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PERFPERFORATED MODEL: ORATED MODEL: 
faster and homogeneous faster and homogeneous 
cooking thanks to the cooking thanks to the 
2-mm perforations for a 2-mm perforations for a 
crispy result.crispy result.

A combiner avec un papier de cuisson 
Modèle lisse spécialement adapté pour les 
pâtes humides (pain d’épices, légumes/fruits 
en croûte, etc.), les glaces et les préparations 
fluides ou juteuses.

Modèle perforé spécialement adapté pour 
une cuisson parfaite des pâtes pour un résultat 
croustillant.
A combiner avec un papier de cuisson pour 
la réalisation de:

To be combined with baking paper

To be combined with baking paper to make:

Perforated model specially suitable for 
perfect cooking of doughs for a crispy result.

Smooth model specially suitable for wet doughs 
, ice creams and fluid or juicy preparations. 

Pains nature et spéciaux•Tourte de lé-
gumes ou fruits •Gâteau marbré• Quatre 
quart•Cakes salés ou sucrés • Brioches • 
Pains de viandes, poissons ou légumes• 
Saucisson en brioche•Feuilleté de poisson 
ou viande•

Breads • Vegetable or fruit pies• Marble cake • 
Pound cake • Savory or sweet cakes • Brioches 
• Meat, fish or vegetable loaves • Sausage in 
brioche• Fish or meat pies•

SPECIALSPECIAL
PÂTÉ EN CROÛTEPÂTÉ EN CROÛTE

MOMODÈLE PERFORÉ:DÈLE PERFORÉ:  
les perforations ø 2 mm vous les perforations ø 2 mm vous 
garantissent une cuisson plus garantissent une cuisson plus 
rapide et homogène pour un rapide et homogène pour un 
résultat croustillant.résultat croustillant.

REF 3211REF 3211
L. 24 / 35 / 48 cmL. 24 / 35 / 48 cm i n o x  

s t a i n l e s s  s t e e l

i n o x  p e r f o r é 
p e r f o r a t e d  s t a i n l e s s  s t e e l

REF 3210REF 3210
L. 24 / 35 / 48 cmL. 24 / 35 / 48 cm
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FABIEN PAIRON MOF Charcutier-Traiteur, et enseignant à l’Ecole Hô-
telière de Lausanne a imaginé, dessiné et travaillé sur un moule à pâté 

en croûte nouvelle génération. Pratique, fonctionnel, et efficace. Facile à 
foncer, à garnir, à démouler, à entretenir et à stocker. Multiusage (pâté 
croûte, cakes salés comme sucrés, pain de mie, pain d’épices, etc. ) Mis 

au point et fabriqué en France par de Buyer.

Fabien Pairon imagined,designed and worked
on an innovative rectangular mould for  «Pâté en Croûte» (meat pie):
Practical, functional and efficient. Easy forming, filling, removal and 

storage. Multiuse: Pâté Croûte , sweet and savory cakes, special breads, 
ginger bread , etc. Developed and manufactured in France by de Buyer.

To be combined with baking paper to make:
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pour la pâte:
500 g de farine
250 g de beurre 
115 g de lait entier
15 g de sucre
15 g de sel
1 œuf entier + 1 jaune

pour la farce:
1,600 kg de farce à pâté
30 g de pistaches
10 g de Cognac
30 g de fruits secs (cranber-
ries, ou raisins, ou abricots)
10 g de Porto
0.5 L de gelée 

Pâté en croûte à ma façon
•	 Mélanger la farine et le beurre ensemble. 
•	 Dissoudre le sel et le sucre dans le lait entier.
•	 Ajouter dans le premier mélange tous les ingré-
dients afin d’obtenir une pâte bien homogène, filmer et 
laisser reposer 30 min. au frais. 
•	 Étaler la pâte et foncer le moule GEOforme L.35 cm.
•	 Etaler le reste de la pâte pour 
préparer le couvercle. Bien 
remettre au réfrigérateur le moule 
foncé avec la pâte.
•	 Préparer une dorure : 1 œuf, un 
trait de crème liquide et une pin-
cée de sel, bien mélanger avec une 
fourchette, et prévoir un pinceau.

Fabien Pairon

•	 Préchauffer votre four à 210°C 
(therm. 7).
•	 Porter à ébullition les pistaches 
et le Cognac, laisser infuser et 
refroidir. Les concasser grossière-

ment
•	 Porter à ébullition les fruits secs et le Porto, laisser infuser 
et refroidir. Les couper grossièrement
•	 Mélanger 1.600 kg de farce à pâté (chez le charcutier) avec 
les fruits secs et les pistaches
•	 Remplir votre moule GEOforme dans la pâte déjà foncé en 
évitant les bulles d’air.
•	 Coller dessus le couvercle à l’aide de la dorure, faire trois 
trous sur le couvercle pour laisser s’échapper l’humidité et 
couler dedans la gelée après cuisson.
•	 Cuire en respectant ce protocole :
20 minutes à 210°C (thermostat 7)
20 minutes à 150°C (thermostat 5)
45 minutes à 90°C (thermostat 3)
•	 Laisser reposer 30 minutes à la sortie du four à température ambiante, et couler 
dans les cheminées de la gelée jusqu’à absorbation maximale. 
•	 Refroidir et maintenir au réfrigérateur au moins 24h00 avant de démouler et 
servir.
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Fabien Pairon
Crusted pie as I like it

•	 Mix the flour and butter together. Dissolve the salt 
and sugar in the whole milk.
•	 Add all the ingredients to the first mixture to obtain 
an even dough, cover in foil and leave to rest for 30 
minutes in a cool place. Spread the dough and line the 
GEOforme mould (L. 35x7x7.5cm). 

•	 Spread the rest of the dough 
to prepare the lid. Place the lined 
mould with the dough in the 
fridge.
•	 Prepare  browning: Put 1 egg, 
a dash of liquid cream and a 
pinch of salt together, mix well 
with a fork and ensure you have 
a brush.

•	Preheat your oven to 210°C 
(thermostat 7).
•	Bring the pistachios and Cognac 
to a boil, let them infuse and cool. 
Crush them roughly.
•	Bring the dried fruits and the 
Port to a boil, let it infuse and 
cool. Cut them roughly.
•	Mix 1,600 kg of pâté stuffing with dried fruits and pista-
chios.
•	Fill your GEOforme mould into the already lined dough, 
avoiding air bubbles.
•	Place on the lid with the browning, make three holes on the 
lid to let the moisture out and pour in the jelly after cooking
•	Cook as follows : 20 minutes at 210°C (thermostat 7) / 
20 minutes at 150°C (thermostat 5) / 45 minutes at 90°C 
(thermostat 3).

