La Compagnie des
Desserts dévoile ses
innovations pour les
fetes de fin d’année

Desserts RHD

La Compagnie des Desserts casse quelques peu les codes avec ses
innovations pour les desserts des Fétes de fin d’année. A commencer par la
Boule Yuzu Passion. En effet, si les chefs proposaient une boule de Noél

ou plutdt une boule de gourmandise a leurs clients pour leur dessert de fin
d’année ? Plus qu’une boule de gourmandise, il s’agit d’une boule pleine de
saveurs subtiles et raffinées. LLa creme glacée Yuzu est onctueuse avec une
«doucey acidité ; I’enrobage chocolat blanc passion est rond avec une pointe
d’acidité également et le coeur de meringue est craquant et surprenant. Un
dessert plein de surprises pour cette fin d’année. La mise en oeuvre est
idéale pour le chef qui peut servir le produit quelques minutes apres 1’avoir
sorti du congélateur. Puis, le lingot chocolat praliné a la forme d’une

barre glacée avec des matieres 1res rigoureusement sélectionnées et une
décoration festive pour les desserts a 1’assiette. Ce lingot renferme donc un
trésor de bons ingrédients parfaitement équilibrés et gourmands : une creme
glacée chocolat lait noisette avec un enrobage chocolat lait en guise de
papier cadeau et du praligrain en décoration finale.

Le baba, patisserie incontournable de L.a Compagnie des Desserts, est
déclinée de 14 fagons différentes (en format et en saveur). Il ne manquait
plus que « le Petit Baba Nogl » a cette gamme. Un produit étonnant qui
permettra aux restaurateurs de surprendre leurs clients avec un coeur mini
bouchée baba recouverte de creme glacée fagon baba au rthum, de chantilly
vanille et de raisins au thum. Puis, quand I’hiver pointe le bout de son

« sommet », on pense aux montagnes enneigées et aux bonnes saveurs

de marron. Le tout est réuni dans un dessert glacé unique proposé par La
Compagnie des Desserts avec le Mont-blanc glacé : glace aux oeufs Vanille,
chantilly a la créme de marron, meringue et marron au sirop. Sans oublier
la Profiterole qui a toujours sa place dans le cceur des Francais. Philippe
Urraca, MOF et chef patissier de La Compagnie des Desserts connait

bien le sujet ; il les a déclinées sous toutes les coutures (dont en salé) et

a méme écrit un livre de recettes sur les Profiteroles. Il vous propose de
découvrir ses 2 nouvelles créations : la Profiterole Géante composée dun
chou craquelin qui enrobe un parfait a la vanille réalisé a partir de gousses
de vanille naturelles ; et le Chou parfait vanille, une déclinaison de la
profiterole géante non découpée. On peut donc 1’appeler le chou «surprise»
car il ne montre pas son trésor, un parfait glacé vanille.
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