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Jérémy DEL VAL
Champion de France du dessert

> 2012 | Médaille de bronze au Championnat de France du dessert
> 2014 | Champion de France du dessert

> 2015 | Chef création chez Dalloyau

> 2015 | Auteur du livre «Les babas» aux éditions First

> 2022 | Chef executif patisserie Dalloyau

Chef exécutif patissier chez Dalloyau, couronné champion de France des
desserts en 2014, jai toujours su que je voulais travailler en cuisine. Tres
tot, je fus inspiré par mes grands-meres. J'ai commencé ma formation
par un BEP en cuisine puis une formation en patisserie. Inspiré par mes
différents voyages a la rencontre de nouveaux produits dans des lieux aussi

prestigieux que des hotels 5 étoiles, un club prive de la plus belle marina . :

de Majorque ou encore un restaurant gastronomique de Val Thorens, les ROULE : CEUF
Palaces de la Polynésie, Bora Bora et Tahiti, Monaco ou encore les tables .

étoilées de la Cote d'Azur. Aujourd’hui Chef exéecutif patisserie pour la AGRUMES . CHOCO-COCO
maison de gastronomie Dalloyau Paris, en charge de toute la partie sucrée Par Jéremy DEL VAL . Par Jerémy Del Val

et aprés avoir éte pendant 7 ans en charge de la création de la partie sucrée
pour les boutiques, les cocktails (pieces cocktail) et réception (dessert a
lassiette). En charge aussi du « suivi qualité » et de la formation d'équipe
de Dalloyau linternational.

NOS CHEFS PATISSIERS SOMMAIRE

Thibault MARCHAND
Chef Patissier / Ambassadeur technique

> 2013 | Champion de France de viennoiserie

> 2014 | Responsable de la patisserie Hugo & Victor a Miami

> 2019 | Chef Patissier au Kimpton Fitzroy a Londres

> 2019 | Gagnant de l'émission Bake off: the professionnals UK

> 2022 | Chef Patissier / Ambassadeur technique chez Les vergers Boiron

Originaire de Picardie, il obtient un CAP Patissier puis un CAP Boulanger
et enfin un BTM Patissier. Il participe ensuite a plusieurs concours,
comme celui de piéce artistique en chocolat, ainsi que la coupe de
France de boulangerie quil remporte, dans la catégorie viennoiserie.
Il integre ensuite l'équipe « Hugo & Victor » au cours d'une premiere
annee a Paris, avant d'étre promu responsable de la patisserie dans
une nouvelle boutique du groupe a Miami. Deux ans plus tard, il tente
laventure londonienne et rejoint l'équipe du patissier Dominique Ansel, | BULLE FLEUR
connu pour son « cronut ». Apres un retour en France et une expérience f FRU|TS ROUGES DE PAQU ES
dans lenseignement, il repart a Londres et devient Chef Patissier d'un \ {

hétel 5°. En 2019, Thibault et sa coéquipiére Erica Sangiorgi remportent un boronk » Par Jérémy DEL VAL Par Thibault Marchand
concours telévisé, equivalent anglais du Meilleur Patissier professionnel. Thibout Marchond

Depuis, Thibault a cree sa société de consulting en patisserie et a rejoint

Les Vergers Boiron en tant que Chef Patissier / Ambassadeur technique \

en 2022,

2 ” Recettes de Paques - Les vergers Boiron 3 (i
AL




-

ROULE AGRUMES

\

Pour petits gateaux

Puréee Purée de
d'Orange sanguine IGP Clementine Corse IGP

BISCUIT AGRUMES

LT e ssssssss s ssssssss s ssssssssss s 1869
BQUITE ..ot 1359
FQINE ..o 1739
JAUNE A'OBULF ... 2269
CBUF ..o .1359
Concentreé dOrange Les vergers Boiron....................... 409
Citron jaune.... 2 piéces
BlanNC d'OBUF ... .3669g
SUCIE SEMOULE ... 1609
CREMEUX AGRUMES

Purée dOrange Sanguine IGP Les vergers Boiron...750 g
Purée de Cléementine Corse IGP Les vergers Boiron.750 g

Purée de Bergamote Les vergers Boiron .................... 1509
SUCKE ..ot sns s sssss s sassssaeee 2259
PeCtine NH3E25 ...t 3759
Stabilisateur a glace...... 1259
Jaune d'oeuf 2259
BEUIMTE ..o ...35090