•	Let it stand for 30 minutes at the oven outlet at room temperature and pour in 
jelly vents until fully absorbed. 
•	Cool and keep refrigerated for at least 24 hours before turning out and serving.

for the DOUGH:
500 g of FLOUR 
250 g of butter
115 g of whole milk
15 g of sugar
15 g of salt
1 whole egg + 1 york

PÂTÉ STUFFING:
1,600 KG OF PÂTÉ STUFFING 
(FROM BUTCHER)
30 G PISTACHIOS
10 G OF COGNAC
30 G OF DRIED FRUITS (CRANBER-
RIES OR GRAPES OR APRICOTS)
10 G OF PORTO

0.5 L OF JELLY (START WITH A BASE 
OF POWDER, GELATIN LEAF OR, THAT 
OF YOUR BUTCHER)
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pour la pâte:
500 g de Farine 
250 g de Beurre
115 g de Lait entier 
15 g de Sucre
15 g de Sel 
1 Œuf  entier
1 Jaune

pour la farce:
450 g de Filet de pintade
450 g de Filet de poulet :
450 g de Filet de canard
250 g de Foie gras mi-cuit
60 g de Pistache 
100 g d’Echalote
20 cl de Vin blanc
Sel, poivre du moulin, et 
sucre

Pâté en croûte trois volailles

•	 Mélanger la farine et le beurre ensemble. Dissoudre le 
sel et le sucre dans le lait entier.
•	 Ajouter dans le premier mélange tous les ingrédients 
afin d’obtenir une pâte bien homogène, filmer et laisser 
reposer 30 min. au frais. Étaler la pâte et foncer le moule 
GEOforme L.35 cm.
•	 Etaler le reste de la pâte pour préparer 
le couvercle. Bien remettre au réfrigéra-
teur le moule foncé avec la pâte. 

•	 Préparer une dorure : 1 œuf, un trait de 
crème liquide et une pincée de sel, bien 
mélanger avec une fourchette, et prévoir 
un pinceau.

•	 Tailler toutes les viandes en cubes de 
2 cm de côté. Faire mariner la pintade, le 
poulet et le canard séparément, chacun 
avec 7 g de sel, un tour de poivre du mou-
lin, 1 g de sucre. A votre convenance vous 

pouvez ajouter quelques gouttes d’alcool, des herbes aromatiques 
type thym, romarin, estragon, zeste de citron ou autres.
•	 Couvrir avec un film au contact et laisser mariner toute la nuit. 
Tailler le foie gras mi-cuit en dés de 1 cm de côté et mettre à plat 
une nuit au congélateur.
Ciseler finement les échalotes et les réduire à sec dans une casserole 
avec le vin blanc. Tailler les pistaches en deux dans le sens de la 
longueur et réserver.
Le lendemain :
•	 Cuire à blanc la pâte dans le moule à pâté en mettant une feuille de cuisson à 
l’intérieur remplie de poids de charge. 30 minutes à 140°C. Laisser refroidir.
•	 Mélanger toutes les viandes ensemble, ajouter les pistaches, les échalotes confites 
au vin blanc, et le foie gras surgelé en cube. Obtenir un mélange bien homogène.
•	 Garnir la pâte cuite à blanc dans le moule GEOforme L.35 cm avec le mélange de 
farce.
•	 Couvrir avec l’abaisse de pâte en collant bien les bords, laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur.
•	 Cuire 10 minutes à 220°C, 10 minutes à 180°C et 30 minutes à 75°C. Laisser 
refroidir 1h00 à température et réserver minimum 24h00 au réfrigérateur

Fabien Pairon
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For the pastry dough:
FlourButter: 250 g

Whole milk: 115 g
Sugar: 15 g

Salt: 15 g
Eggs: 1 whole

Egg yolks: 1

For the filling: 
Guinea fowl fillet: 450 g

Chicken fillet: 450 g
Duck fillet : 450 g

Semi-cooked foie gras: 250 g
Pistachios: 60 g
Shallots: 100 g

White wine: 20 cl
Salt, ground pepper

 and sugar

Trio poultry Pâté en croûte

•	 Mix together the flour and the butter. Dissolve the salt 
and the sugar in the whole milk.
•	 Add all the ingredients to the first mixture until 
smooth, cover with a plastic film and allow to rest for 30 
minutes in the fridge. Roll out the dough and line the 
Geoforme mold L.35 cm with it. 

•	 Roll out the remaining dough to 
make the cover. Place the mold lined with 
the dough in the fridge.

•	 Make an egg wash: 1 egg, a dash of 
heavy whipping cream and a pinch of salt. 
Mix well with a fork. Prepare a brush.

•	 Cut all the meats into 2-cm cubes. 
Marinate the guinea fowl fillets, the chic-
ken fillets and the duck fillets separately, 
with 7 g of salt, some ground pepper and 
1 g of sugar. If desired, you can also add 
a few drops of alcohol, some herbs such as thyme, rosemary or 
tarragon, some lemon zest, etc.
•	 Cover with a plastic film and allow to marinate overnight. Cut 
the semi-cooked foie gras into 1-cm cubes and place it, lying flat, in 
the freezer overnight.
•	 Finely chop the shallots and reduce until dry in a saucepan with 
the white wine. Cut the pistachios in two, lengthwise, and set aside.

The next day:
•	 Blind bake the dough in the mold by putting a sheet of baking paper with pie 
weights. Bake for 30 min at 140 °C (285 °F). Allow to cool.
•	 Mix together all the meats, add the pistachios, the white wine-marinated shallots 
and the frozen cubes of foie gras, until the mixture is smooth.
•	 Place the filling on the dough that was blind-baked in the mold.
•	 Cover with the remaining rolled-out dough, pressing the sides to seal them. Allow 
to rest for 30 minutes in the fridge.
•	 Cook for 10 minutes at 220 °C (430 °F), for 10 minutes at 180 °C (355 °F), then for 
30 minutes at  75 °C (165 °F). Allow to cool for 1 hour at room temperature and place 
in the fridge for at least 24 hours.

Fabien Pairon
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pour la pâte:
500 g de Farine T55 
250 g de Beurre fermier 
115 g de Lait entier 
15 g de Sucre 
15 g de Sel 
1 Œuf entier
1 Jaune d’ Œuf

pour la farce:
400 g de Filet de volaille 
fermière
9 g de Sel fin
30 g de Blancs d’œuf
350 g de Crème liquide
1 g de Poivre blanc
4 g d’Estragon frais en 
feuille

Garniture :
200 g de Petits pois
200 g de Courgettes
200 g d’Asperges vertes
200 g de Fèves fraiches
20 g de Parmesan râpé 
5 cl d’Huile d’olive 
50 g d’Amandes effilées 
Sel et poivre

Pâté en croûte, 
poulet fermier et légumes de printemps

•	 Mélanger la farine et le beurre ensemble. Dissoudre le 
sel et le sucre dans le lait entier.
•	 Ajouter dans le premier mélange tous les ingrédients 
afin d’obtenir une pâte bien homogène, 
filmer et laisser reposer 30 min. au 
frais. Étaler la pâte et foncer le moule 
GEOforme L.35 cm.
•	 Etaler le reste de la pâte pour prépa-
rer le couvercle. Bien remettre au réfri-
gérateur le moule foncé avec la pâte. 
•	 Préparer une dorure : 1 œuf, un trait 
de crème liquide et une pincée de sel, 
bien mélanger avec une fourchette, et 
prévoir un pinceau.

