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INSTRUMENT A ECLAIR
Découvrez notre instrument a éclair, une

création fabriquée avec soin en France.

Cet outil essentiel vous permettra de réaliser
des fondants pour éclairs parfaits et
uniformes, mettant en valeur vos talents de
patissier.

Dans cet article, nous vous invitons a plonger
dans I'univers de l'instrument a éclair. Nous
explorerons ses caractéristiques et son
utilisation.

Vous découvrirez également des recettes
délicieuses et originales que vous pourrez
réaliser. Laissez-vous inspirer et surprenez
vos papilles avec des créations sucrées ou
salées uniques.

Qu'il s'agisse de classiques intemporels
revisites ou de combinaisons de saveurs
audacieuses, cet instrument vous ouvrira de
nouvelles perspectives pour créer des inserts,
décors et bien autre possibilité qui feront
saliver votre clientele.

Plongez dans cette aventure patissiere et
découvrez les possibilités infinies offertes par
notre instrument a éclair.




CARACTERISTIQUE

Notre instrument est congu avec une épaisseur d'empreintes
de 2 mm, ce qui garantit une consistance idéale pour vos
fondants. Les dimensions des fondants créés sont de 27 mm
de large sur 140 mm de long, ce qui les rend proportionnels
a vos éclairs.

Le sabot, qui est vendu séparément, est d'une hauteur de
7,5 cm. Il a une capacité de plus de 300 g de matiére, ce qui
est suffisant pour remplir une plague de 40 x 60 cm en
seulement 3 passages.

DESCRIPTION

L'instrument a éclair est essentiel dans
votre laboratoire, il vous permettra de
réaliser des fondants parfaits et uniformes,
mettant en valeur vos talents de patissier.

Notre instrument a éclair est congu avec
une attention méticuleuse pour vous offrir
une expérience de patisserie exceptionnelle
et rapide. Sa conception soignée garantit
des résultats impeccables, vous permettant
de créer des fondants qui impressionneront
VoS clients.

Avec cet instrument, vous pourrez réaliser
des fondants d'une consistance idéale,
grace a sa précision et a sa qualité de
fabrication. Chaque détail est pensé pour
faciliter votre processus de préparation et
vous permettre d'exprimer pleinement votre
créativité en patisserie.

Fabriqué en France, cet instrument a éclair
est le fruit du savoir-faire francgais en
matiére de métallurgie pour la patisserie.

Préparez-vous a faire briller vos talents de
patissier avec notre instrument a éclair.
Laissez libre cours a votre créativité et
réalisez des fondants parfaits et uniformes
qui raviront les papilles de tous ceux qui les
dégusteront.
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POSIBILITE

L'instrument & Eclair est un véritable allié pour les patissiers,
offrant une polyvalence inégalée dans la préparation de
diverses créations sucrées. Cet outil astucieux permet non
seulement de réaliser les fondants parfait qui garnissent
traditionnellement les éclairs, mais il offre également une
multitude de possibilités créatives.

Lorsqu'il s'agit de préparer des fondants, I'instrument Eclair
se réveéle indispensable. Grace a sa conception spécifique et
son efficacité. Ces fondants sont la clé pour apporter une
saveur exquise a vos éclairs.

L'instrument & Eclair peut étre un outil polyvalent et
indispensable pour les patissiers. Il permet la possibilité de
créer des opalines pour les inserts et les décors.

Avec cet outil, vous pourrez laisser libre cours a votre
créativité et réaliser des desserts aussi beaux que délicieux.

UTILISATION

Préparation de la plaque :
1.Utilisez des plaques sans rebord.
2.Graissez les plaques a I'aide d'une bombe de graisse
alimentaire.
3.Disposez une feuille de papier cuisson sur chaque
plague et chassez les bulles d'air.
4. Réservez les plaques.
L'opération 2 et 3 n’est pas obligatoire pour le bon
fonctionnement de I'appareil.

Disposition de I'instrument a éclair :
1.Placez une plaque devant vous dans le sens de la
longueur.
2.Installez I'instrument a éclair sur le bord le plus
proche de vous, en veillant a ce que les extrémités
des empreintes soient sur la plaque.
3.Disposez le sabot.
4 Remplissez-le et effectuez un aller-retour en inclinant
légerement le sabot.
5.Retirez délicatement I'appareil en utilisant les
"oreilles" aux extrémités.
6.Replacez l'instrument a cOté des premieres
empreintes et répétez le méme procédé.
7.Réapprovisionnez le sabot avant qu'il ne se vide.
.L'instrument peut passer 3 fois sur la méme plaque.
9.Une fois la plaque compléte, posez I'appareil sur deux
cercles de support.
10.Une fois fini, réservez les plaques a I'endroit
approprié.