LI et 359
VaANIFUSION ... eseessssnsesseneesen 69
Sucre semoule .399
Masse GElatiNe.........ovveeeeeceeeeeeeeeeeeeee e .329
MASCAIMIONE .......oooeeeeeeeeeeee s ssenns .759
Creme liquide ... 3159

Recettes de Paques - Les vergers Boiron

Purée de

Bergamote

Une recette de Jérémy DEL VAL

o
N &

Purée de
Citron IGP

Concentré
d'Orange

Faire bouillir le lait avec le beurre puis, hors du feu,
gjouter la farine tamisee. Insérer progressivement
les jaunes et les ceufs. Ajouter ensuite le concentre
d'orange et le zeste de citron. Mélanger ensuite
délicatement les blancs doeufs montés et serrés
avec le sucre.

Etaler a 5 mm soit environ 650 g par feuille.

Cuisson a 175°c 12/15 min.

Faire chauffer la purée a 40°c, ajouter le sucre mélangé
a la pectine et au stabilisateur a glace, puis ajouter les
jaunes d'ceufs et cuire le tout a 85°c. Refroidir a 40°c
et mixer avec le beurre pommade. Laisser cristalliser
une nuit au frais.

Faire bouillir le lait avec le sucre et la pate de
vanille puis ajouter la masse gelatine. Verser
progressivement sur le mascarpone puis mélanger
avec la creme. Réserver au froid pendant deux heures
minimum. Monter au fouet avant utilisation.



Roulé agrumes 374
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GEL CLEMENTINE CORSE

Purée de Clémentine Corse IGP Les vergers Boiron. 120 g
Siropa30°B 509
Purée de Citron IGP Les vergers Boiron........................... 209
Gelcrem a froid 109

Créwme vanille

mascarpone . :
Gel climenhv\e

Crémeux
agrumes

Biscuit
agrumes

Mixer tous les ingrédients ensemble a laide d'un

mixeur plongeant. Puis remixer 1 heure apres.

MONTAGE

Etaler le cremeux agrumes sur le biscuit, bloquer au
froid.

Détailler des tranches de 3,5 cm
Finition :

Pocher la creme vanille avec une douille de 12, sur
les tranches de roulé.

Avec une cuillére, creuser le centre de créme vanille,
puis garnir avec le gel agrume.

Bloquer en cellule.

Napper au pistolet.

ANALYSE FRUITOLOGIE®

Purée de Clémentine Corse IGP - Les vergers Boiron.
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

Couleurorange 6 6 66 O O 0
Pulpeux 6 660 00 0

Intensité aromatique
Zesté

Végeétal

Orange

Sucré

Acide

Amer

Recettes de Paques - Les vergers Boiron
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CEUF CHOCO-COCO

Pour E entremets

Purée de Creme de
Banane Coco

CROUSTILLANT COCO

Recette pour un cadre

Chocolat au latt ... 1659
Praliné amande noisette............ooeveeceeeeeeererereene. 4549
Pure pate damande.......cvccnneevceennnns 1809
Citron vert 1 piece
FLeur A Sl .49
Feuilletine ...... 3659
NOIX AE COCO FAPEE .....oooeeeeeeeeeeese e 959

BISCUIT MOELLEUX BANANE

Recette pour une feuille 60 x 40 cm

Purée de Banane Les vergers Boiron.......................... 3159
Pate damande 50 % ... 3759
CEuf 2809
Jaune d'oauf ... .30g
FQIINE ..ot s s ss s ss s ses s esssssnen 409
Sucre muscovado ... 409
Beurre .859
Blanc d'ceuf ... 859
SUCIE SEMOULE. ... 159

CREMEUX NOIX DE COCO AU POIVRE

Créme de Coco Les vergers Boiron ......................... 16009
Purée de Citron vert Les vergers Boiron....................... 1409
Poivre de la Jamaique 189
Vanilfusion .109
SUCTE ..o s 2009
Pectine NH .369
Stabilisateur a glace ... 109
Jaune d'ceuf ...... 1809
Beurre ...... 280¢g

Recettes de Paques - Les vergers Boiron

Une recette de Jérémy DEL VAL

Purée de Purée de
Citron vert Citron jaune

Faire fondre le chocolat au lait a 40°c puis ajouter
le praliné, la pure pate d'amande, la fleur de sel et
le zeste de citron. Réchauffer le tout a 35/40°c puis
ajouter la feuillantine et la noix de coco rapée.