•	 Préparer la garniture : cuire les petits 
pois, les fèves fraîches, et les asperges 
vertes à l’eau bouillante salée et 
rafraîchir à l’eau glacée. Bien éponger 
avec du papier absorbant. Tailler les 
asperges vertes en petits dés.
•	 Tailler les courgettes en petits dés et 
les faire sauter à l’huile d’olive, bien les 
égoutter.
•	 Torréfier les amandes effilées 10 
minutes à 140°C et réserver.

•	 Réaliser la farce : mixer au cutter les filets de volaille avec le sel 
fin, ajouter le blanc d’œuf et mixer à nouveau.
•	 Ajouter la crème en mixant et ajouter le poivre et les feuilles d’estragon.
•	 Mélanger la farce, le parmesan et la garniture de façon homogène
•	 Garnir la pâte cuite à blanc dans le moule avec le mélange farce et garniture.
•	 Couvrir avec l’abaisse de pâte en collant bien les bords, laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur.
•	 Cuire 20 minutes à 220°C et 40 minutes à 80°C. Refroidir 40 minutes à tempéra-
ture ambiante et une nuit au réfrigérateur

Fabien Pairon
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pour la pâte:
For the pastry dough:

white bread flour: 500 g
Farm butter: 250 g

Whole milk: 115 g
Sugar: 15 g

Salt: 15 g
Eggs: 1 whole + 1 yolk

Filling:
Free range chicken fillet: 

400 g
Fine salt: 9 g

Egg whites: 30 g 
Heavy whipping cream: 350 g

White pepper: 1 g
Fresh tarragon leaves: 4 g

Stuffing:
Peas: 200 g

Zucchinis: 200 g
Green asparagus: 200 g
Fresh fava beans: 200 g

Grated parmesan: 20 g 
Olive oil: 5 cl

Flaked almonds: 50 g
Salt and pepper

Pâté en croûte, 
farm chicken and spring vegetables

•	 Mix together the flower and the butter. Dissolve the salt 
and the sugar in the milk.
•	 Add all the ingredients to the first mixture until smooth, 

cover with a plastic film and allow to rest 
for 30 minutes in the fridge. Roll out the 
dough and line the Geoforme mold L.35 
cm with it. 
•	 Roll out the remaining dough to make 
the cover. Place the mold lined with the 
dough in the fridge.
•	 Make an egg wash: 1 egg, a dash of 
heavy whipping cream and a pinch of 
salt. Mix well with a fork. Prepare a 
brush.
For the stuffing:
•	 Cook the peas, the fresh fava beans 
and the green asparagus in boiling salted 
water, then rinse off with cold water. 
Absorb excess liquid with paper towel. 
Cut the asparagus into little cubes. Cut 
the zucchinis into little cubes and stir-fry 
them with olive oil. Drain well. 
•	 Roast the flaked almonds for 10 
minutes at 140 °C (285 °F). Set aside.
•	 For the filling:
•	 With an electric food chopper, mix the 
chicken fillets with the salt, add the egg white and mix again.
•	 While mixing, add the cream, the pepper and the tarragon 
leaves. 

•	 Mix together the filling, the parmesan and the stuffing until the mixture is smooth.
•	 Place the stuffing and filling mixture on the dough that was blind baked in the 
mould. 
•	 Cover with the remaining rolled-out dough, pressing the sides to seal them. Allow 
to rest for 30 minutes in the fridge. Cook for 20 minutes at 220 °C (430 °F) and for 
40 minutes at  80 °C (175 °F). Allow to cool for 40 minutes at room temperature and 
in the fridge overnight.

Fabien Pairon
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pour la pâte :
500 g de Farine T55 
250 g de  Beurre fermier 
115 g de Lait entier 
15 g de Sucre 
15 g de Sel 
 1 Œuf entier + 1 Jaune 
20 g de Graines de sésame

pour la garniture :
400 g de Courgettes jaunes 
400 g de Courgette vertes
300 g d’Aubergine 
300 g de Fenouil 
1 g d’Agar-agar
50 g de Basilic
1 dl d’Huile d’olive
Sel, et piment d’Espelette
800 g de Sauce tomate
2 g d’Agar-agar 

Légumes d’été 
en croûte

•	 Mélanger la farine et le beurre ensemble. 
•	 Dissoudre le sel et le sucre dans le lait entier.
•	 Ajouter dans le premier mélange tous les ingrédients 
afin d’obtenir une pâte bien homo-
gène, filmer et laisser reposer 30 
min. au frais. Étaler la pâte et foncer 
le moule GEOFORME L.35 cm.
•	 Etaler le reste de la pâte pour 
préparer le couvercle. Bien remettre 
au réfrigérateur le moule foncé avec 
la pâte. Cuire à blanc la pâte dans 
le moule en mettant une feuille 
de cuisson à l’intérieur remplie 
de poids de charge. 40 minutes à 
140°C. Recouvrir d’une feuille d’alu-
minium et poursuivre la cuisson 20 
minutes. Laisser bien refroidir.

•	 Préparer la garniture : trancher 
toutes les courgettes en longueur, 
mettre sur feuille de cuisson et sur 
plaque à four, arroser d’un trait 
d’huile d’olive, d’une pincée de sel 
et de piment et confire 1h00 à 90°C.
•	 Trancher l’aubergine en rondelle 
et sauter à la poêle, bien assaison-
ner et éponger le surplus de gras, 
réserver. 

•	 Ciseler finement le fenouil et sauter à la poêle avec de l’huile d’olive, sans colora-
tion, ajouter quelques gouttes d’eau et 1 g d’agar-agar, confire quelques minutes.
•	 Faire bouillir la sauce tomate avec quelques feuilles de basilic ciselées, au moins 
2-3 minutes avec les 2 g d’agar-agar.
•	 Monter dans le pâté cuit à blanc la garniture en alternance avec de la sauce tomate. 
Décorer le dessus avec les légumes restant et quelques pointes de basilic. 

