mélangés à 500 g de choco-
lat noir contenant ± 35 % de beurre de cacao 
donnent une belle texture moelleuse mais débi-
table. On a donc mélangé 320 g d’huile de noi-
sette avec 175 g de beurre de cacao.
Lorsque l’on utilise du chocolat au lait à 30 %, 
on tient compte de la butyrine dans ce choco-
lat. Pour obtenir une structure identique à celle 
d’avec le chocolat noir, il faut maintenant ajouter 
60 % de chocolat au lait aux 1 000 g de praliné. Si 
l’on utilise du chocolat blanc, on ajoute 70 % de 
chocolat aux 1 000 g de praliné.

Les fèves de cacao décortiquées (Nibs)

Les nibs sont des fèves de cacao nettoyées, dé-
barrassées des bactéries, torréfiées et brisées en 
petits morceaux. Elles possèdent un goût puissant 
et donnent arôme et goût au intérieur. Elles sont 
utilisées dans les intérieurs pour donner un effet 
crunchy (croquant) et confèrent aux intérieurs su-
crés un équilibre doux-amer. Elles sont également 
utilisées dans la finition.

La masse de cacao ou liqueur de cacao

Fèves de cacao 100 % nettoyées, débarrassées des 
bactéries, torréfiées, brisées et ensuite moulues 
finement. Étant donné que la fève de cacao est 
très riche en beurre de cacao (± 55 %) on obtient 
après la mouture une pâte très fluide, brun foncé, 
amère et quelque peu acide. Un produit idéal 
pour conférer à un intérieur un puissant goût de 
cacao, avec une faible influence sur la texture.

Le beurre de cacao

Le beurre de cacao provient de la fève de cacao 
qui peut en contenir jusqu’à 55 %. En fonction 
de l’origine, le goût, l’odeur, le comportement de 
solidification et la dureté peuvent varier. Le goût 
peut ainsi varier, depuis l’absence de goût de ca-
cao (neutre) jusqu’à un goût de cacao prononcé, 
et le beurre de cacao malais est considérablement 
plus dur que le beurre brésilien. 

Le beurre de cacao donne brillant, dureté 
et pouvoir de contraction au chocolat. Plus la 
proportion de beurre de cacao est élevée dans le 
chocolat, plus l’aspect des produits finaux sera 
agréable. 

Dans la production de pralines, on utilise le 
beurre de cacao pour :
• diluer le chocolat (pour une enveloppe particu-

lièrement fine ou pour vaporiser à l’aide d’un 
aéro graphe) ;

• durcir les intérieurs, sans les rendre plus doux 
(comme avec l’adjonction de chocolat) ;

• mélanger avec des colorants solubles dans la 
graisse (pour colorer le chocolat) ;

• protéger le massepain contre le dessèchement 
(en le recouvrant d’une fine pellicule de beurre 
de cacao).

La poudre de cacao

La poudre de cacao est la matière (partiellement) 
sèche qui subsiste après séparation du beurre de 
cacao de la masse de cacao. La poudre de cacao 
est utilisée aussi bien pour le goût que pour la 
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couleur. Il existe une différence entre :
• la poudre de cacao maigre (contient environ  

10 à 12 % de beurre de cacao) ;
• la poudre de cacao grasse (contient environ  

20 à 22 % de beurre de cacao) ; la terminologie 
américaine diffère de la terminologie britan-
nique.

• la poudre de cacao alcalinisée (alcaliniser signi-
fie rendre basique ou neutraliser le goût acide). 
L’alcalinisation donne à la poudre de cacao une 
couleur plus foncée et la rend plus « soluble » 
dans un milieu aqueux ;

• la poudre de cacao non alcalinisée (fait plus 
rapidement tourner les crèmes ou ganaches).

Les sucres 

Saccharose (sucre) 

Le saccharose a un fort pouvoir sucrant de 100 et 
confère une structure solide. Il prolonge la durée 
de conservation, mais possède la propriété de cris-
talliser (grainer) en cas de sursaturation. Abaisse 
également la valeur Aw. Le saccharose ne se dissout 
pas dans l’alcool. S’agissant d’un ingrédient bon 
marché, il fait diminuer le prix de revient du pro-
duit. Caramélisé, il confère arôme et couleur.

Sirop de glucose

Un sirop de glucose est une solution aqueuse 
composée de différents sucres : glucose (dextrose), 
maltose, triose et sucres supérieurs. D’un point de 
vue chimique, le glucose est en fait du dextrose, 
mais la langue courante utilise le terme de sirop de 
glucose. Il possède la propriété de limiter et de ra-
lentir la cristallisation de sucres. Le glucose abaisse 
la valeur Aw et apporte, une fois échauffé, arôme et 
couleur. Les plus utilisés sont le glucose de :
• 43° Baumé = 80 % de matière sèche
• 45° Baumé = 85 % de matière sèche

Sucre inverti (le langage courant utilise parfois le 
terme de Trimoline)

Le sucre inverti a un pouvoir sucrant de 125. Le 
sucre inverti contient 50 % de dextrose + 50 % de 
fructose (sur matière sèche). Il possède la propriété 
d’enrayer la cristallisation et abaisse la valeur Aw 
s’il n’est pas chauffé au-dessus de 70 °C (158 °F). Le 
sucre inverti a une action hygroscopique et repré-
sente un ingrédient souhaité dans les articles à la 
teneur élevée en eau, qui doivent rester mous lors 
de la conservation. Un excès peut entraîner une 
viscosité et une production de sirop. D’ordinaire, 
un dosage jusqu’à 25 % donne de bons résultats. 
Une fois échauffé, il procure arôme et couleur.

