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Fruit’Purée 
Framboise 
Capfruit
La Framboise est un 
fruit très parfumé. 
Le processus de 
transformation 
du fruit permet de 
proposer une purée de 
framboise conservant 
une couleur et un goût 
authentiques. La purée 
de framboise est sucrée 
à 10 % de sucre cristal 
et non pasteurisée.

Une recette de 
Jean-Luc Coupel

Chef Pâtissier 
Pâtisserie Jean Luc Coupel - 

Rennes 
www.boulangerie-patisserie-
chocolaterie-coupel-rennes.fr

Le millefeuille coquelicot

Biscuit Joconde H 

Le millefeuille coquelicot

Couler 400 g de gelée de framboise entre 2 feuilles 
de biscuit Joconde, surgeler. Monter la crème 
mascarpone, étaler 375 g de crème mascarpone 
coquelicot, coller l’insert puis étaler de nouveau  
375 g de crème mascarpone. Monter au fur et à 
mesure entre 2 couches de feuilletage caramélisé.
Détailler en trois bandes de 11 cm x 54 cm.

750 g
400 g
0.7 X 

(60 X 40)

Crème mascarpone coquelicot
Gelée de framboise
Biscuit Joconde H

Gelée de framboise

Chauffer un quart de Fruit’Purée Framboise. Ajouter 
le sucre et la gélatine. Mélanger énergiquement avec 
le reste de Fruit’Purée Framboise.

Monter la poudre d’amandes, le sucre glace, la 
trémoline, et le sorbitol avec la moitié des œufs, 
pendant 8 minutes. Ajouter le reste des œufs 
progressivement pendant 10/12 minutes. Monter les 
blancs au «bec d’oiseau» avec le sucre. Faire fondre le 
beurre à 50°C et le détendre avec un peu du mélange 
précédent. Mélanger les blancs montés au premier 
mélange, puis la farine et le beurre détendu. 
Étaler sur une plaque à l’aide d’un cadre :  
600 g/ plaque. Cuire au four à 220°C clé fermée 
pendant 5 minutes.

345,1 g
46,6 g

8,3 g

127,3 g
95,4 g
76,4 g

7,7 g
19,1 g

25,5 g
84,1 g

2,3 g
12,8 g

Fruit’Purée Framboise Capfruit 
Sucre semoule
Gélatine 200 bloom

Œufs
Poudre d’amandes 
Sucre glace
Trémoline
Sorbitol
Sucre inverti
Beurre extra fin
Farine 
Blancs d’oeufs

Crème anglaise nature mascarpone 

Mélanger tous les ingrédients ensemble. Pocher la 
crème anglaise puis laisser refroidir et réserver au 
frigo.

304,9 g
61.0 g
76,2 g

7,0 g

Crème Fleurette 35 % de MG
Jaunes d’œufs
Sucre semoule
Gélatine 200 bloom

Crème mascarpone coquelicot 

Lisser le mascarpone et incorporer la crème anglaise 
en trois fois. Foisonner au batteur puis dresser 
aussitôt.

299,4 g
449,1 g

1,4 g

Mascarpone
Crème anglaise nature mascarpone
Arôme coquelicot 
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Fruit’Élite  
« Saveurs de 
Saison » purée 
Berriolette 
Capfruit
Les purées «Saveurs de 
Saison» sont le résultat 
d’une recherche de textures 
et de goûts nouveaux, 
par l’assemblage de fruits 
avec des ingrédients fins, 
notamment des notes 
florales. Fruit’Elite « 
Saveurs de Saison » purée 
Berriolette est un mélange 
de fruits rouges, associant 
la framboise à la myrtille 
sauvage et à la violette. 
La saveur arrondie de la 
framboise tempère la force 
de la myrtille sauvage. 
L’arôme de violette lie ces 
deux fruits en y apportant 
une longueur de bouche 
subtile et agréable. Ce 
produit n’est pas pasteurisé, 
ce qui nous permet de 
proposer un produit 
exceptionnel, tant en couleur, 
goût que texture. La purée 
est sucrée avec 10% du sucre 
cristal.

Une recette  
de David
Ducamp

Chef Pâtisier consultant 
www.davidducamp.com

Millefeuille Berriolette

Croustillant fruits secs

Faire fondre la couverture. Ajouter Fruit’Elite « Fruits 
Secs » purée Amande et Fruit’Elite « Fruits Secs » 
purée Noisette ainsi que la feuilletine. 