Mixer la purée de banane avec la pate d'amande, la
farine, les ceufs, les jaunes et le sucre muscovado,
puis faire monter le tout. Incorporer le beurre fondu
50/55°c. Monter les blancs en neige et serrer avec
le sucre semoule. Mélanger délicatement les deux
masses.

Etaler en plaque a 1200 kg et cuire a 180°C 12/15 min.

Faire boulillir la creme de coco et faire infuser le poivre
concasse pendant 10 min (hors du feu) puis chinoiser.

Faire chauffer la purée a 40°c, ajouter le sucre
melange a la pectine et au stab 2000, puis ajouter les
jaunes d'ceufs et cuire le tout a 85°c. Ajouter la puree
de citron vert. Refroidir a 40°c et mixer avec le beurre

pommade.



CEuf choco-coco 374
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MOUSSE CHOCOLAT AU LAIT

Lait 4609
Sirop de glucose DE 60 .969
Jaune d'oceuf .969
Creme liquide 35 % .10209g
Chocolatau lait..............cooeereveeeeeeeeeeeeeree. 7009
CREME NOIX DE COCO

Creme de Coco Les vergers Boiron.................cc...... 2009
Sirop a 30'B 1009
Purée de Citron jaune Les vergers Boiron .................... 509
Gelcrem a froid 8g

SAUCE PISTOLET CHOCOLAT BLANC

Beurre de cacao 1509
Chocolat blanc 3509

GLAGAGE CHOCOLAT AU LAIT

Eau .1389
Sucre semoule 3009
Glucose .2509
Lait concentré sucré .2009
Masse gelatine” 1509
Chocolat au lait 3209

10 §

Porter a ébullition le lait, le sirop de glucose et le
sucre sur les jaunes. Cuire le tout a 84°c.

Emulsionner a la maryse en versant sur le
chocolat pareillement fondu, mixer pour parfaire
l'émulsion.

Monter la creme liquide mousseuse, puis
lincorporer délicatement dans la premiére masse
a35/37°c.

Mixer tous les ingrédients ensemble a laide d'un
mixeur plongeant. Puis remixer 1 heure apres.

Faire fondre le beurre de cacao puis verser sur le
chocolat blanc, pistolet a 40/45°c.

Dans une casserole, faire bouillir l'eau, le sucre
semoule et le glucose. Ajouter le lait concentré
sucré, la masse gélatine puis verser le chocolat,
mixer. Réserver au réfrigérateur. Le lendemain,
chauffer le glagage a 40°C et utiliser a 24/26°c.

“soit 18.75 g de geélatine poudre de poisson 200 bl.

Crémeux
nolx de £0ca Biscuit Moelleux
NS Bananes
f -
= o v
ol : ’ | = ok X

-
Croustillant
noix de coco

Crémeux
noix de coco

__}r ¥
Créme
noix de coco

v

Mousse chocolat
Hukambo

MONTAGE

Etaler le croustillant coco dans un cadre puis déposer
le biscuit banane dessus. Decouper legerement plus
petit que le moule.

Couler 300 g de crémeux noix de coco dans les
thermoformages, bloquer en cellule puis démouler.
Mettre reste le crémeux coco au frigo une nuit pour
qu'il fige. Pocher le cremeux sur les thermoformages
a laide d'une douille vermicelle, bloquer en cellule
puis réaliser un velours avec la sauce pistolet
chocolat blanc.

Dans les thermoformages, couler 300 g de mousse
chocolat puis déeposer le crémeux noix. Déposer 409
de mousse chocolat et le biscuit avec le croustillant.

Moules « ceuf 6 personnes »

Finition : Démouler lentremets puis le glacer avec
le glacage a 30/32°c. Deposer le « vermicelle » de
crémeux noix de coco, pistolet blanc, garnir le centre
avec la creme noix de coco.

ANALYSE FRUITOLOGIE®

Créme de Coco - Les vergers Boiron.
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

Blancheur § 6 6 & & O O
Granulositc 6 60 00O 0 0
Viscosite 6 6 6 OO O 0

aeen 111911
et 1111119

TEXTURE

Intensité aromatique
Lacté

Vanillé

Grillé

Sucré

Recettes de Paques - Les vergers Boiron
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Pour E entremets

