
ARGUMENTAIRE
SUR LE CHOIX DE VOS CRÈMES
Trois crèmes sont proposées pour vos deux recettes attendues. Au minimum, deux de ces crèmes devront être utilisées sur l’ensemble des productions. 
Crème Fraîche Légère Épaisse Président Professionnel, seau 5 L /pot 1 L. Crème Gastronomique Président Professionnel 35 % MG, brique 1L. 
Crème Légère Liaisons et Cuissons Président Professionnel, brique 1 L

POUR LE PLAT PRINCIPAL 
Cette recette est l’occasion d’une réflexion sur le choix de la crème ou des crèmes que vous avez décidé d’utiliser. Expliquez-nous ici le choix de 
vos crèmes pour votre plat et éventuellement vos essais pratiqués pour vos choix. (Ateliers expérimentaux ou autres…) 

Merci d’utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, afin de faciliter le traitement de votre dossier
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ARGUMENTAIRE

POUR LE DESSERT 
Cette recette est l’occasion d’une réflexion sur le choix de la crème ou des crèmes que vous avez décidé d’utiliser. Expliquez-nous ici le choix de 
vos crèmes pour votre dessert et éventuellement vos essais pratiqués pour vos choix. (Ateliers expérimentaux ou autres…) 

SUR LE CHOIX DE VOS CRÈMES
Trois crèmes sont proposées pour vos deux recettes attendues. Au minimum, deux de ces crèmes devront être utilisées sur l’ensemble des productions. 
Crème Fraîche Légère Épaisse Président Professionnel, seau 5 L /pot 1 L. Crème Gastronomique Président Professionnel 35 % MG, brique 1L. 
Crème Légère Liaisons et Cuissons Président Professionnel, brique 1 L.

Merci d’utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, afin de faciliter le traitement de votre dossier
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	Champ de texte 313: Pour notre plat principal, nous avons décidé de mettre en lumière les crèmes Président sur le beurre blanc parfumé d'ail des ours et d'arêtes.
Pour cela nous avons mis en concurence la Crème Gastronomique Président Professionnel 35% MG et la Crème Liaisons et Cuissons Président Professionnel 18% MG.

Notre beurre blanc parfumé sera versé sur un médaillon de lotte cuit dans la cire d'abeille, surmonté d'un fin tartare au pollen, un plat aux saveurs subtiles et délicates, florales; celle-ci devra donc venir accompagner le plat, apporter de la fraîcheur sans masquer ses notes discrètes. 
En même temps nous avons réalisé 2 beurres blanc, l'un terminé avec la Crème Gastronomique, l'autre avec la Crème Liaisons et Cuissons.

Pour selectionner la crème qui sera mise en valeur, et mettra en lumière notre lotte, nous avons constitué un jury de dégustation de 8 personnes (constitué d'élèves de tout âges et des enseignants) et voici le résultat :

Déjà en cuisine, lors de la réalisation il est indéniable que la crème Liaisons et Cuissons se démarque, quasiment immédiatement la crème devient nappante et homogène, bien plus rapidement que la crème Gastronomique Président. 

Ensuite, vient le temps de la dégustation avec le jury, au visuel peu de différence, les crèmes sont brillantes, lisses et nappent les cuillères, lors du dressage sur le médaillon de lotte, les crème semblent se déposer, napper subtilement le poisson. 

Pour l'odeur, là encore les deux crèmes sont au coude à coude, l'odeur subtile de l'ail des ours, est au premier plan, elle n'est pas agressive, mais est sublimée par une odeur discrète de crème. 

Pour la saveur, la crème Gastronomique a un goût plus prononcé, avec une saveur de crème et d'ail plus perceptible, cela dû à la quantité de matière grasse plus élevée, un véritable exhausteur de goût. Cependant, la crème Liaisons et Cuissons est plus discrète, avec une agréable fraîcheur aromatique et de la rondeur, un combo parfait pour mettre en avant l'ail des ours et permet au pollen et à la cire présents dans ce plat de s'exprimer. 

Enfin, la texture, les deux crèmes sont nappantes et ont une longueur en bouche. Elles sont agréables et permettent d'obtenir une crème agréable qui s'écoule parfaitement sur la lotte lorsque celles-ci sont versées.  

