


Die verschiedenen

Temperierkurven je nach Ruvertiave

Die Kuvertiren kédnnen neben Kakaobutter auch andere Fette enthalten, z. B. Milchfett oder
Nussfett wie bei Inspiration Mandel.

Diese Fette verandern die Kristallisation der Kakaobutter, da sie einen niedrigeren
Schmelzbereich haben.

Die stabilen Kristalle der Kakaobutter bilden sich dann bei einer niedrigeren Temperatur,
die Temperierkurven sind somit anders.

SCHMELZEN BEGINN MANUELLE
VERARBEITUNG

\/

INSPIRATION
ERDBEERE /HIMBEERE o
PASSIONSFRUCHT/ 35-40°c
YUZU 30-31°C
27-28 °C
INSPIRATION MATCHA 40-45°C
30-31°C
27-28 °C

Hierbei handelt es sich um den Temperaturverlauf wahrend der manuellen Temperierung.
Fir eine Temperierung mit professionellen Maschinen kénnen Sie sich gerne an den
technischen Support der Ecole Valrhona wenden.
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Rezept fur 12 Stuck

Makka-RKuchen

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

Fode [rlowre

MARMORKUCHENTEIG INSPIRATION MATCHA

360g Eigelb . Eigelb und Zucker gut miteinander vermischen.
470g Zucker . Zugleich das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter die Mischung heben.
340g Mehl T550 : Die erste Zubereitung und die fliissige Sahne zusammen verriihren.
8g Backpulver * Zuletzt die zuvor geschmolzene Kuvertiire Inspiration Matcha mit der fliissigen Butter unterriihren.

250g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % :
390g INSPIRATION MATCHA :
85g Valrhona Geklarte
fliissige Butter
1903g Gesamtgewicht

MARMORKUCHENTEIG MIT CONFECTION

360g Eigelb : Eigelb und Zucker gut miteinander vermischen.
490g Zucker : Zugleich das Mehl mit dem Kakaopulver und dem Backpulver sieben und unter die Mischung heben.
325g Mehl T550 : Die erste Zubereitung und die fiissige Sahne zusammen verriihren.

70g Kakaopulver ¢ Zum Schluss die geschmolzene Schokolade Confection mit der flissigen Butter unterrihren.

8g Backpulver :
275g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % :
230g SCHOKOLADE CONFECTION :
ECUADOR 80 %
145g Valrhona Geklarte fliissige
Butter
1903g Gesamtgewicht

MEHLBUTTER FUR KASTENKUCHEN

320g Tourierbutter 84 % : Die weiche Butter mit dem Mehl vermengen.
80g Mehl T405 :
400g Gesamtgewicht

ANRICHTEN

500g Weiche Butter

Die beiden Kuchenteige herstellen. Mehlbutter herstellen und mit einem Pinsel in die Kastenformen streichen.
Jede Form mit beiden Kuchenteigen fillen (je 150g), dabei regelmaBig den Teig wechseln.

Einen Streifen weiche Butter auf die Kuchen geben, damit sie beim Backen schén aufgehen.

Bei 155 °C fiir etwa 35 Minuten backen.

S Valrhona: Flissige Butter (49062), Kakaopulver (159), Schokolade Confection Ecuador (46175)




Rezept fur 20 Stuck

Framdéa

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

Lo |rlwtrn

CHOCOMEL INSPIRATION HIMBEERE

80g INSPIRATION HIMBEERE : Inspiration Himbeere schmelzen und den Glukosesirup bei 40 °C dazugeben.
70g Glukose DE60 : Vermischen und zwischen zwei Schokoladenfolien in einem 10-mm-Backrahmen ausstreichen.
150g Gesamtgewicht  Mehrere Stunden lang bei 16-18 °C kristallisieren lassen.

MATCHA-NOUGAT

120g Mineralwasser : Das Wasser mit der ersten Menge Zucker aufkochen und den Glukosesirup hinzufligen.
300g Zucker © Wenn der Zucker 120 °C heiB ist, den Honig und den Invertzucker erwarmen. Auf 122 °C erhitzen.
70g Glukose DE35/40 : Zugleich das EiweiB mit dem Zucker steif schlagen und dann die Honig-Invertzucker-Mischung in einem diinnen Strahl auf
140g Lavendelhonig : den Eischnee gieBen.
100g Invertzucker ¢ Wenn der Sirup 170 °C erreicht, ebenfalls in einem diinnen Strahl in die Rihrschissel gieBen. Den Schneebesen durch den
55g EiweiB . Flachrhrer ersetzen.
10g Zucker : Die geschmolzene Kuverture Inspiration Matcha dazugeben und dann kurz mit den NUssen, Kernen und Trockenfriichten
245g INSPIRATION MATCHA : vermischen.
140g Rohe sizilianische Pistazien : Die Masse auf eine Silikonbackmatte geben und mit der Hand vermengen.

70g Kirbiskerne
70g Getrocknete Cranberrys
1320g Gesamtgewicht

ANRICHTEN

2 Blatter Esspapier

Chocomel Inspiration Himbeere zubereiten und zwischen zwei Schokoladenfolien zu einem Rechteck von 16 x 16 cm verteilen, mindestens 6 Stunden bei 16-18 °C
kristallisieren lassen.

Das Nougat mit Inspiration Matcha herstellen, auf einer Silikonbackmatte vermengen, um die Temperatur auf 40-45 °C zu senken, und zwischen zwei Silikonbackmatten
zu einem Rechteck von 32 x 16 cm ausrollen. Chocomel in die Mitte legen und die Nougat-Rander darliberschlagen.

Das Nougat in drei Touren jeweils zur Halfte umschlagen.

Nougat in einem 4 cm hohen Rahmen mit 16 x 16 cm auf das Esspapier geben.