Purée de Purée de
Fraise Cléry Framboise

CRUMBLE SANS GLUTEN

Poudre damande 759
Cassonade 759
Farine deriz 759
Fleur de sel .19
Beurre .759

CROUSTILLANT AMANDE DRAGEES

Amande hachée 1759
Siropa30°'B 2359
Quinoa souffle 8og
Sirop dérable....... 8og
Riz souffle 1009
Sirop d'érable 1009
Crumble sans gluten .1559
Dragees .1359
Praliné amande 3809
Pure pate damande .1909
Chocolat blanc 1709
Citron jaune 2 piéces
Fleur de sel .49

Recettes de Paques - Les vergers Boiron

Une recette de Jerémy DEL VAL

Purée de Puréee de
Citron jaune Yuzu

Mélanger la poudre d'amande, la cassonade, la farine
et la fleur de sel au batteur avec la feuille et ajouter
le beurre froid en dés jusqu'a l'obtention d'une pate.
Puis passer le crumble au crible et le cuire a 150°C
pendant 18-20 min.

Faire bouillir le sirop a 30°B, verser sur les amandes
hachées et laisser reposer 20 min, égoutter puis
caraméliser au four a 160°c.

Mélanger le quinoa soufflé avec le sirop d'érable froid
puis caraméliser au four a 160°c.

Mélanger le riz soufflé avec le sirop d'érable froid puis
carameéliser au four a 160°c.

Faire fondre le chocolat blanc a 40/45°C, ajouter
le praline, la pate d'amande et les zestes de citron
jaune, verser sur le mélange caramélisé, le crumble
(cuit doré) et les dragées concasseées.

Tasser 215 g par moule ceuf (200 X 140 X 45 mm Goble).

13 X



Bulle fruits rouges 374
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CREMEUX FRAISE-FRAMBOISE

Purée de Fraise Cléry Les vergers Boiron................... .3109
Purée de Framboise Les vergers Boiron...................... 1509
Purée de Citron jaune Les vergers Boiron..................... 409
Sucre .709
Pectine NH325 119
Stab 2000 Louis Francois .49
Jaune d'oeuf .709
Beurre .107 9
COMPOTEE FRAISE-YUZU

Purée de Fraise Cléry Les vergers Boiron................... .2709
Sucre .359
Pectine NH .49
Purée de Yuzu Les vergers Boiron 409

GANACHE MONTEE FRAMBOISE

Purée de Framboise Les vergers Boiron..................... 2259
Glucose .259
Sucre inverti 259
Creme .7509
Inspiration framboise .500¢9g

ﬁ{,”)«x

Faire chauffer la purée a 40°c, ajouter le sucre
melangé a la pectine et au stab a glace, puis
ajouter les jaunes d'oceufs et cuire le tout a 85°c.
Refroidir a 40°c et mixer avec le beurre pommade.

Couler le crémeux dans les sphéres « Truffles
20 » Silikomart (16 g) et bloquer en cellule.

Faire chauffer la purée de fraise a 40°c puis verser
en pluie le sucre mélange a la pectine NH et faire
bouillir le tout. Hors du feu, ajouter la purée de
yuzu et mixer.

Couler la compotée dans les sphéres « Truffles 5»
Silikomart (6 g) et bloquer en cellule.

Chauffer la pulpe avec le glucose et le sucre
inverti, puis verser en plusieurs fois sur la
couverture fondue. Mixer des que possible pour
parfaire 'émulsion. Ajouter la creme froide petit a
petit. Mixer de nouveau. Réserver au refrigerateur
et laisser cristalliser de préference une nuit.
Attention a ne pas trop monter.

Cowmpotée Ganache montée
fraise-yuzu

MONTAGE

Sur les croustillants amande dragees, déposer 7
spheres de créemeux fraise-framboise, puis pocher
des points de differentes tailles de ganache montee
avec une douille @12 (environ 230 ). Deposer
dessus 9 spheres de compotee fraise-yuzu.
Bloquer en cellule avant de napper au pistolet.

Finition :
Framboise fraiche
Melissa Cress

Décorer avec des demi framboises et les pousses de
Melissa Cress.

