
 

Pain de genes aux chocolat 

パン・ド・ジェーヌ・オ・ショコラ 

φ１２ｃｍセルクル６台 

 

 

４５０ｇ   レムケ・ローマジパン 

３１５ｇ   全卵 

 ３８ｇ   コンスターチ 

 ３８ｇ   強力粉（カメリヤ） 

 ５２ｇ   ココアパウダー 

  ８ｇ   ベーキングパウダー 

１３５ｇ   溶かしバター 

 

１７０度で４０分焼成 

 

 

フランボワーズ・ペパン 

１０００ｇ  SICOLY 冷凍フランボワーズ・モルソー 

 ５００ｇ  グラニュー糖 

 ２００ｇ  水あめ 

  ４０ｇ  イエローペクチン（愛国ペクチン PG879-S） 

  ５０ｇ  グラニュー糖 

  ５０ｇ  プルコレモン 

 

その他の材料 

ＣＡＬＬＥＢＡＵＴジャンドゥイヤ 

 

 

 

 

 

（４） 

 

 



Palais du chocolat 

パレ・ドゥ・ショコラ 

 

４８ｃｍ╳３３ｃｍカードル 

 

１２００ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴアリバ３９％ 

 ３００ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴ６０－４０－３８ 

  ６０ｇ   カカオバター 

  ７０ｇ   転化糖 

 ８００ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

 

その他の材料 

ココアパウダー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（５） 

 

 



L’INTENSE 

アンタンス 

６００╳４００カードル 

 

ビスキュイ・サッシエール ３枚（１１００ｇ） 

９３０ｇ   レムケ・チェリーローマジパン 

２８５ｇ   グラニュー糖 

４５０ｇ   卵黄 

３２５ｇ   全卵 

５５０ｇ   卵白 

  ５ｇ   イナゲルＣ－３００ 

２８０ｇ   グラニュー糖 

２１６ｇ   薄力粉（バイオレット） 

１１０ｇ   ココアパウダー 

２６０ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴサントメ７０％ 

２２０ｇ   バター 

 

２００度で焼成 

 

クレーム・ショコラ・サントメ 

１１２０ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴサントメ７０％ 

１２００ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

 ９００ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％（モンテ） 

 

シロップ・フランボワーズ 

３８０ｇ    ＳＩＣＯＬＹ加糖フランボワーズ・ピューレ 

１１０ｇ    水 

３２５ｇ    グラニュー糖 

 ６０ｇ    トックブランシュ・フランボワーズ 

 

その他の材料 

フランボワーズ・ペパン 

フレッシュ・フランボワーズ 

チョコレートの飾り 

（６） 



ＣＡＰＰＵＣＣＩＮＯ 

カプチーノ 

シリコンストーン型・φ１５ｃｍセルクル３ 

その他の材料 

ビスキュイ・ショコラ 

グラッサージュ・ラクテ 

チョコレートの飾り 

ＣＡＬＬＥＢＡＵＴクリスパールミルク 

 

クレーム・ブリュレ・バニーユ 

１２５ｇ   牛乳 

３７５ｇ   中沢スーパーフレッシュ４０％ 

  １本   バニラビーンズ 

１００ｇ   グラニュー糖 

１２０ｇ   卵黄 

  ４ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ２０ｇ   水 

 

 

ムース・ショコラ・アリバ 

２０５ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

 ２０ｇ   インスタントコーヒー 

  ５ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ２５ｇ   水 

３７５ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴアリバ３９％ 

６４０ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％（モンテ） 

 

 

 

 

 

 

 

（７） 



ＧＲＩＯＴＴＥＳ・ＴＯＮＫＡ 

グリオット・トンカ 

φ６ｃｍセルクル・φ１５ｃｍセルクル３ 

その他の材料 

ビスキュイ・ショコラ 

ビスキュイ・ダックワース 

グラッサージュ・ミロワ・カカオ 

グラッサージュ・ミロワ（ルージュ・ラクテ） 

チョコレートの飾り 

アマレットチェリー 

クーリ・ド・グリオット 

２５０ｇ   ＳＩＣＯＬＹ無糖グリオット・ピューレ 

 ３０ｇ   グラニュー糖 

  ６ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ３０ｇ   水 

 １２ｇ   コンスターチ 

 