Fabien Pairon
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For the pastry dough:
Flour T55 (white bread 

flour): 500 g
Farm butter: 250 g

Whole milk: 115 g
Sugar: 15 g

Salt: 15 g
Eggs: 1 whole + 1 yolk

Sesame seeds: 20 g

For the filling:
Yellow zucchinis: 400 g

Green zucchinis: 400 g
Eggplant: 300 g

Fenel: 300 g
Agar-agar: 1 g

Basil: 50 g
Olive oil: 1 dl

Salt and Espelette pepper
Tomato sauce: 800 g

Agar-agar: 2 g

Summer vegetables 
with a crust

•	 Mix together the flour and the butter. Dissolve the salt 
and the sugar in the whole milk.
•	 Add all the ingredients to the first mixture until 

smooth, cover with a plastic film 
and allow to rest for 30 minutes in 
the fridge. Roll out the dough and 
line the Geoforme mold L.35 cm 
with it. 
•	 Roll out the remaining 
dough to make the cover. Place the 
mold lined with the dough in the 
fridge. Blind bake the dough in the 
mold by putting a sheet of baking 
paper with pie weights. Bake for 40 
min at 140 °C (285 °F). Cover with 
tinfoil and continue baking for 20 
min. Allow to cool.

•	 Slice all the zucchinis lengthwise, 
place them on a baking paper on 
the cooking tray, sprinkle with a 
splash of olive oil, a pinch of salt 
and Espelette pepper, and slow 
cook for 1 hour at 90 °C (195 °F).
•	 Cut the eggplant into slices and 
stir-fry in a pan, season well and 
remove the excess oil. Set aside.

•	 Chop the fennel finely and stir-fry in a pan with some olive oil, without coloring. 
Add a few drops of water and 1 g of agar-agar, slow cook for a few minutes.
•	 Bring the tomato sauce to a boil with a few finely chopped basil leaves, for at 
least 2-3 minutes with the 2 g of agar-agar.
•	 Place the filling on the blind-baked dough, alternating with tomato sauce. Deco-
rate the top with the remaining vegetables and some basil.

Fabien Pairon
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Pâte à pâté sucré :
500 g de Farine	
250 g de Beurre
110 g de Lait entier	
60 g de Sucre	
4 g de Sel
90 g d’Œuf

Pommes et noix de pecan 
caramélisées:
3 Kg de Pomme
150 g de Sucre
120 g de Beurre
90 g de Jus de citron
200 g de Noix de pécan

Pommes et noix de pécan 
caramélisées en croûte

•	 Mélanger la farine et le beurre ensemble. 
•	 Dissoudre le sel et le sucre dans le lait entier.
•	 Ajouter dans le premier mélange 
tous les ingré¬dients afin d’obtenir 
une pâte bien homogène, filmer 
et laisser reposer 30 min. au frais. 
Étaler la pâte et foncer le moule  
GEOFORME  L.35 cm.
•	 Bien remettre au réfrigérateur le 
moule foncé avec la pâte. Cuire à 
blanc la pâte dans le moule à pâté 
en mettant une feuille de cuisson 
à l’intérieur remplie de poids 
de charge. 40 minutes à 140°C. 
Recouvrir de papier aluminium et 
poursuivre la cuisson 20 minutes, 
puis laisser refroidir.

•	 Torréfier les noix de pécan sur 
une plaque au four 20 minutes à 
140°C et les hacher grossièrement.
•	 Eplucher et épépiner les 
pommes, les couper en 6.
•	 Dans une grande poêle, faire un 
caramel avec le beurre, le sucre 
et le jus de citron, ajouter les 
pommes et cuire pendant environ 
10 minutes, procéder en plusieurs 
fois. 

•	 Réunir les pommes et terminer la cuisson 20 minutes dans un four à 180°C.
•	 A la sortie du four, égoutter les pommes et réserver le caramel de cuisson.
•	 Montage : déposer une première couche de pommes caramélisées encore tièdes 
dans le moule et parsemer de noix de pécan. Répéter l’opération pour obtenir 4 
couches de pommes, presser entre chaque étape.
•	 Finition : faire tremper 3 g de feuille gélatine dans de l’eau froide.
•	 Faire chauffer 300 g de caramel de cuisson, ajouter la gélatine, bien mélanger et 
verser sur le dernier étage de pomme caramélisées. Réserver au frais 8h00 mini-
mum, démouler et déguster.

Fabien Pairon & Julien Lerouxel
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For the sweet 
pastry dough:

Flour 500 g
Butter 250 g

Whole milk 110 g
Sugar 60 g

Salt  4  g
Eggs 90g

Caramelized apples 
and pecan nuts :

Apples 3 Kg
Sugar 150 g

Butter 120 g
Lemon juice 90 g

Pecan nuts 200 g

Crusted caramalized apples 
and pecan nuts

•	 Mix together the flour and the butter. 
•	 Dissolve the salt and the sugar in the milk.

•	 Add all the ingredients to the 
first mixture until smooth, cover with 
a plastic film and allow to rest for 30 
minutes in the fridge. Roll out the 
dough and line the GEOFORME mold 
L.35 cm with it. 
•	 Place the mold lined with the 
dough in the fridge. Blind bake the 
crust in the mold by putting a sheet of 
baking paper with pie weights. Bake 
for 40 min at 140 °C (285 °F). Cover 
with tinfoil and continue baking for 
20 min. Allow to cool.
•	Roast the pecan nuts on a baking 
tray in the oven for 20 minutes at 140 
°C (285 °F), then coarsely chop them.
•	Peel and core the apples, then cut 
each into 6 pieces.
•	In a large saucepan, make a caramel 
with the butter, the sugar and the 
lemon juice. Add the apples and cook 
for about 10 minutes. Proceed several 
times.
•	Gather the apples and finish cooking 
for 20 minutes in the oven at 180°C 
(355 °F).
•	When they’re out of the oven, drain 
the apples and set the caramel aside.

Assembly:
•	 Place one layer of warm caramelized apples in the mold and sprinkle a few pecan 
nuts. Repeat the process until you have 4 layers. Squeeze between each layer.
Finish:
•	 In cold water, soak 3 g of gelatin sheets.
•	 Heat 300 g of the caramel that was set aside, add the gelatin, mix well and pour 
mixture over the top layer of caramelized apples. Place in the fridge for at least 8 
hours. Unmold and eat.