En conclusion, les deux crèmes pourraient être utilisées pour la réalisation de ce beurre blanc à l'ail des ours, mais nous choisirons la Crème Liaisons et Cuissons Président Professionnel 18%MG.
Cette crème conduit à merveille les arômes délicats de l'ail des ours tout en restant elle-même discrète, mais elle est aussi convaincante lors de son utilisation en cuisine, sa réduction est économique, elle devient nappante rapidement sans nécéssiter une cuisson excessive. 
	Champ de texte 312: Pour la réalisation de notre dessert, nous avons décidé de mettre en avant les produits Président sur la quenelle de crème infusée, montée, parfumée à la reine des prés. Une crème qui sera dressée dans une boîte à musique, puis que notre serveuse, Félicie, viendra former en quenelle et déposer sur notre pomme confite au cidre de Savoie, sublimée d'un nappage à la sapinette et garnie d'une compote aux bourgeons de sapin.
Cette recette de crème doit suivre le même file conducteur que tout notre dessert, référer à l'enfance, aider le client à se plonger dans les souvenir de tarte aux fruits réalisées par nos grands parents. 

Pour la réalisation de notre crème infusée à la reine des prés et montée, nous avons décidé de mettre en concurence la crème Gastronomique Président 35%MG et une crème 35% de matière grasse d'une autre marque.

Comme précédemment, nous avons réalisé une dégustation à l'aveugle, avec un panel de 8 jurys.
Notre objectifs est d'avoir une crème onctueuse, parfumée, légère, douce, qui laisse apprécier la reine des prés mais aussi accompagner la tarte aux pomme légérement sucrée.

Nous avons donc fait chauffer une partie des deux crèmes, versée sur la reine des prés et laissé infuser à +3°C, ensuite passé au chinois.. 
Une fois bien imprégnées de la saveur de la plante, nous avons monté les crèmes au batteur afin de foisonner les crèmes. 
Dressée dans la boîte à musique, la crème doit avoir une bonne tenue, masquer le bac en inox et supporter les fleurs, bourgeons de sapin. 

Déja lors du foisonnement, nous avons constaté un bon rendement et une rapide augmentation du volume (taux de foisonnement à 3L) de la crème Gastronomique Président 35% MG, la crème concurrente mets plus de temps à augmenter en volume et le foisonnement nettement moindre. 
2 boîtes à musique ont été dressées et garnies avec les crèmes à la reine des prés, puis servies successivement aux 8 jurys et voici leurs retours. 

Sur la crème Président, à l'odeur, le jury décéle une odeur légère de vanille, voire d'amande, une approche agréable, des senteurs moins perceptibles avec la crème concurrente. 

Pour apprécier les caractéristiques de ces crèmes sur notre dessert, une quenelle est déposée sur le dessert devant chaque jury. 

Dès la première bouchée l'ensemble du jury reconnaît les codes de la tarte Tatin avec les deux crèmes, la forte teneur en matière grasse fait de la crème Président un magnifique vecteur de saveur, un exhausteur de goût puissant.

Pour la texture de la crème Président, celle-ci est onctueuse, douce et toute en finesse. Cette crème délicate nappe le palet. Les saveurs prennent entièrement la bouche des jurys, donnant un sentiment de réconfort et de tendresse, des adjectifs que nous souhaitions obtenir pour définir un dessert qui doit replonger les convives dans l'enfance. 
Et celle-ci résiste au temps, belle tenue pour cette crème, aucune exsudation ou affaissement. 
De son côté, la crème concurente est bien plus décevante, si la texture reste agréable, les saveurs sont moins perceptibles, et sa résistance dans le temps moins convaincante, la crème s'affaisse rapidement et laisse place à un léger exsudat.

En conclusion, nous avons décidé d'utiliser la crème Gastronomique Président 35%, cette crème remplie tous les critères demandés pour réaliser une quenelle, elle met en valeur la saveur de la Reine des Prés qui se caractérise par un goût subtile de vanille, cela dû à la vanilline contenue dans la plante.
De plus, elle se tient, est aérienne, ne s'affaisse pas, nappe le palet et son taux de foisonnement est incomparable. 