クレーム・ド・ブリュレ・オ・トンカ 

２５０ｇ   牛乳 

２５０ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

  ５ｇ   トンカ豆 

１００ｇ   グラニュー糖 

１５０ｇ   卵黄 

  ４ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ２０ｇ   水 

 

クレーム・オ・ショコラ・アリバ 

１６０ｇ   牛乳 

１６０ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

 ３２ｇ   転化糖 

 ６５ｇ   卵黄 

６４０ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴアリバ３９％ 

５８０ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％（モンテ） 

  ８ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ４０ｇ   水  （８） 



ＣＡＳＳＩＳ ＭＡＲＲＯＮ 

カシス・マロン 

シリコンストーン型φ１５ｃｍセルクル３ 

その他の材料 

ビスキュイ・ショコラ 

ビスキュイ・ダックワース 

グラッサージュ・ミロワ（ヴィオレット） 

チョコレートの飾り 

マロングラッセブロークン 

 

コンフィ・オ・カシス 

４２０ｇ   ＳＩＣＯＬＹ加糖カシス・ピューレ 

 ９０ｇ   転化糖 

１２０ｇ   グラニュー糖 

 １０ｇ   ペクチンＮＨ（愛国ＬＭＳＮ３２５） 

 

クレーム・レジェール・オ・マロン 

４２０ｇ   ＩＭＢＥＲＴマロンペースト 

４５０ｇ   ＩＭＢＥＲＴマロンクリーム 

 ９０ｇ   ディロンラム酒 

 １５ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ７５ｇ   水 

６００ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％（モンテ） 

 

クレーム・ド・マロン 

２８０ｇ   ＩＭＢＥＲＴマロンペースト 

２２０ｇ   ＩＭＢＥＲＴマロンピューレ 

１５０ｇ   ＩＭＢＥＲＴマロンクリーム 

 ５０ｇ   バター 

 ８０ｇ   牛乳 

 

 

 

（９） 

 



ＧＯＵＲＭＡＮＤＩＳＥＳ 

グルマンディーズ 

シリコンボンブー型φ１５ｃｍセルクル３ 

その他の材料 

パン・ド・ジェーヌ・オ・ピスタッシュ 

シュトロイゼル・アマンド 

グラッサージュ・ミロワ（イエロー・ルージュ） 

グラッサージュ・カカオ 

チョコレートの飾り 

 

クーリ・ド・パッション・フランボワーズ 

２５０ｇ   ＳＩＣＯＬＹ加糖フランボワーズピューレ   

２５０ｇ   ＳＩＣＯＬＹ加糖パッションピューレ 

  ９ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ４５ｇ   水 

 ２０ｇ   ソミュール・トリプルセック 

１００ｇ   グラニュー糖 

 ２０ｇ   コンスターチ 

 

クレーム・ショコラ・マダガスカル 

１５０ｇ   牛乳 

２００ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％ 

１９０ｇ   水あめ 

３８０ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴマダガスカル６７・４％ 

 １２ｇ   ゼラチン（シルバー） 

 ６０ｇ   水 

４６０ｇ   中沢フレッシュクリーム３５％（モンテ） 

 

 

 

 

 

 

 

(１０) 



Pâtisserie TROYES  

  

基本配合 

ＰＲÉＰＡＲＡＴＩＯＮ ＤＥ ＢＡＳＥ 

 

ビスキュイ・ショコラ（６００╳４００1 枚７５０ｇ・φ１５ｃｍセルクル４台） 

３００ｇ   卵黄 

１５０ｇ   全卵 

 ７５ｇ   転化糖 

１１０ｇ   グラニュー糖 

１６０ｇ   薄力粉（バイオレット） 

 ７５ｇ   ココアパウダー 

３７５ｇ   卵白 

  ３ｇ   イナゲルＣ－３００ 

１５０ｇ   グラニュー糖 

  ４ｇ   塩 

 ７５ｇ   カカオマス 

 ７５ｇ   バター 

 