Fabien Pairon & Julien Lerouxel
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Farine T55 : 200 g
Levure chimique: 6 g
Graine de pavot: 20 g
Beurre fondu: 100 g
Zeste de 1 citron bio
Sucre: 150 g
Œufs: 240 g
Jus du citron bio

Flour T55
 (white bread flour): 200 g
Baking powder: 6 g
Poppy seeds: 20 g
Melted butter: 100 g
Zest from 1 organic lemon
Sugar: 150 g
Eggs: 240 g
Juice from the  lemon

Sirop de punchage:
Eau: 0.75 Litres
Sucre: 150 g
Zeste en julienne d’1 citron 
bio +  le jus du citron 

Soaking syrup:
Water: 0.75 liter
Sugar: 150 g
Zest from 1 organic lemon 
(peeled in Julienne)
Juice from the lemon

Cake Citron bio et graines de pavot 

Organic lemon cake and poppy seeds

•	 Préchauffer le four à 180°C. Chemiser le moule Geoforme 
avec du papier cuisson.
•	 Faire fondre le beurre doucement avec les zestes râpés du 
citron bio, laisser infuser 10 minutes.
•	 Mélanger au fouet la farine, la levure chimique et les 
graines de pavot. Blanchir (fouetter vivement) les œufs et le 
sucre ensemble.
•	 Mélanger harmonieusement le mélange farine, levure, 
pavot avec les œufs et le sucre.
•	 Ajouter le jus de citron et le beurre fondu.
•	 Couler ce mélange dans le moule Geoforme et cuire 40 
minutes à 170°C.
•	 Préparer le sirop de punchage : porter à ébullition dans 
une casserole l’eau et le sucre, ajouter des zestes de citron 
taillés en julienne (fin bâtonnets) et le jus du même citron.
•	 Après cuisson, laisser refroidir le cake 15 minutes dans le 
moule, imbiber le cake dans le moule posé sur une plaque 
en l’arrosant avec quelques louches de sirop. Disposer 
les zestes sur le dessus. Laisser efroidir complétement et 
démouler.

•	 Pre-heat oven at 180 °C (355 °F). Cover the inside of the 
Geoforme mold with baking paper.
•	 Slowly melt the butter with the organic lemon zest, allow to 
infuse for 10 minutes.
•	 Whisk together the flour, the baking powder and the poppy 
seeds. 
•	 Briskly whisk the eggs and the sugar until mixture is pale 
and creamy.
•	 Mix the flour, baking powder and poppy seeds mixture with 
the eggs and sugar until smooth.
•	 Add the lemon juice and the melted butter.
•	 Pour this mixture in the Geoforme mold and bake for 40 
minutes at 170°C (340 °F).
•	 For the soaking syrup: in a saucepan, bring to a boil the 
water and the sugar. Add the julienned lemon zest (cut into 
matchsticks) and the juice from the same lemon.
•	 After baking, allow the cake to cool in its mold for 15 mi-
nutes, then, while the cake is still in its mold and placed on a 
baking tray, soak it with a few ladles of syrup. Place the lemon 
zests on top. Allow to cool completely before unmolding.

Fabien Pairon
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160 g de farine T 55
5 œufs entiers
17 g de levure chimique
150 ml de lait entier
75 ml d’huile d’olive
3 g de sel
1 tour de moulin à poivre
150 g de Gruyères râpé
150 g de noix (cerneaux)
150 g d’olives noires
140 g de tomates confites

Le cake salé de Jane
•	 Préchauffer votre four à 190°C (thermostat 6.5)
•	 Couper les olives noires et les tomates confites en fines 
tranches
•	 Dissoudre le sel et le poivre dans le lait. Mélanger la 
farine avec la levure, ajouter les œufs, et progressivement 
le lait et l’huile d’olive. Ajouter tous les éléments de gar-
niture (que vous pourriez remplacer à votre convenance, 
selon vos envies et les saisons).

•	 Couler cette préparation dans le moule GEOforme 
L. 35cm préalablement chemisé d’une feuille de papier 
cuisson. 
•	 Cuire à 190°C (thermostat 6.5) durant 50 minutes 
(couvrir avec une feuille de papier aluminium après 20 
minutes de cuisson)
•	 Démouler à chaud. Laisser les parois du moule GEO-
forme ouvertes. Laisser refroidir à température ambiante. 
•	 Découper une fois complétement refroidie. 
•	 Servir tempéré.

Jane’s savoury cake
160 g flour T 55
5 whole eggs
17 g of baking powder
150 ml of whole milk
75 ml of olive oil
3 g of salt
1 pinch of freshly ground 
pepper
150 g grated Gruyères
150 g walnuts (kernels)
150 g black olives
140 g slow-roasted tomatoes

•	 Preheat your oven to 190°C (thermostat 6.5)
•	 Cut the black olives and slow-roasted tomatoes into 
thin slices
•	 Dissolve salt and pepper in the milk. Mix the flour 
with the yeast, add the eggs, then gradually add the milk 
and the olive oil. Add all the garnishing (which you could 
replace at your convenience, according to preference and 
the season).

•	 Pour this preparation into the GEOforme mould 
(L.35x7x7.5cm), which you should have lined earlier with 
a sheet of baking paper. 
•	 Bake at 190°C (thermostat 6.5) for 50 minutes (cover 
with foil after 20 minutes of cooking)
•	 Remove from mould while still hot. Leave the walls 
of the GEOforme mould open. Allow it to cool to room 
temperature. Cut it once it has completely cooled down. 
Serve when cool.

Fabien Pairon
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330 g de farine T55
8 g de sel fin
40 g de sucre
1 cc  de fleur d’oranger
20 g de levure
200 g d’œufs entiers
200 g de beurre

Dorure : mélanger 1 œuf, 
un trait de crème liquide 
et une pincée de sel 

La brioche à partager
•	 Mettre la farine, le sel, le sucre et la levure dans un 
saladier. 
•	 Ajouter à la farine les œufs un à un et la fleur d’oran-
ger. 
•	 Bien pétrir jusqu’à obtention d’un mélange homogène 
et élastique.
•	 Formez une boule, la couvrir d’un linge et laisser pous-
ser pendant 1h00 à température ambiante et à l’abri des 
courants d’air.
•	 Mélanger à nouveau cette pâte en incorporant le beurre 
en petit morceaux et reformer une pâte bien homogène.
•	 Mouler dans le moule GEOforme L.35 cm préalable-
ment beurré ou chemisé d’une feuille de papier cuisson.
•	 Recouvrir d’un linge et laisser pousser la pâte encore 
une heure.
•	 Préchauffer le four à 170°C (thermostat 5.5)
•	 Dorer à l’aide d’un pinceau, et cuire à 170°C (thermos-
tat 5.5) durant 35 à 40 minutes. Piquer le centre à l’aide 
d’un petit couteau. La lame doit ressortir bien sèche… 
sinon… laisser quelques minutes supplémentaires
•	 Laisser refroidir et démouler

330 g flour T55
8 g of fine salt
40 g of sugar
1 teaspoon of 
orange blossom
20 g of yeast
200 g of whole eggs
200 g of butter

Browning: mix 1 egg, 
a dash of liquid cream
 and a pinch of salt 

The sweet bun to share
•	 Put the flour, salt, sugar and yeast in a bowl. 
•	 Add the eggs to the flour one by one, as well as the 
orange blossom. 
•	 Knead well until you obtain a smooth and elastic mix
•	 Form a ball, cover it with a cloth and let it prove for 1 
hour at room temperature, away from air draughts.
•	 Mix the dough again by incorporating the butter in 
small pieces and forming a smooth dough again.
•	 Mould it in the GEOforme mould (L.35cm) after butte-
ring it or lining it with a sheet of baking paper.
•	 Cover with a cloth and let the dough rise for another 
hour.Preheat oven to 170°C (thermostat 5.5)
•	 Brown with a brush and bake at 170°C (thermostat 
5.5) for 35 to 40 minutes. Prick the centre with a small 
knife. The blade must completely dry when it comes out... 
otherwise ... leave it for a few extra minutes
•	 Cool and turn out.