Sorbitol (E420)

Le sorbitol a un pouvoir sucrant de 50. Le dosage 
est de 5 à 10 %. Son utilisation est réglementée 
dans certains pays.

Le sorbitol existe sous deux formes : poudre et 
concentré (70 % de matière sèche). Il possède la pro-
priété d’enrayer la cristallisation et a une action de 
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conservation et de stabilisation. Le sorbitol abaisse 
également la valeur Aw et a une action hygros-
copique. Le sorbitol est un stabilisateur limité de 
l’humidité, qui prévient le dessèchement. Il procure 
un effet rafraîchissant sur la langue. Cet édulcorant 
supporte les températures élevées, mais entre 150 
et 170 °C (302-338 °F), une décoloration apparaît 
(brun). Le sorbitol est très stable aux acides, en-
zymes et températures jusqu’à 140 °C (248 °F).

Produits laitiers

La crème

La crème est une émulsion de graisse dans l’eau. La 
crème a une teneur en graisse de 30 % à 40 % et se 
compose d’environ 60 % à 70 % d’eau. La compo-
sition moyenne pour 100 grammes de crème est : 
57,71 g d’eau, 2,05 g de protéines et 37 g de buty-
rine. Le reste se compose d’hydrates de carbone.  

La teneur élevée en eau de la crème donne 
aux crèmes une texture légère et onctueuse, mais 
fait aussi en sorte qu’elles ne se conservent qu’une 
semaine environ. En combinaison avec les bons 
ingrédients, la durée de conservation peut être 
sensiblement prolongée. Toutefois, combiner avec 
les mauvais ingrédients modifie la texture à brève 
échéance (dessèchement, recristallisation, humi-
dification). Pour confectionner des crèmes, nous 
utiliserons toujours dans ce livre une crème de 
40 % de matière grasse.

Matière lactée en poudre (lait en poudre)

Le lait en poudre donne un goût spécifique au cho-
colat au lait et au chocolat blanc, mais également 
aux intérieurs. Il est préparé en extrayant l’eau du 
lait jusqu’à ce qu’il n’en subsiste plus que la matière 
sèche. Pour ce faire, on procède par épaississement 
(condensation), après quoi le résultat est pulvérisé 
dans une tour de séchage (= spray dried) ou séché 
sur des cylindres chauffés (= roller, également ap-
pelé procédé Hatmaker). Le lait en poudre séché 
par pulvérisation mérite votre préférence parce 
qu’il se dissout plus facilement et est plus fin.

Le lait en poudre entier contient un maxi-
mum de 5 % d’eau, au minimum 25 à 30 % 
de graisse et 70 % d’éléments de lait secs sans 
matières grasses. La composition moyenne du 
lait en poudre entier par 100 grammes est : 
2,47 grammes d’eau, 26,32 grammes de protéines, 

26,71 grammes de butyrine, 6,08 grammes de 
cendres et 38,42 grammes d’hydrates de carbone 
(sucres). Le lait en poudre maigre contient un 
maximum de 5 % d’eau et au minimum 95 % 
d’éléments de lait secs sans matières grasses. La 
composition moyenne du lait en poudre maigre 
par 100 grammes est : 3,16 grammes d’eau, 
36,16 grammes de protéines, 0,77 grammes 
de butyrine, 7,93 grammes de cendres et 
51,98 grammes de glucides (sucres).   
        

Crumb de lait    

La production de crumb se déroule selon un pro-
cessus de séchage spécial suivant lequel du sucre 
et éventuellement de la masse de cacao est ajouté 
au lait. Le tout est généralement évaporé et séché 
dans un four à vide, ce qui crée une forte réaction 
de Maillard et produit un arôme caramélisé et 
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préparation

• Portez la crème accompagnée du glucose et du miel à ébullition. 
• Couvrez et laissez refroidir jusqu’à environ 30 °C.
• Malaxez le beurre dans un Kitchen Aid, et incorporez-y le mélange de crème 

tout en remuant.
• Incorporez-y le chocolat précristallisé et mélangez de manière à obtenir  

une masse homogène et lisse.
• Incorporez-y enfin la liqueur en mélangeant.

finition

• Dressez au choix des truffes ovales ou sphériques sur une Silpat ou du papier 
sulfurisé. Utilisez à cet effet une douille unie de 8 millimètres de diamètre.

• Laissez cristalliser quelques heures au réfrigérateur.
• Enrobez au choix de chocolat noir ou au lait et roulez-les dans  

un décor souhaité.

Truffes avec liqueur anisée

recette %
350 g de crème 35 % 27,56
40 g de glucose 3,15
80 g de miel 6,30
130 g de beurre 10,24
630 g de chocolat noir 49,61
40 g de liqueur anisée  
(comme du raki ou de l’ouzo) 3,15

Total : 1 270 g 

Aw : 0,84

nombre de pièces

environ 200



préparation

• Mélangez le praliné au chocolat. Portez la crème additionnée du glucose et 
éventuellement de poivre à ébullition et ajoutez cette préparation au mélange 
praliné. Laissez le tout refroidir.

• Versez du chocolat dans les moules, laissez ce chocolat durcir. Remplissez  
les coquilles de chocolat de leur intérieur à l’aide d’une douille unie.  
Laissez une légère croûte se former. Refermez les coquilles avec du chocolat.

Ganache pralinée

recette %
500 g de crème 33,33
100 g de glucose 6,67
500 g de praliné (50/50) 33,33
300 g de chocolat au lait  20,00
100 g de chocolat noir  6,67
q.s. de poivre noir

Total : 1 490 g

Aw : 0,82

nombre de pièces

environ 235

268
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