Coulis framboise

114 g
114 g 

36 g 

149 g

Couverture mi-amère 
Fruit’Elite « Fruits Secs » purée 
Amande crue Capfruit 
Fruit’Elite « Fruits Secs » purée 
Noisette torréfiée Capfruit 
Feuilletine

Sorbet framboise Pacojet

Mélanger Fruit’Purée Framboise et le sucre inverti. 
Verser dans un bol Pacojet. Surgeler. 

375 g
37 g

515 g

Fruit’Purée Framboise Capfruit
Sucre inverti ou trimoline 

 Fruit’Coulis Framboise Capfruit

Bavaroise Berriolette-chocolat au lait

Faire bouillir la crème avec le sirop de glucose puis 
ajouter la gélatine préalablement trempée. Verser 
sur la couverture lactée fondue. Ajouter Fruit’Elite 
« Saveurs de Saison » purée Berriolette. Bien 
mélanger puis incorporer délicatement à la crème 
fouettée. Réserver au frais pendant 12 heures. 

95 g
39 g

5 g
208 g
208 g

65 g

Crème 
Sirop de glucose 60 D.E
Gélatine 
Couverture Bitter lactée
Crème fouettée
Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée 
Berriolette Capfruit 

Isomalt violette

Fondre l’isomalt dans une casserole. Refroidir. Mettre dans 
un cornet et faire un grillage fin. Parsemer sur la violette. 

185 g
Q.S

Isomalt 
Sucre a la violette

Crémeux Berriolette

Faire bouillir Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée 
Berriolette (1). Blanchir les jaunes d’oeufs, les oeufs  
et le sucre. Mélanger les deux préparations et cuire  
à 82°C. Ajouter la gélatine préalablement trempée  
puis Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée  
Berriolette (2). Ajouter le beurre et émulsifier. 

84 g 

30 g
48 g

Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée 
Berriolette Capfruit (1)
Jaunes d’œufs 
Oeufs entiers 

Pâte feuilletée
700 g
300 g

25 g
150 g
450 g
800 g

Farine de gruau 
Farine ordinaire 
Sel de Guérande 
Beurre fondu 
Eau 
Beurre de tourage 

36 g
1 g

18 g 

92 g

Sucre
Gélatine 
Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée 
Berriolette Capfruit (2)
Beurre 

Faire une detrempe avec la farine de gruau, la farine 
ordinaire, le sel de Guérande, le beurre fondu et l’eau. 
Laisser reposer 24 heures. Etaler la detrempe. Ajouter 
le beurre de tourage. Refermer en enveloppe, donner 
deux tours simples. Laisser reposer 2 heures puis 
redonner deux tours. Laisser reposer et donner un 
tour. Laisser reposer une heure et redonner un tour. 
Etaler à l’épaisseur souhaitée. Piquer puis laisser 
reposer. Cuire entre deux feuilles de papier cuisson 
en recouvrant d’une grille. Retourner la plaque de 
millefeuille. Saupoudrer de sucre glace et caraméliser 
à four chaud. 
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Fruit’Purée 
Fraise Mara  
des bois 
Capfruit
La Mara des Bois est 
une variété cultivée 
au Portugal, à la chair 
ferme et rouge pourpre, 
prisée pour sa saveur 
naturellement sucrée. 
La purée est sucrée à 
10 % de sucre cristal et 
non pasteurisée.

Une recette  
de David
Ducamp

Chef Pâtisier consultant 
www.davidducamp.com

Millefeuille Fraise-Chocolat

Crème basilic-chocolat blanc

Chauffer le lait et le basilic. Laisser infuser, selon le 
rendu souhaité. Chinoiser. Mélanger le lait infusé et 
la crème. Chauffer. Diluer une partie avec les jaunes 
d’oeufs. Ajouter au reste de la préparation précédente. 
Cuire à 82°C. Verser sur le chocolat blanc. Ajouter la 
gélatine préalablement trempée. Mixer. Réserver au 
frais pendant 24 heures. 

Sorbet Fraise Mara des bois

150 g
150 g

10 g
52 g

256 g
10 g 

Lait 
Crème 
Basilic 
Jaunes d’œufs 
Chocolat blanc 
Gélatine 

Pesto de basilic

Mélanger les ingrédients et turbiner. 