Fabien Pairon
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Pâte chocolat :
3 œufs
170 g de sucre
1 g de sel
80 g de crème liquide
110 g de farine
30 g de cacao en poudre
3 g de levure chimique
50 g de beurre fondu
½ gousse de vanille

Pâte vanille :
3 œufs
170 g de sucre
1 g de sel
80 g de crème liquide
140 g de farine
3 g de levure chimique
50 g de beurre fondu
½ gousse de vanille

Marbré chocolat vanille
PÂTE VANILLE
•	 Gratter la vanille et mettre les grains dans le beurre 
fondu.
•	 Tamiser la farine et la levure ensemble.
•	 Fouetter vivement les œufs, le sucre et le sel. Ajouter la 
crème puis les poudres et enfin le beurre fondu à la vanille.

PÂTE CHOCOLAT
•	 Faire fondre le beurre. Tamiser la farine, le cacao et la 
levure ensemble.
•	 Fouetter vivement les œufs, le sucre et le sel. Ajouter la 
crème puis les poudres et enfin le beurre fondu.
•	 Verser le tout en alternant chocolat et vanille dans le 
moule GEOforme L.35 cm préalablement chemisé avec une 
feuille de papier cuisson.
•	 Astuce : Vous pouvez tirer sur le milieu du marbré (en 
surface) un trait de beurre pommade. Ceci permettra une 
belle ouverture centrale et une harmonisation de la cuisson.
•	 Cuire à 150°C (thermostat 5) pendant 45 minutes.
•	 Laisser complétement refroidir dans le moule avant de le 
démouler.

Vanilla dough:
3 eggs
170 g of sugar
1 g of salt
80 g of liquid cream
140 g flour
3 g of baking powder
50 g of melted butter
½ vanilla pod
Chocolate dough: :
3 eggs
170 g of sugar
1 g of salt
80 g of liquid cream
110 g of flour
30 g of cocoa powder
3 g of baking powder
50 g of melted butter
½ vanilla pod

Chocolate and vanilla marbled cake
•	 Scrape the vanilla and put the peel in the melted butter.
•	 Sift the flour and yeast together (powder ingredients)
•	 Whisk the eggs, sugar and salt briskly. Add the cream, 
then the powder ingredients and finally the butter melted 
with the vanilla.

•	 Melt the butter. Sift the flour, cocoa and yeast together 
(powder ingredients).
•	 Whisk the eggs, sugar and salt briskly. Add the cream 
then the powder and finally the melted butter.
•	 Pour in chocolate and vanilla alternately in the GEO-
forme mould (L. 35X7X7.5 cm) previously lined with a 
sheet of baking paper.
•	 Tip: You can draw a line of softened butter in the middle 
of the marbled cake (on the surface). This will allow for a 
nice central opening and even cooking process.
•	 Bake at 150°C (thermostat 5) for 45 minutes. Allow to 
cool completely in the mould before turning out.

Fabien PaironFabien Pairon
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400 g de miel d’acacia 
80 g de sucre semoule
280 g de lait
2 œufs
200 g de farine de seigle T85
200 g de farine T55
32 g de levure chimique
6 g de 4 épices
1 g d’anis vert en poudre
1 g de cardamome en poudre
1 g d’anis étoilé en poudre
80 g d’oranges confites en cubes
2 zestes de citron
2 zestes d’orange

Mon pain d’épices
•	 Mélanger le miel, le sucre, les zestes et 
le lait et les chauffer à 45°C environ dans 
une casserole.
•	 Mélanger les épices, avec la levure et les 
farines et les tamiser. Ajouter les oranges 
confites
•	 Assembler tous les ingrédients (retirer 
les zestes orange et citron), dont les œufs, 
et couler cette préparation dans le moule 
GEOforme L.35 cm préalablement che-
misé avec une feuille de papier cuisson.
•	 Cuire à 140°C (thermostat 4.5) pendant 
1h15. Laisser complétement refroidir dans 
le moule avant de le démouler.

400 g of acacia honey 
80 g of caster sugar
280 g of milk
2 eggs
200 g of rye flour T85
200 g flour T55
32 g of baking powder
6 g of 4 spices
1 g of green anise powder
1 g of cardamom powder
1 g of star anise powder
80 g of candied oranges in 
cubes
The peel of 2 lemons
The peel of 2 oranges

My gingerbread
•	 Mix the honey, sugar, peel and milk and heat 
them to about 45°C in a saucepan.
•	 Mix the spices, yeast and flour and sift them. 
Add the candied oranges
•	 Put together all the ingredients (remove the 
orange and lemon peels), including the eggs, 
and pour this mix into the GEOforme mould 
(L.35x7x7.5 cm) previously lined with a sheet 
of baking paper.

•	 Bake at 140°C (thermostat 4.5) for 1hr 15 
mins. 
•	 Allow to cool completely in the mould before 
turning out.

Fabien Pairon
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1000 g de farine T65
650 g d’eau
20 g de sel
6 g de levure
100 g de levain liquide 
(à demander à son boulan-
ger ou à faire soi-même)

levain liquide : 

Pain nature & aux graines
•	 Réaliser une nougatine : torréfier les amandes 
et les noisettes 20 minutes au four à 120°C 
(Thermostat 4)
•	 Faire fondre le sucre, le miel, et l’eau, jusqu’à 
coloration/caramélisation, ajouter le jus de 
citron. Enlever du feu et ajouter les amandes, 
les noisettes et les pistaches. Remettre sur feux 
doux et bien mélanger. Etaler cette préparation 
sur une feuille de papier cuisson huilée. Laisser 
bien refroidir. Concasser au couteau.

