
!"#$%&'%(

!#()%*+,

!-.-/0123224.-560



CORSIGLIA SA

- Recette réalisée par Yoann peyrinaud second
 «la grande épicerie de paris» & Nicolas Queruel
Chef boulanger «la grande épicerie de paris»   

MARRONS GLACÉS
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. 1 KG de farine gruau

.   20 g de sel fin

.   30 g de levure fraiche

.   80 g de sucre poudre

.   600 g d’œuf entier

.   500 g de beurre blanc

.   170 g de gros sucre perle calibre 2

Procédé de fabrication

Recette pâte à cramique

455 Chemin de la Vallée 
13400 Aubagne
     04 42 36 99 99      contact@corsiglia.fr

Pétrir la pate à cramique comme de la brioche.
Il faut donc incorporer le beurre en 2 à 3 fois une fois que le réseau à 
commencer à se former.
Pétrissage uniquement en 1 ère vitesse ; cela peut prendre jusque 45 min 
selon le pétrin utilisé.
Temperature de pate 24°c
Attention à ne pas sortir une pate trop chaude !
Une fois le pétrissage terminé, incorporer les ingredients additionnels de 
la cramique.
Si l’on fait plusieurs sortes de cramiques sur le même petrissage, il faut 
incorporer le gros sucre pour toutes en même temps. 
Puis ensuite peser le poids nécessaire à chaque famille et y mélanger le 
reste des ingredients.
Une fois mélangé, débarrasser et mettre au froid une nuit à 4/5°c
Le lendemain, peser des patons à 400g en les mettant en forme.
Laisser détendre 30/45 min puis façonner en batard de 25 cm environ.

Mettre en pousse à 27°c maximum

à mi pousse, dorer et couper à l’aide de ciseaux sur la longueur de 
chaque coté de la cramique. Coupe franche et de profondeur 1 cm.

Remettre en pousse
Une fois levé ,cuire 25/30 min à 160 °c au four ventilé.

caramel / orange :

1 kg de pâte (avec gros sucre) + 70 g d’éclats de caramel Salidou
(la maison d’armorine. quiberon «les éclats de salidou»
Tél : 02 97 50 24 24).
 
+ 130 g de cube d’orange confite Corsiglia