773 g
627 g
145 g

Fruit’Purée Fraise Mara des bois Capfruit
Sirop de sorbet 
Eau 

Mousse fraise Mara des bois

Faire chauffer 20% de Fruit’Purée Fraise Mara des 
bois avec le sucre. Verser dans le reste de Fruit’Purée 
Fraise Mara des bois et bien mélanger. Ajouter 
la gélatine préalablement trempée. Incorporer 
délicatement à la crème fouettée. 

280 g
30 g

6 g
300 g

Fruit’Purée Fraise Mara des bois Capfruit
Sucre
Gélatine
Crème fouettée 

Chantilly vanille
460 g

40 g
1 g

Crème 
Sucre glace 
Gousse de vanille 

Monter la crème avec le sucre glace et la gousse de 
vanille grattée. 

Feuille Chocolat
124 g Couverture amère

Tempérer le chocolat puis établer (très fin) entre deux 
feuilles transfert. 

70 g
40 g
20 g

120 g
Q.S
Q.S

Basilic 
Pignons de pin torréfiés 
Sucre roux 
Huile d’olive
Fleur de sel
Piment d’Espelette 

Au mortier, broyer le basilic, les pignons de pin 
torréfiés et le sucre roux. Ajouter l’huile d’olive,  
petit à petit, tout en continuant à broyer l’appareil 
précédent. Ajouter la fleur de sel et le piment 
d’Espelette, selon le rendu souhaité. 

Sirop pour sorbet

Faire bouillir l’eau, le sucre (1), le sirop de glucose et 
le sucre inverti. Dans un autre récipient, mélanger 
le stabilisateur et le sucre (2). Lorsque le premier 
mélange arrive à ébullition, ajouter le second mélange 
puis faire bouillir l’ensemble à nouveau. 

267 g
147 g
165 g

44 g
6 g

18 g

Eau 
Sucre (1)
Sirop de glucose 60 D.E. 
Sucre inverti ou trimoline
Stabilisateur pour sorbet 
Sucre (2)
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Fruit’Purée 
Myrtille 
Capfruit
La purée de myrtille 
Capfruit est issue de 
la transformation de 
myrtilles sauvages. 
Cette petite baie 
bleue noirâtre est 
composée d’une chair 
violette aigre-douce 
et astringente, gorgée 
de jus. La purée est 
sucrée avec 10% de 
sucre cristal et non 
pasteurisée.

Une recette de 
Guillaume France

Chef Pâtissier 
Pâtisserie Guillaume France - 

Lunel 
www.guillaumefrance.com

Millefeuille Sensation

Compotée de myrtilles

Tiédir Fruit’Purée Myrtille et Fruit’IQF Myrtille avec 
une partie du sucre et le glucose. Ajouter ensuite 
l’autre partie du sucre et la pectine. Porter légèrement 
à ébullition. 

Mangues poêlées

500 g
1650 g

500 g
50 g

200 g 

Sucre
Fruit’Purée Myrtille Capfruit
Glucose
Pectine NH
Fruit’IQF Myrtille sauvage Capfruit

Montage

Feuilletage

Fraiser tous les ingrédients ensemble. Laisser reposer 
la pâte 2 heures. Donner 6 tours simples pour réaliser 
une pâte feuilletée. Cuire entre deux plaques et 
caraméliser au four à 250°C. 

Couper les tranches de Fruit’Elite IQF Manque en 
gros dés. Caraméliser le sucre à sec puis faire réduire 
très légèrement les mangues à la poêle. 

1465 g
35 g
30 g

365 g
600 g

1000 g

1000  g
100 g

Farine faible
Sel
Sucre
Beurre noisette
Eau 
Beurre pour le tourrage 

Fruit’Elite IQF Mangue tranche Capfruit 
Sucre

Crémeux myrtille

Cuire les 700 g de Fruit’Purée Myrtille, les jaunes 
d’oeufs, les oeufs entiers et le sucre à 82°C. Ajouter la 
gélatine fondue et les 60 g de Fruit’Purée Myrtille. 
Mixer la préparation. A 40°C, rajouter le beurre et 
mixer de nouveau.

210 g
375 g
275 g

25 g
125 g
375 g
700 g

60 g

Jaunes d’œufs 
Œufs 
Sucre
Gélatine 
Eau
Beurre (à température ambiante) 
Fruit’Purée Myrtille Capfruit
Fruit’Purée Myrtille Capfruit 

Coulis mangue

Tempérer Fruit’Purée Mangue Alphonso à 30°C. 
Ajouter ensuite la gélatine fondue. Couler le restant  
de crémeux. Réserver au froid. Découper des carrés  
de 6,5 cm X 6,5 cm. 