Zum Schluss glatt streichen und das zweite Blatt Esspapier darauflegen.

Uber Nacht bei 16-18 °C abkihlen lassen.

7,5 cm breite Streifen zuschneiden und diese in 1,5 cm lange Stticke teilen.

Jedes Stiick einzeln verpacken und vor Feuchtigkeit geschitzt aufoewahren.

Valrhona: Inspiration Himbeere (1123234), Inspiration Matcha (45614)




GURKEN-KOKOSNUSS-SORBET

| —

Gurkensaft

Zucker

Glukosepulver DE33
Dextrose

Profiber Stab 5
Kokosnusscreme 100 %
Gesamtgewicht

Matcha Vevrde

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

Fode [rlowre

Die Gurke in der Zentrifuge entsaften.
Bei 30 °C die verschiedenen Zuckersorten hinzufiigen (Zucker, Glukosepulver und Dextrose).

Den Stabilisator mit einem Teil des urspriinglichen Zuckers (etwa 10 %) mischen und bei 45 °C hinzufligen.

Alles zusammen bei 85 °C 2 Minuten lang pasteurisieren und anschlieBend schnell auf 4 °C abkuhlen.
Sirup und Kokosnusscreme mischen, mixen.

Die Mischung mindestens 4 Stunden reifen lassen.

Bei -6 bis -10 °C in der Eismaschine mischen und aufdrehen.

Im Gefrierschrank bei -18 °C lagern.

PFLANZLICHE CREMEUX INSPIRATION MANDEL

Haferdrink
Kartoffelstarke

Glukose DE60
INSPIRATION MATCHA
Gesamtgewicht

GRUNER OBST-GEMUSE-SAFT

310g

Gurkensaft
Granny-Smith-Apfelsaft
Estragon-Essig

Frische Minze

Reines Xanthan-Gummi
Gesamtgewicht

GURKEN-CHUTNEY

Gurken

Frische Minze
Limettenschale
Estragon-Essig

Griner Obst-Gemuise-Saft
Gesamtgewicht

Einen kleinen Teil des Pflanzendrinks mit der Kartoffelstéarke kalt vermischen, beiseitestellen.
Den Rest des Pflanzendrinks mit der Glukose DE 60 aufkochen.

Einen Teil davon auf die Mischung aus Pflanzendrink und Speisestarke gieBen.

Alles in das Kochgefa3 geben und aufkochen.

Die heiBe Mischung nach und nach in die Kuvertire geben.

So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.
Idealerweise 12 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

Gurken und Apfel in der Zentrifuge entsaften und den Saft filtern.

Den Essig dazugeben.

Die Minze fein hacken, dann mit dem Saft mixen und das Xanthan-Gummi hinzufiigen.
Mixen, ohne Luftblasen einzuarbeiten.

Die Gurke schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Minze fein hacken und dann mit den Gurken mischen.
Limettenschale, Essig und den griinen Obst-GemUse-Saft dazugeben.

SPRITZMASSE INSPIRATION MATCHA

1009
509
1509

INSPIRATION MATCHA
Kakaobutter
Gesamtgewicht

Die Zutaten miteinander verschmelzen.
Vor der Verwendung passieren.

10  vairhona: Inspiration Matcha (45614), Kakaobutter (160)

Far 20 Desserts



Nach Belieben INSPIRATION MATCHA

ZUBEREITUNG

Das Gurken-Kokos-Sorbet herstellen und dann in einem PacoJet-Becher im
Gefrierschrank aufoewahren.

Pflanzliche Cremeux Inspiration Matcha zubereiten und mindestens 12 Stunden
bei 4 °C kristallisieren lassen.

Den griinen Obst-GemUse-Saft und das Gurken-Chutney zubereiten und beides
kalt stellen.

DEKORIEREN

Die vorkristallisierte Kuverttre Inspiration Matcha mithilfe einer PVC-Rolle zwischen
zwei Schokoladenfolien verteilen.

Vor der vollstandigen Kristallisation mehrere feine Wellenformen in verschiedenen
GroBen zuschneiden.

Ein Dessert besteht aus 5 Schichten (die Dekors kdnnen auch zwischen einem
Blatt Schokoladenfolie und einer Transferfolie mit dem Logo hergestellt werden).
Zwischen zwei Blechen in einer Kiihikammer fiir Schokolade bei 16 °C und 65 %
Luftfeuchtigkeit kristallisieren lassen.

Die Dekors mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank legen und dann bei 45 °C
mit Inspiration Matcha besprihen.

ANRICHTEN

Das Sorbet pacossieren, in einen Spritzbeutel ohne Tulle geben undim Gefrierschrank
aufbewahren.

Das Dessert schichten: Die groBten Dekors als Basis des Desserts verwenden und
mit den kleinsten Dekors abschlieBen.

Die Cremeux mithilfe eines Spritzbeutels mit glatter 6-mm-TUlle auf den Teller
spritzen, dabei die Silhouette des ersten Inspiration-Matcha-Dekors nachzeichnen.
Das Innere dieser Schicht mit Gurken-Chutney flillen.

Ein zweites Dekor dartiberlegen und die Cremeux auf den Rand des Dekors spritzen.
Mit Sorbet flillen.

Ein drittes Dekor auflegen und wieder die Cremeux auf den Rand des Dekors
spritzen. Mit Chutney flillen.

Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis das Dessert funf Schichten hat. Auf das
letzte Schokodekor etwas Chutney geben.

Dazu den griinen Obst-Gemuse-Saft servieren.

