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Meringue et méthode pour la préparer

Méthode & préparer une meringue avec fourrage
aromatique, comprenant les étapes suivantes : - la
préparation de base de la meringue dans un batteur
en produisant ainsi le mélange de base; - la répartition g
du mélange de base en 26 & 28 portions individuelles

de meringue sur une plaque de four. - la cuisson au 7

four pendant 4 h & 95°C, en option avec encore 2 h
dans le four maintenant éteint. - le refroidissement de i
ces portions a une température qui ne descend pas en

dessous de 40°C ; - l'injection de matiére aromatique N
dans le centre de la portion de meringue a l'aide d'une
seringue ou un autre outil pour injecter la matiére
aromatique; - le refroidissement de ces portions

fourrés jusqu' a la température ambiante.
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Meringue et méthode pour la préparer.

L'invention concerne une meringue et une méthode pour la

préparer.

Plus spécifiquement 1’invention concerne une meringue,
munie d’un fourrage avec des matiéres aromatiques et une
méthode pour préparer cette meringue et pour introduire le

fourrage.

On connait déja des meringues dans la pétisserie a base

d’une mélange de blanc d’oeuf et de sucre cult dans un

four.

Ces meringues sont utilisées dans la pdtisserie dans un

¢tat intégral ou scuvent aussi dans un état morcelé,

Parfois ces meringues sont décorées a 1l'extérieur avec par

exemple des fruits, du chocolat, des ganaches ou des

cremes.

Un probléeme qui se pose avec de telles décorations est que
ces deécorations ne résistent pas aux températures et aux
durées de cuisson pour solidifier la meringue et ne peuvent
donc pas étre introduites avant la cuisson de la meringue

sans perdre leurs couleurs et leurs ardmes.

Un autre probléme qui se pose avec les meringues est
gu’elles deoivent &tre bien solidifiées pour éviter qu’une

décoration coule & travers le fond ou la paroi de la
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meringue el souille les plats ou les mains des

consommateurs.

L'invention a pour but d'éviter les inconvénients susdits
et de procurer une meringue gui contient un fourrage avec
des matieres aromatiques qui ne sont pas dégradées et
restent de bonne couleur et de bon golt et ne sortent pas
de la meringue malgré leur introduction sous forme liquide

ou sémi-~liquide.

Ce but est atteint selon 1l'invention par une méthecde a

préparer une meringue avec fourrage aromatique, comprenant

les étapes suivantes

- la préparation de base de la meringue qui est obtenue en
mélangeant 1,5 kg de sucre cristallisé avec 450 g d’eau que
l7on fait bouillir a 115°C, puis on chauffe 1 litre de
blanc d’euf et 0,5 kg de sucre & 121°C, et on le verse dans
le mélange sucre/eau dans un batteur en battant produlsant

ainzi le mélange de base;

- la répartition du mélange de base en portions

individuelles de meringue sur une plaque de four.

- la cuisson au four pendant 4 h & 95°C, en option

prolongée avec encore 2 h dans le four maintenant éteint.

- le refroidissement de ces portiocns a une température qui

ne tombe pas en desscus de 40°C ;

1"injection de matiére aromatique dans le centre de la
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portion individuelle de meringue & 1'aide d'une seringue ou

un autre outil pour injecter la matiere aromatique;

- le refroidissement de ces portions fourrées jusqu’ a la

température ambiante.

Les portions individuelles sont prétes & &tre consommées.

De preéférence, la matiére aromatique est dans un état givré

lors de 1’injection dans la meringue.

La matiére aromatique peut contenir par exemple

a. des fruits rouges surgelés

Les fruits sercnt dégelés sans perdre leur couleur et leur

saveur dans la meringue.

b. du chocelat

Le chocolat est introduit sous forme de pépins de chocolat
pur ou sous forme d’'une ganache de beurre et de chocolat,

La ganache peut étre composée de 1 litre de créme fraiche,
1l kg de chocelat et 100 g de beurre. Une guantité de 10 g
de ganache au chocolat par portion individuelle de meringue

est injectée,

c, des framboises

En option la meringue de base est mélangée avec 500 g de

framboises brisées, un ardme de framboises et un colorant )
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dans la masse de la meringue avant la répartition en

portions individuelles et avant la cuisson au four.