925 g
40 g

175 g

Fruit’Purée Mangue Alphonso Capfruit
Gélatine
Eau 

Découper 2 carrés de feuilletage de 6,5 cm X 6,5 cm 
de côté. Couper dans le cadre un morceaux de  
6,5 cm X 5,5 cm de côté. Poser sur le feuilletage la 
partie découpée de la préparation encore gelée puis 
appuyer légèrement l’autre morceau de feuilletage. 
Poser le millefeuille sur la tranche et garnir la cavité 
avec les mangues caramélisées et napper. 
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Fruit’Purée 
Mûre Capfruit
Capfruit propose 
une purée associant 
la mûre cultivée à la 
mûre sauvage. La mûre 
sauvage nécessite une 
pasteurisation à basse 
température afin de ne 
pas altérer ses qualités 
organoleptiques et 
nutritionnelles. La 
purée est sucrée à 10 % 
de sucre cristal.

Une recette de 
Guillaume Godin

Chef Pâtissier 
La Pinède - St Tropez 

www.residencepinede.com

Le feuille à feuille aux différentes 
mûres, chiboust et glace yaourt du village 
de Trests en Provence au note de jasmin

Gelée de mûres

Mélanger le sucre semoule avec la pectine NH. Faire 
chauffer Fruit’Purée Mûre et ajouter le mélange pectine 
et sucre. Réserver au frais 20 minutes et ajouter la 
brunoise de mûres fraîches.

Glace royale  
aux différentes variétés de mûres

300 g
300 g

4,5 g
10 g
20 g 

Fruit’Purée Mûre Capfruit
Mûre fraîche
Pectine NH
Sucre semoule
Eau de Jasmin

Montage

Brunoise de mûres

Mélanger le blanc d’œuf avec le sucre glace. Ajouter 
Fruit’Purée Citron vert pour garder la blancheur. Etaler 
en chablon de forme rectangulaire et saupoudrer de 
brisures de chips de mûres.

Q.S
Q.S
Q.S

1  
150 g

Q.S
Q.S

25 g
5 g

Mûres de platane
Pectine NH
Fruit’Purée Mûre Capfruit

Blanc d’œuf
Sucre glace
Fruit’Purée Citron vert Capfruit
Fruit’Zest Citron vert Capfruit
Brisures de chips de mûres de Platane
Mûres Blanches déshydratées

Glace mûre et yaourt de Trests

Chauffer l’eau et le sucre à 65°C au bain-marie. Puis 
mélanger avec le stabilisateur, le dextrose, le glucose 
atomisé et le sucre inverti. Laisser refroidir à 4°C. Ajouter 
le yaourt de Trests et Fruit’Purée Mûre. Laisser maturer, 
puis turbiner et réserver

470 g
150 g

80 g
150 g
120 g

10 g
750 g
250 g

Eau
Sucre semoule
Sucre inverti
Dextrose
Glucose atomisé
Stabilisateur à glaces
Yaourt de Trests
Fruit’Purée Mûre Capfruit

Crème légère au Jasmin
250 g

50 g
20 g

1
40 g

400 g

Lait entier
Sucre semoule
Poudre à crème
Œuf entier
Eau de jasmin
Crème Fleurette Mettre la gelée de mûres en base dans l’assiette et décorer 

avec les mûres blanches, les mûres de platane et les fleurs 
de Jasmin. Réaliser un rectangle de mûres fraiches et 
mettre au centre la brunoise de mûres et des suprêmes de 
citron-vert. Recouvrir avec une opaline et pocher de forme 
rectangulaire la crème légère au Jasmin. Déposer au centre 
de nouveau de la brunoise de mûres. Recouvrir de nouveau 
avec une opaline et mettre sur le dessus la glace yaourt 
mûre de forme rectangulaire. Refermer le feuille à feuille 
avec la plaquette de glace royale et décorer selon vos envies.

Réaliser une crème pâtissière avec le lait entier, le sucre, 
la poudre à crème et l’œuf. Refroidir pendant environ 20 
minutes sur plaque filmée. Dans un cul de poule lisser la 
crème pâtissière en ajoutant l’eau de Jasmin. Incorporer 
la crème Fleurette montée délicatement jusqu’à obtenir 
une crème légère homogène et lisse.