11



12

Fur 6 Desserts mit einem @ von 16 cm

Desservt
Ovientalischer Traum

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

Lo |rlwtrn

959 Wasser : Das Wasser mit der Glukose.
20g Glukose DE35/40 : Die heiBe Mischung nach und nach in die zerlassene Matcha-Kuvertiire geben.
215g INSPIRATION MATCHA : So schnell wie moglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
320g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % : Die kalte Sahne unterrihren.
650g Gesamtgewicht : Erneut mixen. In den Kiihischrank stellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht lang. Aufschlagen.

KNUSPERMASSE MIT ECLAT D'OR UND INSPIRATION MATCHA
2609 I’NSPIRATION MATCHA : Die temperierte Kuvertiire Inspiration Matcha mit Eclat d’Or mischen.
215g Eclat d’Or :
4759 Gesamtgewicht

MANDARINEN-BERGAMOTTEN-CONFIT

4259 Piree Ciaculli-Mandarine Die Fruchtpurees gemeinsam erhitzen und bei 40 °C die erste Portion Zucker hinzufiigen, der zuvor mit dem Pektin
100 % 1 vermischt wurde. Die zweite Portion Zucker dazugeben und aufkochen lassen.
155g Piree Fantastico- & :

Femminello-Bergamotte 100 % :
60g Zucker .
15g Pektin NH
195g Zucker
850g Gesamtgewicht

ORANGEN-EXPRESSBISKUIT

205g Blanchierte gemahlene . Die gemahlenen Mandeln, den Zucker, die Maisstarke und das Backpulver, die allesamt zuvor gesiebt wurden, miteinander
Mandeln aus Kalifornien : vermischen.
105g Zucker : Milch, Eier, Salz und Orangenschale dazugeben und verriihren.
20g Maisstarke : Sofort verwenden oder bei 4 °C im Kihlschrank aufbewahren.

2g Backpulver
145g Ultrahocherhitzte Vollmilch
1559 Ei
1g Salz
20g Geriebene Orangenschalen
653g Gesamtgewicht

LEICHTE OPALYS-MOUSSE MIT SZECHUANPFEFFER

315g Ultrahocherhitzte Vollmilch : Die Milch aufkochen und den Szechuanpfeffer etwa 30 Minuten darin ziehen lassen.
18g Szechuanpfeffer : Durch ein Sieb passieren und bei Bedarf das Gewicht der aromatisierten Milch auf die im Rezept vorgesehene Menge Kkorrigieren.
9g Pulvergelatine 220 Bloom * Die Milch erhitzen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufiigen.
45g Wasser zum Einweichen © Mit einem Teigschaber emulgieren und dabei nach und nach in die teilweise geschmolzene Schokolade gieBen.

400g SCHOKOLADE OPALYS 33 % So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.
420g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % : Die Temperatur der Basismischung Uberprifen (26-28 °C) und die schaumig geschlagene Sahne nach und nach vorsichtig
1207g Gesamtgewicht . unterheben. Sofort verwenden und einfrieren.

NEUTRALER SPRITZGUSS ABSOLU 5 %
475g Uberguss Absolu Cristal : Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum Kochen bringen.
25g Mineralwasser * Sofort im Anschluss mit einer Spritzpistole bei etwa 80 °C aufsprilhen.
500g Gesamtgewicht :

Valrhona: Inspiration Matcha (45614), Eclat d'Or (14592), Schokolade Opalys 33 % (44155), Uberguss Absolu Cristal (5010)




5 Orangen
5 Zitronen
5 Pink Grapefruits

ZUBEREITUNG

Die schaumige Ganache-Creme Inspiration Matcha und das Mandarinen-
Bergamotten-Confit herstellen und kalt stellen.

Den Orangen-Expressbiskuit zubereiten und je 100g in Silikon-Backformen mit
16 cm Durchmesser geben. Bei 160 °C etwa 12 Minuten lang backen. Einfrieren. Die
Knuspermasse mit Eclat d‘Or und Inspiration Matcha zubereiten und jeweils 75g in
Ringformen mit 14 cm Durchmesser geben. Leicht andriicken und kalt stellen.

ANRICHTEN

Das Mandarinen-Bergamotten-Confit mit einem Schneebesen verrlhren, um eine
geschmeidige Textur zu erhalten, je 130g Confit auf jeden Biskuitboden geben,
gleichmé&Big darauf verteilen und einfrieren.

Backringe mit einem Durchmesser von 16 cm mit Tortenrandfolie auskleiden. Mit
einem Spritzbeutel mit glatter 12-mm-Tille gleichmé&Bige Punkte aus schaumiger
Ganache-Creme Inspiration Matcha rundherum aufspritzen (siehe Foto).

Den eingefrorenen Biskuitboden (mit der Confit-Seite nach unten) in den Backring
legen. Einfrieren.

Die leichte Opalys-Mousse mit Szechuanpfeffer zubereiten, die Mousse leicht
eindicken lassen und dann 1809 auf jedes Dessert gieBen.

Die Knuspermasse darauf platzieren, falls erforderlich glatt streichen und einfrieren.

FERTIGSTELLEN

Grapefruits, Zitronen und Orangen filetieren. Die Filets harmonisch in der Mitte des
Desserts anordnen.

Das gesamte Dessert mittels Spritzpistole mit dem neutralen Uberguss Absolu
besprihen.

Mithilfe vorkristallisierter Kuvertlre Inspiration Matcha Punkte auf einen Streifen
Schokoladenfolie geben und mit Matcha-Teepulver bestreuen.

Einen zweiten Streifen Schokoladenfolie auflegen, leicht andriicken und dann wélben.
Kristallisieren lassen.

Das Dessert mit dem Schokodekor und dem Logo des Hauses verzieren.