•	 Mélanger la moitié de la farine et la moitié de l’eau et laisser reposer recou-
vert d’un linge durant 1h00 à température ambiante (autolyse).
•	 Ajouter ensuite dans la cuve le sel, la levure, la farine et l’eau restante, ainsi 
que votre levain liquide, et pétrir au batteur ménager à l’aide du crochet 10 
minutes en 1ère vitesse et 30 secondes en deuxième vitesse.
•	 Diviser la pâte en deux boules (possibilité dans une pâte d’ajouter 25 g de 
graines de courges, 25 g de graines de tournesol, 25 g de graines de lin mari-
nées 2h00 dans 75 g d’eau)
•	 Débarrasser les deux boules dans deux bols recouverts d’un linge et laisser 
reposer 1h00 à température ambiante.
•	 Chemiser votre moule d’un papier sulfurisé. Façonner des boules et mouler 
en deux moules  GEOFORME, recouvrir d’un linge et laisser reposer 12h00 à 
4°C environ (réfrigérateur)
•	 Recouvrir d’un linge et laisser pousser 1h30 à température ambiante. 
•	 Préchauffer votre four à 250°C
•	 Faire des incisions sur la surface de votre pain, vous pouvez aussi ajouter 
un peu de farine. Cuire 20 minutes à 250°C, et 10 minutes à 180°C. Ouvrir les 
moules et laisser refroidir.

Il faut commencer 5 jours avant la réalisation du pain, comme suit : 
Jour 1 :Jour 1 : mélanger 20 g de farine complète, 20 g d’eau et 5 g de miel.
Bien fouetter l’ensemble, couler dans un pot en verre, couvrir d’un linge propre et 
laisser à température ambiante
Jour 2 :Jour 2 : mélanger 40 g de farine, 40 g d’eau et 5 de miel. Mélanger avec le levain 
de la veille. Pensez à agrandir le contenant… couvrir d’un linge propre et laisser à 
température ambiante
Jour 3 :Jour 3 : mélanger 80 g de farine complète, 80 g d’eau et ajouter au mélange de la 
veille. couvrir d’un linge propre et laisser à température ambiante
Jour 4 : Jour 4 : mélanger 100 g de farine avec 100 g d’eau et ajouter au mélange du jour 3. 
Diviser en deux, dans deux pots. Les couvrir et laisser reposer 24h00 à température 
ambiante.
Le jour de la préparation du pain, rediviser le levain liquide en 2, ajouter un mélan-
ger 50 g eau et 50 g farine par mélange, en conserver un au réfrigérateur, il faudra 
le nourrir au besoin (maximum 5 jours sans le toucher), ou l’offrir et surtout, selon 
la tradition, lui trouver un petit nom. Laisser à température ambiante l’autre partie 
pour utilisation.

Fabien Pairon & Cyrille Van Der Stuyft (MOF Boulanger 2015) 
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1000 g de farine T65
650 g d’eau
20 g de sel
6 g de levure
100 g de levain liquide 
(à demander à son boulan-
ger ou à faire soi-même)

levain liquide : 

Pain nature & aux graines
•	 Réaliser une nougatine : torréfier les amandes 
et les noisettes 20 minutes au four à 120°C 
(Thermostat 4)
•	 Faire fondre le sucre, le miel, et l’eau, jusqu’à 
coloration/caramélisation, ajouter le jus de 
citron. Enlever du feu et ajouter les amandes, 
les noisettes et les pistaches. Remettre sur feux 
doux et bien mélanger. Etaler cette préparation 
sur une feuille de papier cuisson huilée. Laisser 
bien refroidir. Concasser au couteau.

•	 Mélanger la moitié de la farine et la moitié de l’eau et laisser reposer recou-
vert d’un linge durant 1h00 à température ambiante (autolyse).
•	 Ajouter ensuite dans la cuve le sel, la levure, la farine et l’eau restante, ainsi 
que votre levain liquide, et pétrir au batteur ménager à l’aide du crochet 10 
minutes en 1ère vitesse et 30 secondes en deuxième vitesse.
•	 Diviser la pâte en deux boules (possibilité dans une pâte d’ajouter 25 g de 
graines de courges, 25 g de graines de tournesol, 25 g de graines de lin mari-
nées 2h00 dans 75 g d’eau)
•	 Débarrasser les deux boules dans deux bols recouverts d’un linge et laisser 
reposer 1h00 à température ambiante.
•	 Chemiser votre moule d’un papier sulfurisé. Façonner des boules et mouler 
en deux moules  GEOFORME, recouvrir d’un linge et laisser reposer 12h00 à 
4°C environ (réfrigérateur)
•	 Recouvrir d’un linge et laisser pousser 1h30 à température ambiante. 
•	 Préchauffer votre four à 250°C
•	 Faire des incisions sur la surface de votre pain, vous pouvez aussi ajouter 
un peu de farine. Cuire 20 minutes à 250°C, et 10 minutes à 180°C. Ouvrir les 
moules et laisser refroidir.

Il faut commencer 5 jours avant la réalisation du pain, comme suit : 
Jour 1 :Jour 1 : mélanger 20 g de farine complète, 20 g d’eau et 5 g de miel.
Bien fouetter l’ensemble, couler dans un pot en verre, couvrir d’un linge propre et 
laisser à température ambiante
Jour 2 :Jour 2 : mélanger 40 g de farine, 40 g d’eau et 5 de miel. Mélanger avec le levain 
de la veille. Pensez à agrandir le contenant… couvrir d’un linge propre et laisser à 
température ambiante
Jour 3 :Jour 3 : mélanger 80 g de farine complète, 80 g d’eau et ajouter au mélange de la 
veille. couvrir d’un linge propre et laisser à température ambiante
Jour 4 : Jour 4 : mélanger 100 g de farine avec 100 g d’eau et ajouter au mélange du jour 3. 
Diviser en deux, dans deux pots. Les couvrir et laisser reposer 24h00 à température 
ambiante.
Le jour de la préparation du pain, rediviser le levain liquide en 2, ajouter un mélan-
ger 50 g eau et 50 g farine par mélange, en conserver un au réfrigérateur, il faudra 
le nourrir au besoin (maximum 5 jours sans le toucher), ou l’offrir et surtout, selon 
la tradition, lui trouver un petit nom. Laisser à température ambiante l’autre partie 
pour utilisation.

Fabien Pairon & Cyrille Van Der Stuyft (MOF Boulanger 2015) 
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Homemade glazed nougat

•	 How to make nougatine: roast the almonds and hazelnuts for 20 
minutes in the oven at 120°C (thermostat 4)
•	 Melt the sugar, honey and water, until browned/caramelised, add the 
lemon juice. Remove from heat and add the almonds, hazelnuts and pista-
chios. Return to low heat and mix well. Spread this mixture on a sheet of 
oiled cooking paper. Allow to cool completely. Crush with a knife.
•	 Put the raisins to soak in the rum. Bring to the boil and let them infuse 
and cool
•	 How to make ‘pâte à bombe’ dough: Bring the honey and water to 
the boil, allow to cook for 3 minutes. Beat the yolks in a mixer and add the 
honey syrup and hot water. Whisk until completely cooled down and place 
in a large salad bowl.
•	 How to prepare an Italian meringue: Bring the honey and sugar 
to a boil up to 120°C. Whisk the whites until they are stiff and add this 
mixture to the whites continuously, whisk until it completely cooled down.  
Add this mixture to the ‘pâte à bombe’ dough.
•	 Finishing: Mix the cold liquid cream with a mixer until it rises, and 
add it to the previous mix, along with crushed nougatine and rum-pickled 
grapes.