Opaline
150 g
100 g
100 g

Fondant blanc
Glucose
Chocolat blanc

Porter le glucose et le fondant blanc à 150°C. Ajouter le chocolat 
blanc. Débarrasser sur silpat et laisser refroidir. Mixer le mélange 
en poudre et saupoudrer sur silpat dans des chablons de forme 
rectangulaire. Puis recuire à 160°C pour faire fondre de nouveau 
la préparation et obtenir des rectangles.
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Fruit’Purée 
Fraise des Bois 
& Mara des bois 
Capfruit
De couleur rouge 
brique, cette fraise 
conique possède un 
goût unique, propre 
aux fraises des bois. 
La Mara des Bois est 
une variété cultivée 
au Portugal, à la chair 
ferme et rouge pourpre, 
prisée pour sa saveur 
naturellement sucrée. 
La purée est sucrée à 
10 % de sucre cristal et 
non pasteurisée

Une recette  
de Edouard 

Loubet
Chef Cuisinier 

Domaine de Capelongue 
www.capelongue.com

Fraises des Bois en Millefeuille de 
cristalline, jus de Chocolat blanc  
à la Rose.

Appareil à cristalline

Mettre à cuire le glucose et le fondant blanc à 
140°C. Débarrasser sur un Silpat jusqu’à complet 
refroidissement. Passer la préparation ainsi obtenue 
3 fois au pacojet avec la lame à glace. Saupoudrer 
des petits cercles de 5 cm de diamètre sur une feuille 
Silpat. Passer au four 2 minutes à 200°C. Laisser 
refroidir à température ambiante. 

Coulis de Fraise des Bois

200 g
200 g

Fondant blanc 
Glucose

Montage

Pour le dressage

Porter à ébullition Fruit’Purée Fraise des bois  
et Mara des bois et le sucre. Retirer du feu  
et réserver au froid 

2 
1 g

10 g

450  g 

50 g

Barquettes de Fraises des Bois
Fleur de rose 
Baies de cardamome verte 

Fruit’Purée Fraise des bois  
et Mara des bois Capfruit
Sucre

Jus de chocolat blanc à la rose

Faire bouillir la crème liquide et verser sur le chocolat 
blanc. Ajouter l’extrait de rose. Débarrasser au frigo. 

200 g
100 g

8 gouttes

Crème liquide 
Chocolat blanc 
Extrait de rose 

Crème blanche framboise cardamome

Faire bouillir la crème liquide puis ajouter les feuilles de 
gélatine préalablement ramollies à l’eau froide. Verser 
le tout sur le chocolat blanc. Remuer la préparation 
jusqu’à complet refroidissement. Incorporer 
délicatement la crème fouettée, l’alcool de framboise 
et l’extrait de cardamome. 

200 g
200 g
200 g

4 g
1 dl

6 gouttes

Crème liquide 
Chocolat blanc 
Crème fouettée 
Feuille de gélatine 
Alcool de framboise sauvage
Extrait de cardamome 

Monter les millefeuilles en étages successifs : 
cristalline, mousse blanche et fraise des bois. Faire  
3 étages comme cela. Dans l’assiette mettre un 
cordon de jus de chocolat blanc et un cordon de coulis 
de fraise des bois. Décorer avec des pétales de rose. 
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Fruit’Purée 
Banane 
Capfruit
Ce produit est un 
mélange de trois 
origines (Costa Rica, 
Equateur et Côte 
d’Ivoire). Les bananes 
du Costa Rica et 
d’Equateur, lorsqu’elles 
sont broyées, offrent 
une saveur intense 
mais une texture plutôt 
liquide. La banane de 
Côte d’Ivoire offre une 
saveur intense et une 
texture plus épaisse, ce 
qui permet d’équilibrer 
le mélange. Cette purée 
est sans sucres ajoutés, 
autres que ceux 
naturellement présents 
dans le fruit.

