
 

 

Panna cotta Dulcey 

 
 

Objectif 
 

• Découvrir la fabrication d’une texture crémeuse (pannacotta) et d’une 
texture craquante (muesly). 

 

Messages 
 

• La texture d’un produit et son goût sont liés. 
• Chaque ingrédient qui entrent dans la composition de la recette est 
important. 
• Une émulsion à base de chocolat permet d’obtenir une ganache au bon 
goût de chocolat et à la texture ultra crémeuse. 

 

Moyens et outils 
 

• Démonstration et dialogue avec un pâtissier Valrhona. 
 

• Robot Kitchen Aid + ustensiles pâtisserie. 
    

   • Réalisation en direct, à emporter. 
 

• Fiche recette. 
 

 

Condition 
 

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

P
h

o
to

s 
: J

ér
ô

m
e

 B
ry

o
n

, M
at

th
ie

u
 C

el
la

rd
, P

h
ili

p
p

e 
B

ar
re

t.
 ©

20
1

9 
V

al
rh

o
n

a 
– 

To
u

te
 r

e
p

ro
d

u
ct

io
n

 in
te

rd
it

e,
 t

o
u

s 
d

ro
it

s 
ré

se
rv

és
 


