
Citron Jaune / Lemon Bergamote / Bergamot

Tarte au citron, thé et bergamote         
Lemon, tea and bergamot tart     

P â t i s s e r i e  i n d i v i d u e l l e  /  I n d i v i d u a l  p a s t r y



Tarte au citron, thé et bergamote  
Lemon, tea and bergamot tart   

PÂTE SUCRÉE   
Beurre	 900g
Sucre glace	 600g
Poudre d’amandes	 180g
Œufs entiers	 354g
Farine	 1500g
Sel	 8g

Mélanger le beurre, les œufs et le sucre glace, incorporer toutes les poudres et pétrir 
sans affermir.

CRÈME À LA BERGAMOTE ET AU CITRON
Purée de bergamote PONTHIER	 350g
Purée de citron jaune PONTHIER	 150g
Œufs entiers	 10
Sucre	 160g
Beurre de cacao	 20g
Chocolat blanc	 400g
Thé noir en feuilles	 10g
Gélatine	 11g

Cuire au bain marie les œufs, le sucre, les purées de fruits PONTHIER et les feuilles de thé 
noir à 80 °C. Incorporer les feuilles de gélatine ramollie et le chocolat blanc. Refroidir. 
Ajouter le beurre de cacao, chinoiser et mixer. Couler en flexipan.

GLAÇAGE À LA BERGAMOTE      
Nappage neutre	 1000g
Purée de bergamote PONTHIER	 200g

Mélanger le nappage neutre avec la purée de bergamote PONTHIER, chauffer et mixer.

DRESSAGE
Sur un fond de pâte sucrée, déposer le palet de crème à la bergamote et au citron. 
Glacer avec le glaçage à la bergamote. 

SWEET PASTRY   
Butter 	 900g
Icing sugar 	 600g
Ground almonds 	 180g
Eggs 	 354g
Flour 	 1500g
Salt 	 8g

Mix the butter, eggs and icing sugar and add all the dry ingredients. Knead without 
firming the dough.

BERGAMOT AND LEMON CREAM
PONTHIER bergamot purée 	 350g
PONTHIER lemon purée 	 150g
Eggs 	 10
Sugar 	 160g
Cocoa butter 	 20g
White chocolate 	 400g
Black tea leaves 	 10g
Gelatine 	 11g

In a bain marie, heat the eggs, sugar, PONTHIER fruit purées and black tea leaves to 
80°C. Add the softened gelatine and the white chocolate. Leave to cool. Add the cocoa 
butter. Pass through a chinois and blend. Pour into a flexipan mould.

BERGAMOT ICING      
Plain coating 	 1000g
PONTHIER bergamot purée 	 200g

Combine the plain coating with the PONTHIER bergamot purée. Warm and blend.

ASSEMBLY
On a sweet pastry base, place the disk of bergamot and lemon cream. Ice with the 
bergamot icing. 
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Ganache à la framboise et au poivron rouge /
Raspberry and red pepper ganache

Crumble au sésame et à la noix de coco / 
Sesame & coconut crumble

Panna cotta à la vanille / Vanilla panna cotta

Crème au chocolat / Chocolate cream

Framboises fraîches / Fresh raspberries

  Soupe glacée de framboise et poivron rouge / 
Raspberry & red pepper chilled soup

Fraises fraîches / Fresh strawberries

Sorbet au yuzu / Yuzu Sorbet

Soupe glacée de pêche blanche / 
White peach chilled soup

Meringue / Meringue

Panna cotta à la vanille / 
Vanilla panna cotta

Meringue / Meringue

Cassis frais / Fresh blackcurrants

Mousse au cassis / Blackcurrant mousse

Gelée d’abricot / Apricot jelly

Gelée de poire / Pear jelly

Mélange chocolat blanc et beurre de cacao / 
White chocolate and cocoa butter mix

Sablé breton / Breton shortbread

Sorbet à la noix de coco et au litchi / 
Coconut and lychee sorbet

Sorbet à la framboise / Raspberry sorbet

Glaçage blanc / 
White icing

Batônnet de sucette / 
Lollipop stick

Soupe glacée de tomate / 
Tomato chilled soup

Pamplemousse frais / Fresh grapefruit

Gelée de fraise / Strawberry jelly

Fraise fraîche / Fresh strawberry

Pomme verte fraîche / 
Fresh green apple

Crème à la bergamote et au citron / 
Bergamot and lemon cream

Pâte sucrée / Sweet pastry

Glaçage à la bergamote / 
Bergamot icing

Streusel

Gelée et brunoise de pomme verte / 
Green apple pieces and jelly

Beurre de cacao vert / Green cocoa butter

Pomme verte fraîche / 
Fresh green apple

Mirliton

Pommes cuites / Cooked apples

Sablé granola / Granola shortbread

Purée de pomme verte PONTHIER fraîche / 
Fresh PONTHIER green apple purée

Crème tonka / Tonka cream

Mirliton

Gelée à la pêche de vigne / 
Ruby peach jellyPurée de fraise PONTHIER fraîche /

Fresh PONTHIER strawberry purée

Gelée à la fraise des bois / 
Wild strawberry jelly

Emulsion mascarpone / Mascarpone emulsion

Purée de �gue violette réduite / 
Reduced violet �g purée

Crumble à la cannelle / Cinnamon crumble
Sorbet au fromage blanc / 

Fromage blanc sorbet

Céréales caramélisées / 
Caramelised cereals

Pâte de fruit / Fruit jelly

Panna cotta aux agrumes / 
Citrus panna cotta

Poivron rouge frais / Fresh red pepper

Citron Jaune
Lemon 100%

Origine  
Afrique du Sud

Bergamote 100%
Bergamot Origine Italie

www.ponthier.net


