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CHOCOLAT DE COUVERTURE NOIR - JAMAIQUE
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UTILISATIONS IDEALES COURBES DE TEMPERATURE

Ces températures sont des propositions et doivent
étre adaptées a votre matériel.
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Refroidir a 28/29°C

Travailler 3 31/32°C

Enrobage Moulage Tablette

MACARON AMANDES GRILLEES GANACHE JAMAYA® CITRON VERT

Une recette imaginée par Franck Kestener
Meilleur Ouvrier de France en 2004,
Champion du Monde de Pétisserie Equipe en 2006

PROCEDE :

Poudre d'amande grillée 400g 14,59 % ® Tamiser ensemble la poudre d’amande grillée et le
Sucre glace 400g 14,59 % sucre glace et mélanger les blancs d'oeufs.
lenie elocl 150g 547 % e Cuire |'eau et le sucre semoule a 120°C. Verser sur les
Eau 100g  3,65% blancs d'oeufs montés avec le sel.
Sucre semoule 400g 1459 % ® Dresser sur feuilles papier cuisson, 4 cm de diamétre.

) o Laisser crouter jusqu’a ce que ce soit sec au toucher.
Blan.c d'oeuf 150g  547% e Cuisson 12 minutes a 150°C.
Se i trg B e |nfuser les zestes dans la creme chaude a 70°C
Creme S00g 18,24% pendant 2 heures minimum.
Sorbitol poudre 0g  1.82% e Filtrer, ajouter les sucres puis chauffer jusqu’a
Dextrose 50 g 1,82 % ébullition.
Sirop de glucose 30g 1,09 % e Verser sur le chocolat, mixer, couler en cadre et laisser
Zestes de citron vert 10g 036% refroidir jusqu'a ce que la consistance soit bonne a

JAMAYA® 73% garnir.

Total 2740,7 g 100 % FINITION :

e Garnir les macarons et rayer avec du chocolat blanc
(CONCERTO®) teinté en vert et de chocolat noir JAMAYA®,

INFOS COMPLEMENTAIRES

Ce chocolat a été réalisé avec le procédé SEQUENCIA® TECHNOLOGY. Fruit de 5 années de recherche, la torréfaction
séquentielle consiste a moduler la durée et la température durant la torréfaction, ce qui permet de révéler les arébmes
de la féve de cacao. Les féves de cacao ainsi torréfiées donnent naissance a un chocolat trés original... Un chocolat au
goUt de fruit, celui de la feve de cacao dont il est issu.

e Un chocolat a la personnalité forte et aux accents fruités.

® Une origine rare et peu connue du grand public.
e Une tres belle fluidité.
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