ANALYSE FRUITOLOGIE®

Purée de Fraise Cléry - Les vergers Boiron.
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

Couleurrouge 6 6 666 & 0
Aération 6 6 60O 0O 0O 0O

Viscositc 6 6 6 & O O 0

Moussewx 11 {1 {
Nappant § 11 (| {

Intensité aromatique
Végeétal

Fraise des bois

Cuit

Sucré

Acide

Recettes de Paques - Les vergers Boiron
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LA FLEUR DE PAQUES

—

Pour personnes

Purée de

Bergamote

DACQUOISE AMANDE

Blanc d'ceuf ...... ..1209
Sucre .409
Poudre damande 709
Sucre glace 709
Farine .2259
MOUSSE DRAGEES

Lait 959
Créeme .4759
Dragées .759
Gousse de vanille 1/4
AMITON ... 109
Jaune d'oeuf 309
Chocolat blanc 209
Masse gelatine 159
Créme montée....... 959
Mascarpone 509

COMPOTEE MANGUE BERGAMOTE

Purée de Bergamote Les vergers Boiron...................... 1109
Purée de Mangue Les vergers Boiron............................. 559
Sucre poudre 309
PECHNE NH ... eeseveeseesss e sesenses 49

Recettes de Paques - Les vergers Boiron

Purée de
Mangue

Une recette de Thilbault MARCHAND

Purée de
Kiwi

Dans la cuve du batteur, a laide du fouet, réaliser une
meringue avec les blancs et le sucre.

Tamiser les poudres ensemble.

Incorporer les poudres delicatement a la meringue.
Cuire a 170°C pendant 10-12min.

Casser grossierement les drageées, puis les laisser
infuser dans le lait et la creme pendant 20 minutes.
Filtrer et repeser le poids de liquide.

Ajouter la vanille grattee.

Mélanger lamidon avec les jaunes d'ceufs et réaliser
une creme anglaise.

Verser sur le chocolat blanc et ajouter la masse
gélatine.

Mixer a laide d'un mixeur plongeant.

Réserver au refrigerateur afin de faire refroidir le
melange.

Mélanger le mascarpone avec la créme, puis
lincorporer a la creme anglaise.

Mélanger les poudres ensemble.

Chauffer les purées.

Verser les poudres en pluie tout en remuant et faire
bouillir.

Mixer a laide d'un mixeur plongeant.

Couler la compotée dans votre moule afin de réaliser

linsert.

Réserver au congélateur pour le montage.
17 A




La Fleur de Paques 374
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CREMEUX KIWI

Purée de Kiwi Les vergers Boiron.................ccccoove.. 9259
Eau 2259
Jus de citron .259
Sucre poudre 359
Pectine NH .2259
Amidon..... 6259
Beurre 189
GLACAGE VERT

Eau 509
Sucre .759
Glucose .759
Lait concentré sucré......... 509
Eau 309
Gélatine poudre....... 59
Chocolat blanc 759
Colorant vert naturel en poudre Qs.

Mélanger les poudres ensemble.

Chauffer la puree avec l'eau et le jus de citron.
Verser les poudres en pluie tout en remuant et
faire bouillir pendant 2 minutes.

Hors du feu, quand le mélange a refroidi a
45°C, agjouter le beurre et mixer avec un mixeur
plongeant.

Verser sur la compotée de mangue/bergamote
et ajouter un disque de dacquoise amande.
Reéserver au congelateur pour le montage.

Cuire 2 103°C l'eau, le sucre et le glucose.
Mélanger l'eau avec la gélatine en poudre.
Verser le mélange chaud sur le lait concentré
sucré, ajouter le chocolat, la masse gélatine et le
colorant.

Mixer a laide d'un mixeur plongeant et réserver
pour le montage.

ANALYSE FRUITOLOGIE®

ASPECT VISUEL

Purée de Bergamote - Les vergers Boiron.
Plus d'informations sur la Fruitologie® sur my-vb.com

Couleurjaunc 6 6 066 O O 0

Pulpeux 6 6 6 & & O O

Intensité aromatique
Zeste

Floral

Citron vert

Citron jaune
Pamplemousse
Acide

Amer

Astringent \

Ty )

Mousse
dragées

Dacquoise amande

Crémeux kiwi

Compotée mangue/bergamote

J——

Recettes de Paques - Les vergers Boiron

MONTAGE

Couler la compotée dans le moule afin de réaliser la
premiere partie de linsert, et surgeler.

Versez ensuite le crémeux kiwi sur la compotee
de mangue/bergamote et ajouter un disque de
dacquoise amande, surgeler.

Démouler quand linsert est complétement surgelée.
Reéaliser la mousse dragees.

Remplir a moitie votre moule et venir y déposer
linsert.

Presser legerement afin de pouvoir lisser.
Surgeler .

Fondre le glacage et mixer a laide d'un mixeur
plongeant .

Glacer l'entremets.
Finition :

Décorer lentremets avec un oceuf en chocolat
recouvert de feuilles et fleurs en chocolat plastique.

19



Les vergers Boiron
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