ALED\

(0]

m
“o
N




Les recettes

des fondants sont

['utilisation de I'instrument a éclair.

PATE A CIGARETTE
25 gr Sucre glace ¢
25 gr Farine °
25 gr Blanc d’ceuf
25 gr Beurre ¢
QS Colorant Rouge °
[ ]
BISCUIT CHOCOLAT
41 gr Jaune ¢
114 gr  Oeuf °
89 gr Sucre
71 gr Blanc d’ceuf ¢
28 gr Sucre
28 gr Farine ¢
28 gr Cacao
[ ]
[ ]
[ ]
CREMEUX CHOCOLAT
56 gr Lait °
56 gr Créme 35% °
12 gr Sucre
22 gr Jaune d’oeuf ¢
54 gr Guanaja 70%

CREMEUX FRAMBOISE

3 gr
16 gr
60 gr
120 gr
30 gr
18 gr

Gélatine 200B o
Eau pour hydratation
Creme 35% o
Purée de Framboise
Jaune d’oeuf N
Sucre

destinées

pour

Préparer les différentes
pesées.

Tamiser le sucre glace et
la farine.

Ajouter le blanc d’ceuf et
mélanger.

Incorporer le beurre en
pommade délicatement en
veillant a ne pas trop
mélanger.

Realiser le décor souhaité.

Préparer les différentes
pesées.
Fouetter les jaunes, les

ceufs et le sucre ensemble.
Faire monter les blancs
d’oeuf avec le sucre ajouté
en trois fois.

Verser les blancs d'ceuf
monté avec le premier
mélange délicatement.
Incorporer la farine et le
cacao délicatement au
mélange.

Etaler la préparation sur
une plague 40/30cm
Enfourner a 220°C

pendant 6 minutes
Réserver

Préparer les différentes
pesées.

Faire chauffer le lait et la
creme 359% a 85°C.
Blanchir le sucre et les
Jaunes puis réaliser une
creme anglaise avec le lait
et la créeme 35%.

Verser la creme anglaise
sur le chocolat fondu a
45°C et mixer.

Couler le crémeux
chocolat dans des demi-
tubes 56cm de longueur et
2cm de largeur. Soit
100gr par demi tube.
Reserver a -18°C.

Préparer les différentes
pesées. Hydrater la
gélatine avec I'eau.

Faire chauffer la créme
35% et la purée de
Framboise a 85°C.
Blanchir le sucre et les
Jaunes puis réaliser une
creme anglaise avec la
créme 35% et la purée.
Ajouter la gélatine
hydratée dans la creme

anglaise  framboise et
mixer.
Couler le crémeux

framboise dans des demi-
tubes 56cm de longueur et
2cm de largeur. Soit
100gr par demi tube.
Reserver a -18°C.

MISE EN PLACE

Réalisation des recettes :
1.Réaliser la pate a cigarette, puis réaliser le
décor en réservant la plaque a -18°C.
2.Réaliser le crémeux Framboise.
3.Réaliser le crémeux chocolat.
4 Réaliser le biscuit chocolat puis étaler-le
sur le décor en pate a cigarette.

Montage :

1.Démouler les demi-tubes de crémeux
chocolat et segmenter en 14cm.

2.Démouler les demi-tubes de crémeux
framboise et segmenter en 14cm.

3. Disposer un demi-tube chocolat sur un
demi-tube framboise. Répéter I'opération.
Réserver les a -18°C.

4.Sur le biscuit a température ambiante,
étaler une fine couche de chantilly. Puis
découper des rectangles de 8 x 14cm.

5.Disposer les tubes Chocolat/Framboise
sur les rectangles de biscuit puis rouler-
les.

6.Réserver a-18°C ou +5°C.

Finition :
1.Finir les Roulés avec un palet courbé en
chocolat noir réalisé avec l'instrument a

éclair.

2. Réaliser des lignes non uniforme avec du
chocolat coloré en rouge et une
Framboise sur le milieu.

3.Disposer les décors sur les roulés
Chocolat/Framboise.
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