13



140g Gemahlene Mandeln
140g Brauner Zucker
120g Reismehl

1,8g Fleur de Sel
110g Kokosdl

30g Mineralwasser

8g Zucker
5g Pektin X58
330g Mandeldrink
210g INSPIRATION MANDEL

250g Wasser
50g Zucker
30g Glukosepulver DE33
20g Dextrose
46g Inulin heiB
2g Profiber Stab 5
56g Zitronensaft
0,5g Geriebene Zitronenschale
45g Olivendl

Rezept fur 12 Desserts

AQ atha

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

Fode [rlowre

Gemahlene Mandeln, braunen Zucker, Reismehl und Fleur de Sel miteinander vermischen.
Das Kokosdl bei etwa 40 °C schmelzen und das Wasser bei 40 °C hinzuftigen.
Alles vermischen.

Zucker und Pektin vermischen. Den Mandeldrink erwarmen. Mithilfe eines Schneebesens die Mischung aus Zucker und
Pektin unterrihren und das Ganze unter standigem Rihren zum Kochen bringen.

HeiBe FlUssigkeit nach und nach in die teilweise geschmolzene Inspiration-Fruchtkuverttire gieBen und dabei kraftig rihren.
So schnell wie moglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Das Wasser auf 40 °C erhitzen, die Zuckersorten, das Inulin und den Stabilisator hinzugeben und aufkochen.
Den Zitronensaft und die geriebene Zitronenschale hinzugeben.

Die Mischung auf 4 °C abkuhlen lassen.

Alles mindestens 4 Stunden ruhen lassen.

Mixen und dabei das Olivendl hinzugeben. AnschlieBend abseihen und aufdrehen. Bei -18 °C lagern.

210g Kirschen
249 Zitronensaft
70g Olivendl

240g Kirschfruchtmark

120g Tiefgefrorene Sauerkirschen :

60g Glukose DE38/40
60g Zucker

6g Pektin NH
16g Duftnessel

ANRICHTEN

Nach Belieben INSPIRATION MANDEL
Nach Belieben Ganze Kirschen

Die Kirschen schneiden und mit Zitronensaft und Olivendl bedecken.

Die Halfte des Fruchtmarks und die Kirschen mit der Glukose auf 40 °C erhitzen.
Den zuvor mit dem Pektin NH und den feinen Duftnessel-Streifen vermischten Zucker hinzugeben.
Aufkochen, abseihen, das Ubrige Fruchtmark hinzugeben und kalt stellen.

Murbeteig zwischen 2 Blattern Schokoladenfolie 2 mm dick ausrollen. Einfrieren und anschlieBend 10-cm-Ringe mit einem 6-cm-Kreis in der Mitte ausstechen. Jeweils in 2 Teile
(% + V) schneiden. Bei 150 °C backen. Vorkristallisierte KuvertUre Inspiration Mandel zwischen 2 Blattern Schokoladenfolie verstreichen und Ringe in GréBe der Mirbeteigringe
ausstechen. Einige Ringe in zwei, andere in drei Teile schneiden. Mithilfe eines Spritzbeutels mit 12-mm-Tulle Cremeux-Streifen bogenformig (3/4-Kreise mit je 40g) anrichten.
Das Kirschen-Confit zwischen die 9 und 6 cm groBen Kreise (ca. 30 g) gieBen. Beiseitestellen und jeden Ring in zwei Teile (2/3 + 1/3) schneiden. Das restliche Confit mit 20 %
des Zitronensafts pUrieren und abseihen. Mithilfe einer Schablone den Teller mit dem purierten Confit verzieren. GroBen Murbeteig-Ring, einen Cremeux-Streifen und einen
Confit-Streifen auf den Teller setzen. Zweiten MUrbeteigteil und einen Inspiration-Mandel-Ring daraufsetzen. AnschlieBend den Rest der Cremeux und des Confits hinzufligen.
AbschlieBend Dekors, eingelegte Kirschen, unblanchierte Mandelsplitter, Duftnessel-Blatter und einen Nocken Sorbet (ca. 10g) anrichten.

11 vairhona: Inspiration Mandel (14029)




Rezept fur 12 Stuck

Pyva

EIN ORIGINAL-REZEPT DER

470g Weizenmehl . Trockene Zutaten mit den Fingerspitzen mit den kalten Butterwdrfeln verkneten.
mittlerer Type . Sobald die Masse keine Stlicke mehr aufweist, die kalten Eier hinzufuigen.
180g Puderzucker : Aufhéren, sobald ein homogener Teig entstanden ist.
60g Extrafein gemahlene, ' Kalt stellen oder sofort ausrollen.

blanchierte Mandeln ¢ Bei 150 °C im Ofen backen.
4g Fleur de Sel :
240g Tourierbutter 84 %
100g Ei
1054g Gesamtgewicht

SCHAUMIGES HIMBEER-PRALINE

3759 Haselnuss-Praliné 66 %, nussig : Die Kuvertlire schmelzen und mit dem Praliné vermischen.
125g INSPIRATION HIMBEERE : Auf24 °C abkuhlen lassen.
500g Gesamtgewicht : GieBen und bei 16 °C mindestens 6 Stunden kristallisieren lassen.
. Die Masse mit dem Ruhrgerat mit Ruhrblatt schaumig schlagen, 25-26 °C nicht Uberschreiten.

SCHAUMIGES PASSIONSFRUCHT-PRALINE

375g Haselnuss-Praliné 66 %, nussig : Die Kuvertiire schmelzen und mit dem Praliné vermischen.

125g INSPIRATION  Auf 24 °C abkihlen lassen.
PASSIONSFRUCHT . GieBen und bei 16 °C mindestens 6 Stunden kristallisieren lassen.
500g Gesamtgewicht . Die Masse mit dem Ruhrgerat mit Ruhrblatt schaumig schlagen, 25-26 °C nicht Uberschreiten.