Une recette  
de Kelly 

Nadjarian
Chef Pâtissière 

Londres

Millefeuille Banane Vieux Rhum

Pâte Feuilletée Invertie

Mélanger les ingrédients du Mix 1 et laisser reposer 
1 heure dans une enceinte réfrigérée. Mélanger les 
ingrédients du Mix 2. Donner un premier tour avec 
le mix 2 qui servira de beurre comme pour une pâte 
feuilletée basique. Puis abaisser la pâte comme une 
pâte feuilletée classique mais avec un tour simple, un 
tour double puis de nouveau un tour simple. Etaler la 
pâte à 2,4 mm d’épaisseur. Cuire à 160°C pendant 
20 minutes entre deux plaques et deux feuilles de 
papier cuisson. Puis caraméliser la pâte à 200°C en 
saupoudrant uniformément du sucre glace.

Crème Mascarpone 

800 g
300 g

700 g
25 g 

300 g
200 g

Mix 1
Farine T45
Beurre Montaigue
Mix 2
Farine T45
Sel fin
Eau
Beurre (température ambiante)

Montage

Faire chauffer la double crème avec le sucre et la 
vanille. Une fois le mélange chaud, introduire la 
gélatine. Quand le mix est froid, le mixer avec le 
mascarpone et laisser reposer une nuit au frigo.  
A l’aide d’un Kitchenaid monter la crème comme une 
chantilly et la verser dans une poche avec une douille 
ronde de 14.

600 g  
100 g

2 bâtons 
4g 

300 g

Double crème
Sucre
Vanille de Madagascar
Gélatine Gold
Mascarpone

Crémeux Banane vanille et vieux Rhum

Faire chauffer Fruit’Purée Banane avec la vanille 
et le vieux Rhum. Blanchir les œufs, les jaunes et 
le sucre. Verser Fruit’Purée Banane chauffée sur 
l’appareil blanchi. Cuire ce mélange comme une 
crème pâtissière sur feux moyens pendant une 
minute, puis à la fin de la cuisson rajouter la gélatine 
préalablement humidifiée. Débarrasser dans un cul 
de poule et filmer au contact. A 45°C mixer avec le 
beurre à l’aide d’un bamix. Réserver au frigo pendant 
24 heures

400 g
120 g
100 g
150 g

5 g
100 g

1 bâton
1 shooter

Fruit’Purée Banane Capfruit
Jaunes d’œufs
Sucre
Œufs
Gélatine Gold
Beurre
Vanille de Madagascar 
Vieux Rhum

Couper deux bandes de feuilletage caramélisé. Avec une 
douille ronde de 14, pocher la crème mascarpone, en 
laissant un rectangle libre au centre pour faire de même 
avec le crémeux banane. Le mettre à la verticale et finir en 
pochant la ganache montée sur le dessus. Ajouter quelques 
décorations en chocolat.

Ganache montée, Opalys, beurre  
de cacahuète et fève Tonka

1 l
500 g
160 g
1 fève

Crème de lait 35% MG
Opalys Valrhona
Beurre de cacahuète
Tonka

Faire chauffer la crème, le beurre de cacahuète et la 
fève de Tonka zestée à la microplane. Dès l’ébullition 
verser sur l’Opalys. Mixer au bamix et réserver toute 
une nuit. Puis monter légèrement le mélange au 
batteur.
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Fruit’Elite  
« Fruits secs » 
purée Pistache 
verte crue 
Capfruit 
La pistache compose l’une 
des 3 créations « Fruits 
Secs » exclusives Capfruit 
avec l’amande crue et la 
noisette torréfiée. Après avoir 
sélectionné les fruits sur un 
terroir spécifique, nous les 
avons débarrassés de leur 
coque, blanchis à la vapeur puis 
pressés. Ce processus permet, 
entre autres particularités, 
de garantir une purée sans 
colorant ni conservateur mais 
également sans aucun arome 
artificiel. Non pasteurisée, 
l’onctuosité de la purée naturelle 
ainsi obtenue, permet d’utiliser 
le produit dans toutes sortes de 
remises en œuvre (préparations 
pâtissières, crèmes glacées, 
bonbons, ganaches, sauces, 
farces). La pistache verte 
est simplement pressée et 
immédiatement conditionnée 
sans sucres ajoutés autres que 
ceux naturellement présents 
dans le fruit.

Une recette  
de Nicolas  
Vergnole
Chef Pâtissier 

Restaurant Odette - Singapour 
www.odetterestaurant.com

Millefeuille Fraise Vanille pistache 

Ganache Montée Chantilly Pistache

Chauffer la crème à 45°C et verser sur le chocolat 
blanc (préalablement fondu à 45°C) en 3 fois pour 
que ce dernier soit bien incorporé à la crème. Ajouter 
Fruit’Elite « Fruits Secs » purée Pistache verte crue 
et rajouter la deuxième partie de crème froide. Utiliser 
le mixeur à main pour que l’appareil soit homogène. 
Laisser reposer au frais toute une nuit. Le lendemain 
monter la ganache avec un fouet au batteur jusqu’à 
obtenir la bonne consistance de pochade souhaitée. 