Une pate de framboises est introduite par injection apreés

la cuilsson au four.

d. des citrons :

En option on peut déia battre le jus et le zeste rapé de
deux citrons verts et d'un citron jaune dans le mélange de
base de la meringue pendant le refroidissement du mélange

de base avant son cuissocon.

Une sauce de citreon est ensuite injectée dans chague
portion individuelle tandis que la température ne tombe pas

en dessous de 40°C.

Il est évident que la matiére aromatique utilisée peut étre
aussi composée par exemple de spéculoos, de cuberdons, de

cérises amarénas, de noisettes pistache, de caramel etc..

Il est important de garder la température en dessus de 40°C
lors de 1l’injection de la matiére aromatique dans la
meringue pour gue la texture de la meringue se solidifie

suffisamment pour former une barriére impénétrable pour des

liguides.

L’ invention concerne également les meringues fourrées

obtenues par la méthode décrite ci-dessous.

Pour plus de clarté, quelques exemples de réalisation de
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meringues selon 1’invention sont décrits ci-aprés a titre
illustratif et non restrictif, référence étant faite aux

dessins annexés dans lesquels:

la figure 1 montre 1"injection d'une matiére
aromatique dans le centre d’une portion individuelle
de meringue selon 1l’'invention;

la figure 2 représente un variant de la figure 1 dans
lequel la matiere aromatique se trouve dans un état

givré.

Dans la figure 1 est représentée une portion individuelle
de meringue (1), dans lequel un fourrage (2) est injecté a
l7aide d'une seringue (3), composé dfune matiére aromatigue
{4) contenant des fruits, du chocolat ou dfautres
substances aromatiques et ceci tandis que la température de
la meringue reste supériecure a 40°C comme indiquée par un

thermométre {5),

Dans la figure 2 un variant d’une meringue (1) fourrée est
représentée, dont la matiére aromatique (4) se trouve dans

un état givré lors de 1l'injectlion dans la meringue.

Il est évident que l'invention n'est nullement limitée aux
exemples décrits ci-avant mais gue de nombrauses
modifications peuvent é&tre apportées & la décrite ci-avant
sans gortir du cadre de l'invention telle gue définie dans

les revendications suivantes.
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Revendications.

.- Méthode & préparer une meringue avec fourrage

aromatigue, comprenant les étapes suivantes

- la préparation de la meringue de base qui est obtenue en
melangeant 1,5 kg de sucre cristallisé avec 450 g d’eau que
17on fait bouillir & 115°C, puils on chauffe 1 litre de
blanc d’euf et 0,5 kg de sucre a 121°C, et on le verse dans
le mélange sucre/eau dans un batteur en battant produisant

aingi le mélange de base;

- la  répartition du mélange de base en portions

individuelles de meringue sur une plaque de four.

~- la culsson au four pendant 4 h a 95°C, en option avec

encore 2 h dans le four maintenant éteint.

- le refroidissement de ces portions a une température qui

ne tombe pas en dessous de 40°C ;

= l’injection de matiére aromatigue dans le centre de la
portion de meringue & 1’aide d’une seringue ou un autre

outil pour injecter la matiére aromatigue;

- le refroidissement de ces portions fourrées Jjusqu’ a la

temperature ambiante.
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2.~ Méthode & préparer une meringue selon la revendication
1, caractérisée en ce que la matiére aromatique est dans un

état givré lors de 1'injection dans la meringue.

3.~ Méthode a préparer une meringue selon la revendication
1, caractérisée en ce que la matiére aromatique contient

des fruits rouges surgelés.

4.- Méthode & préparer une meringue selon la revendication
1, caractérisée en ce que la matiére aromatique contient
du chocolat sous forme de pépins de chocolat pur ou sous

forme d'une ganache de beurre et de chocclat.