SCHAUMIGES YUZU-PRALINE

3759 Haselnuss-Praliné 66 %, nussig : Die Kuvertiire schmelzen und mit dem Praliné vermischen.
125g INSPIRATION YUZU  Auf 24 °C abkiihlen lassen.
500g Gesamtgewicht . GieBen und bei 16 °C mindestens 6 Stunden kristallisieren lassen.
: Die Masse mit dem Ruhrgerat mit Ruhrblatt schaumig schlagen, 25-26 °C nicht Gberschreiten.

ANRICHTEN
100g INSPIRATION PASSIONSFRUCHT
100g INSPIRATION HIMBEERE
120g EQUATORIALE LACTEE 35 %

R&hren mit einem Durchmesser von 12 mm mit vorkristallisierter Schokolade ausgieBen. Nach der Kristallisation die gewilinschte Lange mit einem Messer zuschneiden,
dessen Klinge zuvor erhitzt wurde. Das Oberteil in Form eines Stifts ausschneiden. Den Murbeteig, die Pralinés und das Dekor zubereiten.

Murbeteigtaler in 5 verschiedenen GréBen (8 cm, 7 cm, 6 cm, 5 cm, 4 cm) ausschneiden und die Mitte mit einer 10-mm-Tulle ausstechen. Bei 150 °C rund 20 Minuten backen.
Die Pralinés aufschlagen, dann mithilfe eines Spritzbeutels mit 8-mm-Tulle eine Spirale auf die Mirbeteigtaler setzen und mit einem anderen Taler bedecken.

Kristallisieren lassen.

KuvertUretaler unterschiedlicher GréRe sowie ein Schokoladenrohr mit einem Durchmesser herstellen, der etwas kleiner ist als das Loch in der Mitte.

Valrhona: Haselnuss-Praliné 66 %, nussig (7531), Inspiration Himbeere (1123234), Inspiration Passionsfrucht (15390), Inspiration Yuzu (19998), Equatoriale Lactée 35 % (4662)




Diec Grundvezepte
[rspeonior

ENGLISCHE CREME GRUNDREZEPT FUR MOUSSE INSPIRATION MANDEL

385g Ultrahocherhitzte Vollmilch  : Die Milch mit der Glukose zum Kochen bringen und tiber das Eigelo gieBen. Alles bei 82-84 °C eindicken
80g Glukosesirup DE60 * lassen, durch ein Spitzsieb passieren und sofort verwenden oder schnell abkiihlen und beiseitestellen.
80g Eigelb :

ENGLISCHE MOUSSE INTENSE INSPIRATION MANDEL

500g Englische Creme Grundrezept : Die fir das Rezept erforderliche Menge warme Englische Creme abwiegen.

775g INSPIRATION MANDEL : Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzuftigen.
4g Pulvergelatine 220 BLOOM  Mit einem Teigschaber kréftig umriihren und dabei nach und nach in die teilweise zerlassene Kuvertire gieBen.
20g Wasser zum Einweichen + So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.

850g Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
Die Temperatur Uberprifen (30-32 °C) und die schaumig geschlagene Sahne nach und nach vorsichtig mit
dem Teigschaber unterheben. Sofort verwenden und einfrieren.

INSPIRATION-BAISER-MOUSSE

ITALIENISCHES BAISER

35g EiweiB : Den Zucker mit dem Wasser bei 121 °C kochen.
50g Zucker . Auf den Eischnee geben und zu einer Baisermasse aufschlagen.
20g Wasser :
MOUSSE
L L ———
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU
Italienisches Baiser 100g 100g 100g 100g
Fruchtmark 300g 300g 300g¢ 300g¢
Pulvergelatine 220 BLOOM 8g 79 8g 79
Wasser zum Einweichen 40g 35¢g 409 35¢g
INSPIRATION 150¢g 170g 1409 1709
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % 150¢ 150¢ 150g 150g

[talienisches Baiser herstellen und bei mittlerer Geschwindigkeit abkuhlen lassen.

Das Fruchtmark erwarmen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzuftigen.

Das heiBe Fruchtmark nach und nach auf die zerlassene Kuvertlre gieBen.

So schnell wie moglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Sobald die Mischung 35-40 °C erreicht hat, die italienische Baisermasse unterheben und mit der schaumig aufgeschlagenen Sahne abrunden.
Sofort gieBen. Einfrieren.
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LEICHTE MOUSSE INSPIRATION MATCHA

STARKEMISCHUNG MIT WASSER FUR INSPIRATION MATCHA

500g Wasser : Das Wasser leicht erwérmen, einen kleinen Teil davon abnehmen und mit der Speisestarke verriihren.
25g Kartoffelstarke : Alles in das KochgefaB geben und aufkochen.

LEICHTE SCHOKOLADENMOUSSE INSPIRATION MATCHA

500g Starkemischung mit Wasser : Die groBe Menge Wasser erhitzen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufligen.

fur Inspiration Matcha : Nach und nach die heiBe Starkemischung auf die teilweise geschmolzene Kuvertiire Inspiration Matcha gieBen.
12g Pulvergelatine 220 Bloom * So schnell wie méglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
60g Wasser zum Einweichen . Beieiner Temperatur von 30 °C in die schaumig geschlagene Sahne gieBen.
380g INSPIRATION MATCHA . Sofort gieBen. Einfrieren.

590g Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

LEICHTE MOUSSE INSPIRATION MANDEL

m INSPIRATION m INSPIRATION
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU
Fruchtmark 500¢g 500¢g 500¢g 500¢g
Pulvergelatine 220 BLOOM 11g 129 11g 129
Wasser zum Einweichen 55¢g 60g 559 60g
INSPIRATION 320g 3759 290g 380g
Ultrahocherhitzte Sahne 590g¢g 590g¢g 590¢g 590¢g

Das Fruchtmark erwarmen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufligen.
Das heiBe Fruchtmark nach und nach auf die zerlassene Kuvertlre gieBen.