Pâte feuilletée
230 g

95 g
36 g 

45 g
500 g 

Crème 38% 
Chocolat blanc 
Fruit’Elite « Fruits Secs » purée  
Pistache verte crue Capfruit
Sucre inverti ou trimoline 
Crème 38% 

Montage

Chantilly Vanille

La veille, chauffer la crème et la vanille à 45°C. Ajouter 
la gélatine et le mascarpone. Réserver au frais et 
mixer avec le reste des ingrédients. 

Dans la cuve du batteur, incorporer l’eau et le sel. 
Ajouter la farine et le beurre fondu et mélanger le 
tout pendant 2 minutes à vitesse moyenne. Laisser 
reposer la pâte au réfrigérateur pendant 1 heure. Puis 
incorporer le beurre sec et faire 4 tours. Entre chaque 
tour laisser reposer la pâte pendant 2 heures. Avec le 
laminoir, abaisser la pâte à 2 mm et cuire entre deux 
plaques à 180°C pendant 10 minutes. Parsemer le 
dessus de la pâte de sucre glace et cuire 10 minutes 
supplémentaires. 

330 g
55 g
45 g

3 g
18 g

2 pincées

50  g
150 g

10 g
89 g
67 g

270 g

Crème
Mascarpone 
Sucre glace 
Gelatine en poudre 
Eau
Sel de Maldone

Farine T65
Farine 
Sel 
Eau 
Beurre 
Beurre 83% 

Tuile à la Fraise

Dans un batteur mixeur, avec la feuille, mélanger le 
beurre pommade et ajouter petit à petit à intervalle 
régulier Fruit’Purée Fraise et le sucre. Cuire à 150°C 
dans un moule pendant 8 minutes.

100 g
50 g
50 g
70 g

Sucre 
Beurre (à température ambiante) 
Farine 
Fruit’Purée Fraise Capfruit 

Pocher le premier étage avec la chantilly vanillée au 
sel. Sur le deuxième étage, pocher la ganache montée 
à la pistache sur un côte et sur l’autre ajouter les 
fraises fraîches. Parsemer à la dernière minute de 
pistaches mixées.
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Fruit’Purée 
Bergamote 
Capfruit
La bergamote est un 
agrume à chair vert pâle, 
recouvert d’une peau 
jaune,lisse et épaisse à 
maturité. Principalement 
cultivé en Calabre, le fruit 
est utilisé, pour l’huile de 
son écorce, en parfumerie 
et dans l’agroalimentaire. 
Le jus offre un arôme 
fruité très puissant 
et caractéristique. 
Capfruit vous propose la 
Fruit’Purée Bergamote 
non pateurisée et sans 
sucres ajoutés, autres 
que ceux naturellement 
présents dans le fruit, 
comme l’ensemble de la 
gamme Agrumes.

Une recette de  
Axel Thorsteinsson

Chef Pâtissier éxécutif 
Restaurant Apotek  
Reykjavik Iceland 

www.instagram.com/axelth

Millefeuille Bergamote, Berriolette et  
Framboise
Gelée de mûres

Battre le sucre et les œufs, ajoutés un par un, jusqu’à ce que le 
mélange soit blanc et mousseux. Ajouter le babeurre et les zestes 
de bergamote. Mélanger les ingrédients secs. Étaler la préparation 
dans un moule sur une épaisseur de 2 à 3 cm. Cuire au four à 
180°C jusqu’à ce que le centre soit cuit. Découper au besoin pour 
le service.

20 g
21 g

7 g
493 g
800 g 

10
600 g

4 zestes
14 g 

Farine à gâteaux
Levure chimique
Sel
Beurre
Sucre cristallisé
Œufs
Babeurre
Bergamote
Sucre vanillé

Montage

Gelée de framboises

Mélanger tous les ingrédients et porter à ébullition. Laisser 
refroidir et mélanger jusqu’à ce que le tout soit lisse.

