
réalisées par des meilleurs ouvriers de france
G L A C E S



ingrédients

ingrédients

le conseil de philippe segond

le conseil de Jean-louis Corsiglia

. 500 g de lait

. 150 g de jaunes d’oeufs

. 170 g de sucre

. 25 g de poudre de lait 0% de matière grasse 

. à macérer ensemble :
	 . 100 g de débris de marrons confits 
	 . 30 g de cognac, rhum ou whisky 
	 . 4 à 5 Marrons «décors» Corsiglia 

. 34 L de lait uht

. 10 kg de jaunuovo en poches
(jaune d’oeufs 5 kg , sucre 5 kg)
. 2,5 kg de beurre
. 1,350 kg de lait en poudre 26% MG 

pour une mise en oeuvre d’environ 60/65 litres 

«cette recette est préférable pour les glaces portatives (ou coupes glacées) ainsi que 
les entremets glacés et les vacherins, le goût de marron confit est beaucoup plus 
développé, sans être trop sucré.»

«Par venue de 15 litres, incorporer à la sortie de la turbine 3 kilos de morceaux de 
marrons glacés préalablement mis à température négative pour maintenir de
gros morceaux.»

. Laisser maturer l’anglaise aux marrons 24 heures.

. Turbiner. pendant le turbinage rajouter les débris de marrons confits
  et le cognac (ou rhum ou whisky).
. Dresser en coupe garnie de marrons «décor» corsiglia.

. 40 G de miel

. 300 g de crème de marrons corsiglia 

. 1/2 gousse de vanille

. 180 g de crème fraîche uht

. 0,250 G de stabilisateur

. 3 l de crème fraîche 35% MG 

. 4 kg de sucre inverti (trimoline)

. de 8 à 14 kg de crème de marrons
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Maître artisan - meilleur ouvrier de france
Aix en Provence

Recette réalisée par Jean-Louis Corsiglia 
Maître artisan

Recettes réalisées par
stéphane augé - Maître artisan
meilleur ouvrier de france

ingrédients

ingrédients

ingrédients

ingrédients

. 1 L de lait entier 

. 50 g de poudre de lait écrémé 

. 120 g de sucre (saccharose) 

. 70 g de sucre inverti 

. 50 G de dextrose 

. 10 g de stabilisant émulsifiant 

. 150 g de pure pâte de pistache corsiglia 

. 1 L de lait entier

. 90 g de crème liquide 35%mg

. 50 g de poudre de lait écrémé

. 100 g de sucre (saccharose)

. 70 g de miel

. 60 G de dextrose

. 10 g de stabilisant émulsifiant

. 160 g de pâte de nougat corsiglia

. 280 g d’amandes bâton caramélisées

. 1 L de lait entier

. 50 g de poudre de lait écrémé

. 120 g de sucre (saccharose)

. 70 g de sucre inverti

. 50 G de dextrose

. 10 g de stabilisant émulsifiant

. 150 g de pure pâte de pistache corsiglia

. 1 L de lait entier

. 80 g de Jaune d’oeufs

. 50 g de poudre de lait écrémé

. 100 g de sucre (saccharose)

. 60 g de sucre inverti

. 50 G de dextrose

. 10 g de stabilisant émulsifiant

. 140 g de pâte de calisson Corsiglia

. 20 g de pâte d’orange corsiglia

. 2 g d’essence d’amande amère

. 2 g d’eau de fleur d’oranger

. Peser et mélanger les éléments
secs ensemble.
. Débuter la pasteurisation :
tiédir le lait à 45°c.
. Ajouter tous les éléments secs
sous forte agitation, mixer.
. Ajouter ensuite la pâte de pistache, 
mixer de nouveau.
. Pasteuriser à 85°c.
. Refroidir rapidement à 4°c,
mixer et maturer 12 à 24h.
. Mixer, turbiner.

. Peser et mélanger les éléments
secs ensemble.
. Débuter la pasteurisation :
tiédir le lait, la crème et le miel  à 45°c.
. Ajouter tous les éléments secs
sous forte agitation, mixer.
. Ajouter ensuite la pâte de nougat, 
mixer de nouveau.
. Pasteuriser à 85°c.
. Refroidir rapidement à 4°c,
mixer et maturer 12 à 24h.
. Mixer, turbiner.
. Ajouter les amandes caramélisées 
lors de l’extrusion.

. Peser et mélanger les éléments
secs ensemble.
. Débuter la pasteurisation :
tiédir le lait à 45°c.
. Ajouter tous les éléments secs
sous forte agitation, mixer.
. Ajouter ensuite la pâte de noisette, 
mixer de nouveau.
. Pasteuriser à 85°c.
. Refroidir rapidement à 4°c,
mixer et maturer 12 à 24h.
. Mixer, turbiner.

. Peser et mélanger les éléments
secs ensemble.
. Débuter la pasteurisation :
tiédir le lait, les jaunes et le sucre à 45°c.
. Ajouter tous les éléments secs
sous forte agitation, mixer.
. Ajouter ensuite la pâte de calisson et 
de pâte d’orange, mixer de nouveau.
. Pasteuriser à 85°c, ajouter les essences.
. Refroidir rapidement à 4°c,
mixer et maturer 12 à 24h.
. Mixer, turbiner.
il est possible d’ajouter des brisures de 
calisson au cours de l’extrusion.
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le tour de main
de stéphane augé

le tour de main
de stéphane augé

le tour de main
de stéphane augé

le tour de main
de stéphane augé



455 chemin de la Vallée - 13400 Aubagne -     33 (0)4 42 36 99 99 - Fax +33 (0)4 42 36 99 85
     contact@corsiglia.fr - www.corsiglia.fr      Maison Corsiglia       corsiglia_marronsglaces
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crème de
marrons

marrons sirop
décor

cubes de
marrons
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de sicile

pâte de noisette
de sicile

pâte d’orange
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pâte de
nougat