•	 Mould into a GEO Forme mould (L.35x7x7.5cm) previously lined with a 
sheet of greaseproof paper.
•	 Keep some of this mix to taste this tasty recipe before introducing it to 
your guests...
•	 Put it in the freezer for at least 24 hours, turn out and serve it in thin 
slices accompanied by a coulis of red or yellow fruits.

Fabien Pairon

Grape soaking liquid:
50 g of currants

25 g of rum
‘Pâte à bombe’ dough:

100 g of honey
100 ml of water

4 egg yolks
Italian meringue:

140 g of acacia honey
60 g of sugar
5 egg whites

250 g of liquid cream

Nougatine :
80 g of crushed or whole almonds

40 g of hazelnuts
50 g of pistachios

60 g of sugar
80 g of honey

40 ml of water
Juice of 1/2 a lemon

5 g of oil to grease the sheet of 
greaseproof paper
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Trempage raisins :
50 g de raisins de Corinthe

25 g de rhum
Pâte à bombe :
100 g de miel
100 ml d’eau

4 jaunes d’œuf
Meringue italienne :

140 g de miel d’acacia
60 g de sucre

5 blancs d’œuf
250 g de crème liquide

Nougatine :
80 g d’amandes concassées

 ou entières
40 g de noisettes
50 g de pistaches

60 g de sucre
80 g de miel
40 ml d’eau

Jus d’1/2 citron
5 g d’huile pour graisser la feuille 

de papier sulfurisé

Nougat glacé de la maison

•	 Réaliser une nougatine : torréfier les amandes et les noisettes 20 
minutes au four à 120°C (Thermostat 4)
•	 Faire fondre le sucre, le miel, et l’eau, jusqu’à coloration/caraméli-
sation, ajouter le jus de citron. Enlever du feu et ajouter les amandes, 
les noisettes et les pistaches. Remettre sur feux doux et bien mélanger. 
Etaler cette préparation sur une feuille de papier cuisson huilée. Laisser 
bien refroidir. Concasser au couteau.
•	 Mettre les raisins secs à tremper dans le rhum. Les porter à ébullition 
et les laisser infuser et refroidir
•	 Réaliser une pâte à bombe : Porter à ébullition le miel et l’eau, laisser 
cuire 3 minutes. Battre les jaunes dans un batteur et ajouter ce sirop miel 
et eau bien chaud. Fouetter jusqu’à complet refroidissement et débarras-
ser dans un grand saladier.
•	 Préparer une meringue italienne : Porter à ébullition le miel et le sucre 
jusqu’à 120° C. Fouetter les blancs en neige et ajouter ce mélange aux 
blancs en cours de montage, laisser fouetter jusqu’à complet refroidisse-
ment.  Ajouter cette préparation au mélange de pâte à bombe.
•	 Finition : Monter la crème liquide bien froide à l’aide d’un batteur, et 
l’incorporer au mélange précédent, ainsi que la nougatine concassée en 
petits morceaux et les raisins marinés au rhum.
•	 Mouler en moule GEO Forme L.35 cm préalablement chemisé d’une 
feuille de papier sulfurisé.
•	 Il devrait vous rester un peu de cette préparation pour déguster égoïs-
tement cette savoureuse recette avant de la présenter à vos convives…
•	 Mettre au congélateur 24h00 minimum, démouler et servir en 
tranches fines accompagnées d’un coulis de fruits rouges ou jaunes.

Fabien Pairon



Depuis 200 ans, l’authenticité, la passion et l’esprit d’engagement sont les 
valeurs qui animent la maison de Buyer et ses savoir-faire. Ils se transmettent 
de génération en génération. Nous concevons, fabriquons des ustensiles et 
innovons pour répondre avec précision aux attentes des professionnels de 
la gastronomie et des amateurs. Nous partageons avec tous les amoureux 
du goût, la passion pour une cuisine savoureuse et saine. Contre la culture 
de l’immédiateté et du « prêt à consommer », nous voulons accompagner 
chacun à s’accomplir et à reprendre le contrôle de son alimentation. Nous 
défendons, en effet, l’idée d’une pratique à l’écoute du temps et de l’effort. 
Labellisé par l’état Français « Entreprise du Patrimoine Vivant », nous 
avons conservé notre âme d’artisan, sa 
rigueur et son goût du travail bien fait, précis. Nous militons pour une 
consommation responsable et éclairée : nos produits sont faits pour durer ! 
Nous favorisons des processus de fabrication vertueux pour l’environnement 
et notre belle région des Vosges. Nous sommes la première entreprise du 
secteur culinaire évaluée par l’AFNOR « engagé RSE de niveau confirmé 
» notamment pour l’attention portée au bien-être de nos collaborateurs. 
Forts de nos valeurs et de la maîtrise de nos métiers, nous voulons soutenir, 
avec nos produits, tous les gestes et savoir-faire propres à chacun, ce 
supplément d’âme qui fait la gastronomie :

« Cha« Chaque recette a son secret »que recette a son secret »

For 200 years, authenticity, passion and commitment have been the values 
at the core of de Buyer’s business, knowledge and expertise. We design 
and manufacture utensils, continuously innovating to precisely meet the 
needs of both catering professionals and home cooks. Like all lovers of 
good food, we have a passion for tasty and nutritious cuisine. In contrast 
with today’s culture of instant gratification and ready meals, we want to help 
each individual to achieve fulfilment by taking back control of their diet. 
We support a concept of cooking that requires time and effort. Awarded 
a ‘Living Heritage Company’ label by the French state, we continue to 
maintain our artisanal spirit and our passion for precise, high-quality 
work carried out with care. We campaign for responsible and educated 
consumption : our products are made to last! We promote environmentally 
friendly manufacturing processes that protect the beautiful Vosges area. We 
are the first culinary-sector business in France to receive a ‘confirmed level 
of CRS commitment’ label from AFNOR, notably for the care taken to 
ensure the well-being of our employees. Dedicated to upholding our values 
and mastering our trade, our products, actions and individual expertise 
help breathe additional life and soul into the cooking process. After all :

‘Every recipe holds a secret’‘Every recipe holds a secret’

MANIFESTO
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