500 g
168 g

3 g

Fruit’Purée Framboise Capfruit
Sirop 
Agar-agar 

Mousse de framboises
336 g

7 g
3 g

54 g

Fruit’Purée Framboise Capfruit
Whip Sosa
Gomme xanthane
Sucre cristallisé

Tracer une ligne sur l’assiette avec la gelée de framboise. Monter 
le millefeuille avec la crème anglaise à la Berriolette et le placer 
sur la gelée de framboise. Mélanger les fruits frais avec le sirop 
de basilic, jusqu’à ce que la majeure partie du sirop soit absorbée. 
Placer les fruits sur le millefeuille et à côté. Placer le gâteau à 
la bergamote à trois endroits autour du millefeuille. Déposer la 
mousse de framboise sur le millefeuille et à côté. Dresser une 
quenelle avec la ganache aux framboises. Étaler la neige de 
caramel sur le millefeuille et sur l’assiette. Placer le cercle de 
chocolat autour du millefeuille. Disposer un peu de crumble et 
former une quenelle avec le sorbet.

Dans un batteur sur socle équipé d’un fouet, mélanger tous les 
ingrédients et fouetter à vitesse maximale jusqu’à obtenir une 
consistance mousseuse. Mettre le mélange dans une poche à douille.

Ganache framboise, poivre noir et balsamique
450 g
225 g
3 CC

300 g
2 CC
50 g

Chocolat Zéphyr 
Chocolat Mexique 66 %
Vinaigre balsamique
Crème
Poivre noir 
Fruit’Purée Framboise Capfruit

Porter la crème à ébullition et mélanger avec le chocolat, ajouter le 
vinaigre balsamique, le poivre noir et Fruit’Purée Framboise. Réaliser 
une émulsion. Laisser refroidir et dresser en quenelle au besoin.

Crumble aux noisettes

Dans un batteur sur socle équipé d’un crochet pétrisseur, 
incorporer tous les ingrédients et les mélanger à vitesse moyenne. 
Verser la pâte sur une plaque à pâtisserie recouverte d’une feuille 
de cuisson et cuire au four à 180°C jusqu’à ce qu’elle soit dorée. 
Laisser refroidir et mélanger dans un mixeur. Puis mélanger avec 
le chocolat jusqu’à recouvrir le crumble. Étaler sur une plaque de 
cuisson et mettre au congélateur.

600 g
600 g
600 g
600 g

12 g 
20 g

Farine à gâteaux
Beurre (à température ambiante)
Éclats de noisettes
Sucre cristallisé
Sel fin
Huile de canola
Chocolat au lait Alunga 41 % au besoin 
avec 10 % de beurre de cacao 

Sirop de basilic
200 g
200 g

80 g

Sucre cristallisé
Eau 
Feuilles de basilic

Faire un sirop et le laisser refroidir. Mélanger ensuite avec les 
feuilles de basilic et filtrer.

Crème anglaise à la Berriolette
3,2 g

320 g 

144 g
72 g
96 g

120 g

Gélatine
Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée 
Berriolette Capfruit
Jaunes d’œufs
Blancs d’œufs
Sucre cristallisé
Beurre

Mélanger les jaunes d’œufs, les blancs d’œufs et le sucre. Chauffer 
Fruit’Elite « Saveurs de Saison » purée Berriolette sans la faire 
bouillir. Mélanger avec la préparation aux œufs et porter à 84°C. Filtrer 
et ajouter la gélatine, refroidir à 40-45°C et incorporer le beurre.

Neige au caramel
80 g

150 g
Chocolat au caramel
Maltodextrine

Faire fondre le chocolat et mélanger avec la maltodextrine.

Millefeuille
500 g Pâte feuilletée

Étaler la pâte sur une épaisseur de 2 mm et couper des bandes de 2 x  
6 cm. Puis cuire entre deux plaques jusqu’à obtenir une coloration dorée. 

Sorbet framboise et bergamote

Mélanger tous les ingrédients avec un mixeur à main et laisser 
reposer pendant 30 minutes. Congeler dans un récipient Pacojet 
et fouetter avant le service.

416 g  
290 g

58 g
25 g
20 g

105 g

Eau 
Fruit’Purée Framboise Capfruit
Fruit’Purée Bergamote Capfruit
Dextrose
Stabilisant
Sucre cristallisé



Edward Cristaudo, Chef du restaurant le W (Ardèche)

capfruit.com

PARTENAIRE ENGAGÉ

DE LA TERRE À L’ASSIETTE