 

ビスキュイ・ダックワース・アマンド 

３００ｇ   皮付きアーモンド・パウダー 

２２５ｇ   粉糖 

 ２０ｇ   強力粉（カメリヤ） 

３００ｇ   卵白 

 ７５ｇ   グラニュー糖 

  ３ｇ   イナゲルＣ－３００ 

 

パン・ド・ジェーヌ・オ・ピスタッシュ（６００╳４００ 2 枚８００ｇ） 

６４０ｇ   レムケ・ローマジパン     ６０ｇ薄力粉（バイオレット） 

６４０ｇ   全卵             ６０ｇ強力粉（カメリヤ）    

  ４ｇ   塩               ８ｇベーキングパウダー 

 ９０ｇ   ピスタチオペースト     ２００ｇバター  

          （１） 



基本配合２ 

ＰＲÉＰＡＲＡＴＩＯＮ ＤＥ ＢＡＳＥ 

 

シュトロイゼル・アマンド 

２４０ｇ   バター 

１２０ｇ   グラニュー糖 

１２０ｇ   カソナード 

  ２ｇ   塩 

３００ｇ   アーモンドパウダー 

２２５ｇ   薄力粉（バイオレット） 

 

グラッサージュ・ミロワ・ラクテ 

１５０ｇ   水 

３００ｇ   グラニュー糖 

３００ｇ   水あめ 

２００ｇ   コンデンスミルク 

 ２３ｇ   ゼラチン（シルバー） 

１１５ｇ   水 

３００ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴ８２３ 

適量     オレンジ色素 

 

グラッサージュ・ミロワ・ブラン 

１５０ｇ   水 

３００ｇ   グラニュー糖 

３００ｇ   水あめ 

２００ｇ   コンデンスミルク 

 ２５ｇ   ゼラチン（シルバー） 

１２５ｇ   水 

３００ｇ   ＣＡＬＬＥＢＡＵＴ Ｗ２ 

適量     紫色素・赤色・黄色色素 

適量     二酸化チタン 

 

 

（２） 

 



基本配合３ 

ＰＲÉＰＡＴＲＴＩＯＮ ＤＥ ＢＡＳＥ 

 

スパイダーマン 

３００ｇ   ナパージュ・ヌートル（加熱タイプ） 

１２０ｇ   水 

適量     二酸化チタン・赤色の色素・黄色色素 

 

グラッサージュ・セドリック 

５００ｇ   中沢フレッシュクリーム４０％ 

５６０ｇ   水 

７２０ｇ   グラニュー糖 

２４０ｇ   ココアパウダー 

 ２５ｇ   ゼラチン（シルバー） 

１２５ｇ   水 

 ５０ｇ   レーズンオイル 

適量     赤色の色素 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



機材・型・その他の準備 

６００╳４００ｈ４ｃｍカードル 1 枚 

４８０╳３３０ｈ５ｃｍカードル 1 枚 

シルパット           6 枚 

ハンドブレイダー 

ロボクープ 

φ１８ｃｍｈ４ｃｍセルクル   １６～２０台（試食用仕込み） 

φ１５ｃｍｈ４ｃｍセルクル   １６台 

φ１２ｃｍｈ５ｃｍセルクル   ６台 

 

 

６００╳４００フランス鉄板   ６枚（焼き物用） 

６００╳４００コマ鉄板     １０枚（仕込み用） 

 

フレッシュフランボワーズ    ２パック 

ブルーベリー          １パック 

フタバ食品マロングラッセデブリ 適量 

シェフラバー パールパウダー 金・紫 適量 飾り用で使用 

 

プティガトー用の型は全て持参します。 

試使用のケーキの仕込みの為のビスキュイ・ショコラ▲ビスキュイ・ダックワース

などは持参します・ 

グラッサージュ・ミロワ・系も全て持参します。  

 

 

 

 

 