So schnell wie moéglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Bei einer Temperatur von 35-40 °C in die schaumig geschlagene Sahne gieBen.
Sofort gieBen. Einfrieren.

STARKEMISCHUNG INSPIRATION MANDEL

1080g Ultrahocherhitzte Vollmilch : Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstérke vermischen.
32g Kartoffelstéarke : Beiseitestellen.
. Den Rest der Milch auf 85-90 °C erhitzen.
Einen Teil der heiBen Milch auf die Milch-Starke-Mischung geben.
Alles in das KochgefaB geben und aufkochen.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME INTENSE INSPIRATION MANDEL

1000g Starkemischung : Die fiir das Rezept erforderliche Menge heiBe Starkemischung abwiegen und die zuvor eingeweichte
12g Pulvergelatine 220 BLOOM : Gelatine hinzufiigen. Mit einem Teigschaber kraftig umrtihren und dabei nach und nach in die teilweise
60g Wasser zum Einweichen : zerlassene Kuvertlire gieBen.

830g INSPIRATION MANDEL . Die kalte Sahne unterrthren.

600g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % Erneut mixen.
. ldealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kihischrank kristallisieren lassen.
So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit dem Spritzbeutel oder dem Teigschaber verarbeiten lasst.
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SCHAUMIGE GANACHE-CREME INSPIRATION FRUCHT UND MATCHA

INSPIRATION INSPIRATION W INSPIRATION m
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU MATCHA
Fruchtmark 450g 450¢g 450¢g - -
Wasser - - - 4509 4509
Glukose DE60 50g 50g 50¢g 509 100g
Invertzucker 50g 50g 50¢g 50¢g -
INSPIRATION 1050g 1290g 1000g 1290g 1000g
Kakaobutter - 50g = 50g -
St ocheibitzts 15009 1500¢ 15004 15004 15004

Sahne 35 %

Das Fruchtmark/Wasser mit der Glukose auf ca. 80 °C erhitzen, dann den Invertzucker* hinzufligen.

Nach und nach auf die zerlassene Kuvertire und die geschmolzene Kakaobutter* gieBen. So schnell wie mdglich alles mixen, um die Emulsion
fertigzustellen.

Die kalte Sahne unterrlihren. Erneut mixen. Idealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit dem Spritzbeutel oder dem Teigschaber verarbeiten 1&sst.

*Sofern im Rezept vorhanden.

530g Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
80g Glukose DE 60

900g

INSPIRATION MANDEL

Die Sahne mit dem Glukosesirup auf 60-65° erhitzen.

Die Halfte davon auf die teilweise geschmolzene Kuvertire gieBen.

Mithilfe eines Teigschabers vermengen, den Rest der Sahne hinzufligen und vermischen, um die Emulsion
fertigzustellen.

Bei 32-33 °C in den Rahmen gieBen.

Bei 16-18 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 55-65 % 24 bis 48 Stunden lang kristallisieren lassen.

GANACHE FUR RAHMENZUBEREITUNGEN INSPIRATION MATCHA

400g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % Sahne und Wasser mit Glukose auf 60-65 °C erhitzen, die Hélfte davon tber die teilweise geschmolzene
100g Wasser Kuverture Inspiration Matcha gief3en.

75g Glukose DE60 Mithilfe eines Teigschabers vermengen, den Rest der Flussigkeit hinzufligen und mixen, um die Emulsion
900g INSPIRATION MATCHA fertigzustellen.

75g Tourierbutter 84 % Wenn die Ganache eine Temperatur von 35-40 °C erreicht hat, die temperierten Butterwdirfel (etwa 18 °C)

hinzufigen und erneut mixen.
Ganache bei einer Temperatur von 30-32 °C ausgieBen.
Bei 16-18 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 55-65 % 24 bis 48 Stunden lang kristallisieren lassen.

GANACHE FUR GEFORMTE PRALINEN MIT INSPIRATION FRUCHT

INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU
Fruchtmark 300g 300g 300g 300g
Zucker 500¢g 500¢g 500g 500g¢
Glukose DE 35/40 50¢g 50¢g 509 50¢g
INSPIRATION 300g 300g 280g 300g
Fruchtmark* 100g - 100g -

Die groBe Menge Fruchtmark, den Zucker und die Glukose bei 104 °C kochen.
Den Garvorgang beenden und auf 75-80 °C abkuhlen lassen.

Die heiBBe Mischung nach und nach in die zerlassene Kuvertire geben.

So schnell wie méglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

*Die kleine Menge Fruchtmark hinzuftigen. Mixen
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DESSERT-GANACHE INSPIRATION FRUCHT

L ——
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU
Ultrahocherhitzte
Vollmilch 360g 225¢g 360g 225¢g
Invertzucker 60g 20g 60g 20g
INSPIRATION 580g 755g 580g 755g

Milch und Invertzucker erhitzen.

Die Mischung nach und nach auf die geschmolzene Kuverttre gieBen.
So schnell wie méglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
Beiseitestellen.

GANACHE INTENSE FUR DESSERTS UND TARTES INSPIRATION MANDEL ODER MATCHA

INSPIRATION INSPIRATION
MATCHA MANDEL
Glukose DE6O 90g -
Zucker 169 169
Pektin X58 4q 49
INSPIRATION 370¢g 600g
Kakaobutter - 60g

Die Milch, die Sahne und die Glukose auf 40-45 °C erhitzen.

Die Zucker-Pektin-Mischung unterrtihren und alles einige Sekunden aufkochen, damit das Pektin richtig aktiviert wird.

