
 

 

 

Mendiants Chocolat 

 
 

Objectif 
 

• Découvrir la fabrication d’un mendiant type artisanal. 

 

Messages 
 

• Le tempérage du chocolat est la clé de réussite de vos petits chocolats. 
Son cassant, son fondant et son brillant ne subsistent qu’à la condition de 
réaliser correctement le tempérage. 
 

• La texture d’un produit et son goût sont liés. 

 

Moyens et outils 
 

• Démonstration et dialogue avec un pâtissier Valrhona. 
 

• Utilisation de la poche à douille  
 

• Réalisation en direct, sachet de mendiants à emporter. 
 

• Fiche recette. 
 

   Condition 
 

• Sous réserve de disponibilité d’un chef pâtissier Valrhona. 
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