
Mont Blanc Imbert…l'excellence du marron,
sous toutes ses formes, dans la grande tradition de
la pâtisserie.

モンブランアンベール・・・
どんな形でもパティスリーの
　偉大な伝統である栗のおいしさ

Un produit exceptionnel mérite
toujours une recette originale !
至高の材料はいつも
　独創的なレシピを生み出す！

MONT BLANC

モンブラン　アンベール

IMBERT

Christophe MICHALAK

Champion du Monde
de la Pâtisserie 2005

Winner of 
World Pastry Cup 2005

Chef pâtissier - Pastry chef
HÔTEL PLAZAATHÉNÉE - PARIS
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IMBERT - Chemin du Lac  - 07200 Aubenas - France - 
Tél. 33 (0)4 75 35 13 39 - Fax 33 (0)4 75 35 57 49 - www.marrons-imbert.com contact@marrons-imbert.com

Créme onctueuse au marron

Pate sucrée à la châtaigne

Biscuit marron

Chantilly vanille 
et brisures de marrons

confits imbert 

パートシュクレ・ア・ラ
・シャテーニュ

栗粉 .............................0,300 kg
バター ...........................0,087 kg
粉糖 .............................0,087 kg
全卵 .............................0,075 kg
アーモンドプードル ...........0,075 kg
食塩 ..............................0,004 kg

練りすぎないように仕込み、シーターで厚さ
３にのばす。
8cm菊型で抜き、ピケし140℃で焼成する。

BISCUIT MARRON
Pâte de marrons Imbert....0,770 kg
Beurre..........................0,230 kg
Œufs............................0,370 kg
Jaunes..........................0,120 kg
Backing.........................0,016 kg

Emulsionner le beurre et la pâte de mar-
rons Imbert, ajouter les œufs et les jaunes,
bien monter au fouet, ajouter le backing.
Pocher au centre des disques de pâte sucrée,
cuire à 170°

CRÈME ONCTUEUSE 
AU MARRON

Lait.............................0,150 kg
Jaunes........................0,080 kg
Sucre..........................0,010 kg
Gélatine......................0,008 kg
Purée de marrons Imbert....0,300 kg
Pâte de marrons Imbert......0,150 kg
Crème de marrons Imbert..0,150 kg
Rhum..........................0,015 kg

Cuire le lait avec le sucre et les jaunes à
83°, ajouter la gélatine, verser sur la pâte,
crème et purée de marrons Imbert.
Dresser la crème avec une douille à Mont
Blanc dans des demi-sphères en flexipan
de 6 cm de diamètre, surgeler.

FINITION
Garnir le centre des demi-sphères (garnies de crème onctueuse au marron) avec de la
chantilly vanille et parsemer de brisures de marrons confits, démouler puis poser sur le
disque de pâte sucrée à la farine de châtaigne cuite avec le biscuit marron.
Poser un disque chocolat or de 4 cm de diamètre, un marron confit rompu, puis une
boucle de chocolat noir.

PATE SUCRÉE À LA
CHÂTAIGNE

Farine de châtaigne....0,300 kg
Beurre.........................0,087 kg
Sucre glace.................0,087 kg
Œufs..........................0,075 kg 
Poudre amande...........0,075 kg
Sel..............................0,004 kg

Malaxer le tout sans corser, étaler à 3 au
laminoir, détailler des disques cannelés de
8 cm de diamètre. Piquer et cuire à 140°.

ビスキュイマロン

アンベール　マロンペースト....0,770 kg
バター..........................0,230 kg
全卵..........................0,370 kg
卵黄............................0,120 kg
Ｂ．Ｐ．...........................0,016 kg

バターとアンベール　マロンペーストを合わせ
て乳化させ、全卵、卵黄を加え、泡立器でよく
攪拌し、B.P.を加える。

用意したパートシュクレの中央に絞り出し、
170℃で焼成。

クレームオンクテューズ
・オ・マロン

牛乳...............................0,150 kg
卵黄...............................0,080 kg
グラニュー糖.....................0,010 kg
ゼラチン...........................0,008 kg
アンベール　マロンピューレ .......0,300 kg
アンベール　マロンペースト .......0,150 kg
アンベール　マロンクリーム.......0,150 kg
ラム酒 .............................0,015 kg

牛乳、グラニュー糖、卵黄を83℃に加熱しゼラチ
ンを加え、アンベール　マロンペースト、マロンク
リーム、マロンピューレを合わせたところへ流し
入れ混ぜ合わせる。

直径6cmの半球型フレキシパンにモンブラン口
金でクリームを絞り、冷凍する。

仕上げ
半球型（クレームオンクテューズ・オ・マロンを絞ったもの）にバニラ入りクレームシャンティを
絞り込み、マロンインシロップブリジュアを散らす。型からはずし、焼成したビスキュイマロン
入り栗粉のパートシュクレの上に載せる。

直径4cmの金箔を付けたチョコレートプレートをのせ、マロンインシロップホールを1粒の
せ、ショコラノワールのカールを飾る。
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バニラ入り
クレームシャンティ

マロン
インシロップブリジュア

クレームオンクテューズ・
オ・マロン

ビスキュイマロン

パートシュクレ・ア・ラ
・シャテーニュ

MONT BLANC IMBERT
モンブラン　アンベール

15個分材料

RECETTE POUR 15 PIÈCES



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