Wenn die Grundmischung mit Pektin heiB ist, mit einem Teigschaber emulgieren und dabei nach und nach auf die Kuvertire und die teilweise
geschmolzene Kakaobutter* gieBen.

So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen. Bei 40-45 °C gieBen.

Flr Tartes und Desserts: mindestens 2 Stunden bei 4 °C im Kihlschrank kristallisieren lassen.

*Sofern im Rezept vorhanden.

GELEE INSPIRATION MANDEL ODER MATCHA

INSPIRATION INSPIRATION
MATCHA MANDEL
Ultrahocherhitzte
Vollmilch g S
Zucker 409 20g
Pektin X58 6g 49
INSPIRATION 220g 160g

Die Milch auf 40-45 °C erhitzen.

Die Zucker-Pektin-Mischung unterrihren und alles einige Sekunden aufkochen, damit das Pektin richtig aktiviert wird.

Wenn die Milch-Pektin-Mischung heif3 ist, mit einem Teigschaber emulgieren und dabei nach und nach auf die teilweise geschmolzene Kuvertire gieen.
So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.

Bei 45-50 °C gieBen.
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CREMEUX INTENSE INSPIRATION MANDEL ODER MATCHA

ENGLISCHE CREME GRUNDREZEPT MIT EI FUR CREMEUX INTENSE

570g Ultrahocherhitzte Vollmilch : Milch, Sahne und Glukosesirup aufkochen.
245¢g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % : Auf die zuvor mit dem Zucker verquirlten (nicht schaumig geschlagenen) Eier gieBen.
100g Glukose DEGO : Alles bei 84 °C kochen und mixen, um eine glatte Textur zu erhalten.
1659 Ei : Sofort verwenden oder schnell abkihlen lassen und kalt stellen.
20g Zucker :

CREMEUX INTENSE

INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
MATCHA Gelatine MATCHA Gracilia MANDEL
Englische Creme Grundrezept mit Ei 1000g¢g 1000g 1000g
Pulvergelatine 220 BLOOM 8g - 7,59
Wasser zum Einweichen 40g - -
Gracila-Gel - 449 o
INSPIRATION 350¢g 3509 550¢

Der warmen, verrihrten Englischen Creme die zuvor eingeweichte Gelatine oder das Gracila-Gel hinzuftigen.
Mit einem Teigschaber kraftig umrthren und dabei nach und nach in die teilweise zerlassene Kuvertire gieBen.
So schnell wie moglich alles griindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.

|dealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

CREMEUX INSPIRATION FRUCHT

L | L ———
INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
ERDBEERE PASSIONSFRUCHT HIMBEERE YUZU
Fruchtmark 200g 200g 200g 200g
Glukose DE 38/40 10g 10g 10g 10g
Pulvergelatine 220 BLOOM 6g 6g 6g b6g
Wasser zum Einweichen 30g 309 30g 309
INSPIRATION 270g 310g 260g 310g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % 400g 400g 400g 400g

Das Fruchtmark mit der Glukose auf etwa 80 °C erhitzen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzugeben.
Die Mischung nach und nach auf die geschmolzene Kuverttre gieBen.

So schnell wie moéglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Die kalte Sahne unterrthren. Erneut mixen.

|dealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kuhlschrank kristallisieren lassen.
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PFLANZLICHE SCHAUMIGE GANACHE-CREME INSPIRATION MATCHA

PROTEINHALTIGE STARKEMISCHUNG FUR PFLANZLICHE SCHAUMIGE GANACHE-CREME INSPIRATION MATCHA

500g Wasser * Das Wasser in einem Topf abwiegen und die zuvor mit dem Kartoffelprotein gemischte Kartoffelstarke
20g Kartoffelstarke : hinzugeben.
6g Potatowhip Cold Funf Minuten quellen lassen und dann auf 80 °C erhitzen.

Sofort verwenden.

PFLANZLICHE SCHAUMIGE GANACHE-CREME INSPIRATION MATCHA

510g Proteinhaltige Starkemischung . Die proteinhaltige Starkemischung flr pflanzliche schaumige Ganache-Creme herstellen.
360g INSPIRATION MATCHA * Die heiBe Mischung nach und nach iiber die teilweise geschmolzene Kuverttire Inspiration Matcha und die
110g Kakaobutter . teilweise zerlassene Kakaobutter gieBen. So schnell wie méglich alles mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
Kalt stellen und idealerweise 12 Stunden kristallisieren lassen.
So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit dem Spritzbeutel oder dem Teigschaber verarbeiten lasst.

PFLANZLICHE MOUSSE INSPIRATION MATCHA

PFLANZLICHE STARKEMISCHUNG GRUNDREZEPT

370g Haferdrink : Den Haferdrink mit dem Glukosesirup erhitzen.
38g Glukose DE6GO * Bei 30 °C die Maisstérke hinzufiigen und auf 95 °C erhitzen.
14g Maisstirke :

EIWEISSERSATZ ZUM AUFSCHAUMEN

14g Potatowhip Cold : Kartoffelprotein mit Gelcrem kalt und Konjak vermischen.
18g Gelcrem kalt ¢ Das Wasser hinzufiigen und die Masse lange mixen, damit sich alles gut verbindet.
1,8g Konjak . Mindestens 6 Stunden quellen lassen.

425g Wasser zum Einweichen

PFLANZLICHE MOUSSE INSPIRATION MATCHA

400g Pflanzliche Starkemischung * Die Starkemischung zubereiten. Uber die teilweise geschmolzene Kuvertre Inspiration Matcha gieBen.
480g INSPIRATION MATCHA * Mit einem Stabmixer mixen, um gut zu emulgieren. Zugleich den EiweiBersatz aufschlagen.
440g EiweiBersatz zum . Wenn die Basis-Ganache 29-30 °C hat, den EiweiBersatz vorsichtig unterriihren.