5.- Méthode a préparer une meringue selon la revendication
1, caractérisée en ce gque la meringue de base contient

des framboises brisées, un ardéme de framboises et un
colorant dans la masse de la meringue tandis que la matiére

aromatique injectée contient une péte de framboises.

6.- Methode a préparer une meringue selen la revendication
1, caractérisée en ce que la meringue de bhase contient

le jus et le zeste rapé de citrons verts et jaunes dans la
masse de la meringue de base tandis que la matiére

aromatique injectée dans la meringue contient une sauce de

ciltrons.

7.- Méthode a préparer une meringue selon la revendication
1, caractérisée en ce que la matiére aromatique injectée
contient du spéculos, des cuberdons, des cerises amarena,

des noisettes pistache ou du caramel.
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8.~ Meringue fourrée, caractérisée en ce qu'elle est
préparée selon la méthode décrite dans une guelconque des

revendications précédentes,
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E cadren® v Dréclaration motivés quant a la nouveauta, l'activite inventive et la possibilité d'apglication
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Cadre n® | Base de I'opinion

1. Cette opinion a &fe efablie sur la base des revendications deposees avant e commencemeant de la recherche,
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cas achaant, cette opinion a até affectude sur la basa das alémants suivants :

a. Mature da I'élémant:
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b. Type de support:
O  sur papier
O sous forme électronigue
. Moment du dépdt ou de la remise:
LI contenu(s) dans la demande lelle que déposée
O déposéis) avec la demande. sous forme électronique
O  remis uRéneurement
3. O De plus, lorsgue plus dune varsion ou dune copie dun listage des séquences ou d'un ou plusieurs
tableaux v relatifs a été déposée, les daclarations requises selon lesquelies les informations fournies
ulterisurament ou au titre de copies suppleémentaires sont idantiquas a celles inltialemeant faurnies at ne

vont pas au-deld de la divulgation faite dans la demande internationale telle que déposes iniftalement,
selon b cas, ont & remises,

4, Commentaires complémentairas

Formulare BE23TE [lanvier 2007
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(FEUILLE SEPAREE) BEZ201500098
Point ¥V
1 Il st fait reférence aux documents suivants :
1 US 4 209 536 A (DOGLIOTTI AMILCARE [IT]) 24 juin 1980
(1980-06-24)
Dz S 2008/268105 A1 (SEITZ ANGELA [LI5]) 30 octobre 2008
(2008-10-30)
2 Mouwveauté: aucun des documents D1 ou D2 ne décrit une meringue avec un

fourrage aromatique. Par conséquent, les revendications indépendantes 1 et
8 sont nouvelles.

3 Activité inventive: compte-tenu du probléme technique & résoudre (préparer
une meringue fourrée) et sa solution proposée (le procédé de la présente
revendication 1), I'objet des revendications 1-8 ne peut pas étre considéré
comme inventif par rappor aux documents cités dans le rapport de recherche.

En particulier, D1 décrit un produit aéré a base de blanc d'oeuf, dans lequel
un fourrage est introduit & 'aide d'une seringue. De méme que dans la
prasenle demande, le fourrage est introduil alors que le produit est encore
chaud {35 *C) avant un refroidissement jusqu'a la température ambiante. Par
consaquent, I'homme du métier n'aurait qu'a adapter I'enseignement de D1
aux merngues afin d'arriver & l'objet de la présente demande. La température
de 40 °C semble &tre un paramétre oblenus par simple expérimentation de
routine (et est assez proche des 35 °C de D1). Quant & la composition de la
meringue, celle-ci ne semble pas liee a un guelcongue effet technigue: les
ingrédients et quantités semblent typiques d'une composition destinge & la
praduction de mearingues.

Une approche similaire est possible en partant de D2, gui décrit un
marshmallow comprenant un fourrage & base de chocolat, introduit par
injection a I'aide d'une seringue.

4 Application industrielle: I'objet de la présente demande satisfait ce critére.

5 Documents cités: les documents D1 et D2 ne sont pas cités dans la présente
demande.

Forrmadars BEZ3T-3 {lnullks sapansa) farmiesr 2007 [Feuile 1]
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