Aufschaumen : Die Mousse vor dem Einfrieren mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

PFLANZLICHE CREMEUX INSPIRATION MANDEL

250g Haferdrink : Einen kleinen Teil des Pflanzendrinks mit der Kartoffelstérke kalt vermischen, beiseitestellen.
10g Kartoffelstarke : Den Rest des Pflanzendrinks und die Glukose auf 30 °C erhitzen und dann die Pflanzendrink-Stérke-
15g Glukose DE60 * Mischung hinzufigen.

110g INSPIRATION MATCHA . Aufkochen. Die heie Mischung nach und nach in die zerlassene Kuvertire geben.

So schnell wie méglich alles grindlich mischen, um die Emulsion fertigzustellen.
Kalt stellen und idealerweise 12 Stunden kristallisieren lassen.

FUR WEITERE INFORMATIONEN WENDEN SIE SICH BITTE AN DIE ECOLE VALRHONA UND
BESUCHEN SIE DEN WORKSHOP ,,PFLANZENBASIERTE PATISSERIE NACH DER ECOLE“.
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Datenblatt

PRODUKT INSPIRATION INSPIRATION INSPIRATION
MATCHA HIMBEERE ERDBEERE
FRUCHT Matcha Himbeere Erdbeere
ARTIKELNUMMER 45614 1123234 1123231
CODE FUR
WARENPROBEN 54519 20069 17316
Kakaobutter
Kakaobutter
) 0,
Kakaobutter 35 % 35,9 % 379 %
. o .
ZUSAMMENSETZUNG Griiner Tee 8.1% Hlm?fzrsulver Erdbeere 14,2 %
Zucker 56 % e o
o Zucker 47 %
Fett 35 % Zucker 52 % etta0 o
Fett 36 % N °
MHD 10 Monate 10 Monate 10 Monate
VERPACKUNG Bohnen im Chips im Chips im
3-kg-Beutel 3-kg-Beutel 3-kg-Beutel
UBERZUG — — -—
FORMEN l 4 @ l 4
TAFELN @ @ @
MOUSSES @ @ @
CREMEUX
GANACHES o o o
EIS
SORBETS - - -

@ Empfohlene Verwendung == Nicht empfohlene Verwendung




Verwendungshinweise

Damit Ihre mit den Produkten der Inspiration-Reihe hergestellten Kreationen qualitativ einwandfrei sind und
késtlich schmecken, ist es unerlasslich, einige einfache Regeln zu befolgen, die fur alle Produkte der Reihe gelten.

OPTIMALE LAGERUNG

Lagern Sie die Beutel mit den Bohnen immer an
einem lichtgeschitzten und trockenen Ort und in
lichtundurchlassigen, gut versiegelten Verpackungen.
Die ideale Temperatur variiert leicht je nach Zutat:
Bevorzugen Sie 16-18 °C fir Matcha und Mandel und
18-20 °C fur Inspiration-Produkte mit Frucht.

Denken Sie daran, die angebrochenen Verpackungen
gut zu verschlieBen, damit die Frische und Qualitdt der \
Produkte erhalten bleibt.

STRAHLENDE FARBE UND PERFEKTE TEXTUR

Wenn Sie Figuren gieBen wollen, stellen Sie lhre
Kreationen so kurz wie moglich vor dem Datum her,
an dem sie zum Verkauf angeboten werden sollen, um
eine leuchtende Farbe und eine perfekte Textur zu
gewahrleisten.

Bei den Inspiration-Produkten mit Frucht achten Sie bitte
darauf, dass Sie wéhrend des Schmelzens sténdig riihren,
damit die Textur gleichmanig ist. Halten Sie sich genau an
die fur jedes Produkt angegebene Temperierkurve, damit
Ihre Kreationen glanzen und stabil sind.

OPTIMALE AUFBEWAHRUNG

Bevorzugen Sie eine Produktion méglichst kurz vor dem
Verkaufsdatum, damit das Verkostungserlebnis der
Endverbraucher mindestens eine Woche lang optimal
ist. Wir empfehlen eine Haltbarkeit von bis zu 4 Wochen,
davon 3 Wochen im Geschaft.

Sorgen Sie fur einen guten Lagerumschlag und achten
Sie darauf, die Lagerbedingungen fir jede Zutat
einzuhalten, insbesondere bei den empfindlicheren
Kreationen auf Mandel- und Fruchtbasis.

DANK DIESER TIPPS KONNEN SIE DIE SCHONE FARBE, DIE OPTIMALE TEXTUR UND DEN
INTENSIVEN GESCHMACK ALL IHRER INSPIRATION-KREATIONEN BEWAHREN UND
ERMOGLICHEN BEI JEDER VERKOSTUNG EIN GELUNGENES GOURMET-ERLEBNIS.
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EIN VERVOLLKOMMNETER GESCHMACK,
DER EMOTIONEN OFFENBART

Verlassen Sie die ausgetretenen Pfade des pflanzenbasierten Genusses
und er6ffnen Sie neue sensorische Erfahrungen. Valrhona hat die héchste
Qualitatsstufe von Matcha-Tee ausgewahlt, um einen unverfalschten und
authentischen Geschmack zu gewahrleisten. Inspiration Matcha vereint
pflanzliche und bittere Noten mit leichteren Rést- und Umami-Noten.

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®

VALRHONA - 26600 TAIN L'HERMITAGE - FRANKREICH TEL.: +33 (0)4 75 07 90 90 - FAX: +33 (0)4 75 08 05 177 WWW.VALRHONA.COM
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