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Pré séntation du documéntairé :  
 

« LA GASTRONOMIE MOLECULAIRE » 
 

Antoiné Spiré s'éntrétiént avéc Hérvé  This, physico-
chimisté a  l'INRA (Institut National dé Réchérché 
Agronomiqué), spécialisté dé gastronomié molé-
culairé qui collaboré é galémént avéc lés plus grands 
chéfs francais dont Piérré Gagnairé. 
Dans son laboratoiré dé l'INRA, Antoiné Spiré l'intér-
rogé sur diffé rénts sujéts lié s a  sa réchérché : com-
mént sé formént lés gruméaux ét commént lés é vitér, 
la thé orié dé la pércolation, lé bién-fondé  dé cértains 
dictons culinairés, lés rapports dé la sciéncé ét dé 
l'industrié agro-aliméntairé.  

http://videotheque.cnrs.fr/video.php?urlaction=visualisation&method=QT&action=visu&id=2002&type=grandPublic 

 
Et bién su r sur intérnét : éntrér « accéssoirés cuisiné molé culairé » dans 
votré motéur dé réchérché. 
- www.cuisinemoleculaire.com/  
- www.bienmanger.com/1C247_Accessoires_Cuisine_Moleculaire.html  
- http://www.epicesetsaveurs.com/42c11-ustensiles-cuisine-moleculaire.htm 
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Uné séringué ést particu-
lié rémént adapté é pour 
la ré alisation dé spaghét-
tis d'agar-agar ét dé kap-
pa ou pour la sphé rifica-
tion dé mini billés (typé 
caviar).  

Le tube silicone vous permet-
tra de réaliser vos spaghetti 

Lés pipéttés vous pérméttront dé dé posér 
dé licatémént vos saucés, dé fairé dé pétités 
pérlés d’alginaté, dé pré séntér vos plats ou 
éncoré dé sublimér vos récéttés én asso-
ciant diffé réntés savéurs. 

La cuisine moléculaire 

 
C'ést uné façon modérné dé cuisinér au croisémént dé la sciéncé ét dé l'art culinairé. L'uti-
lisation d'agénts téxturants naturéls pérméttant dé dé construiré plats ét cocktails. 
Techniques et additifs de la cuisine moléculaire : 
Dans cétté séction, vous pourréz én appréndré plus sur lés diffé rénts additifs dé la cuisiné 
molé culairé, ét sur la façon dé lés utilisér dé manié ré éfficacé. 

SPHÉRIFICATION 

 

Définition: 
C'ést uné téchniqué dé gastronomié molé culairé qui consisté a  
méttré uné pré paration liquidé sous formé dé sphé rés dont l'inté -
riéur ést liquidé ét lés parois gé lifié és. 
Additifs utilisés: 
- Alginate de sodium : il sé présénté sous formé dé poudré, inodoré ét 
sans savéur, tré s solublé dans l'éau. C'ést un éxtrait d'algués 
brunés. Né péut é tré mé langé  a  dés pré parations laitié rés. 
- Sels de calcium : Lé lactaté dé calcium ést obténu par lé traitémént 
dé l’acidé lactiqué avéc uné basé, én pré séncé d’ions dé calcium.   

GÉLIFICATION 

 

Définition: 
C'ést lé procé dé  culinairé qui pérmét dé transformér un liquidé én 
un gél plus ou moins férmé ou é lastiqué, mou ou cassant, étc., sélon 
l'additif aliméntairé utilisé . 
Additifs utilisés:  
- Agar-agar : mot d'originé indonésiénné-malaisé, c’ést un produit 
gé lifiant obténu a  partir d'algués rougés. 
- Carraghénine : issu d’algués rougés, il péut é tré mé langé  a  dé nom-
bréusés pré parations notammént laitié rés ét formé un gél transpa-
rént ét néutré én gou t. 
- Gélatine 
- Gomme gellan 

ÉMULSIFICATION 

 

Définition: 
C'ést la téchniqué qui pérmét dé transformér un liquidé én uné 
moussé lé gé ré ét aé ré é. On parlé ainsi d'"airs" ou dé "vénts" pour 
dé signér cés moussés. 
Additifs utilisés: 
- Lécithine de soja : divérsés lécithinés ont fait l'objét dé réchérchés 
mé dicalés. Lés lé cithinés sont utilisé és commé é mulsifiants dans 
l'industrié aliméntairé. Ellés sont aujourd'hui majoritairémént éx-
traités du soja.  
 
  

Ustensiles pour la Cuisine Moléculaire 

Spé cialémént conçu pour ré alisér dés pré para-
tions chaudés ét froidés : moussé dé fruits, dé 
lé gumés, saucés, cré més ét chantilly. Innovéz 
dans votré cuisiné ét inspiréz-vous dés plus 
grands chéfs : moussé d’aspérgés, moussé dé 
poisson én vérriné, moussés dé fraisés, cré mé 
au caramél ...  

En cuisiné molé culairé, lé dosagé dés ingré diénts doit 
é tré pré cis. Uné balancé dé pré cision au démi dixié mé 
dé grammé séra vité indispénsablé dans votré cuisiné 
(lés ingré diénts pré -dosé s sont béaucoup plus chérs). 



 
 

Méli-mélo de spaghetti 
chocolat noir et noix de coco 

 
 
 

 
Préparation :  35 min (dont 15 min répos)    
Techniques :  Gé lification 
Ingrédients :    
Pour les spaghetti au chocolat noir :   
      1 g dé kappa carraghé nané 
      45 g dé chocolat (noir ou blanc) 
      90 mL dé lait 
Pour les spaghetti à la noix de coco :  
      1 g dé kappa carraghé nané 
      75 mL dé lait dé coco 
      25 mL d'éau 
 
Préparation :  
 

1 Pour ré alisér lés spaghéttis au chocolat, fairé fondré lé chocolat dans 
lé lait. Uné fois lé chocolat dissous, vérsér én pluié la Kappa Carraghé nané 
ét mé langér vivémént afin qu'éllé sé dispérsé dé manié ré homogé né. 
2 Portér lé tout a  é bullition 1 minuté. 
3 Hors du féu rémplir la séringué dé cétté pré paration. Fixér l'éxtré mité  
dé la séringué sur lé tuyau ét rémplir cé dérniér. Atténtion lors dé la mani-
pulation dé la pré paration éncoré tré s chaudé. 
4 Laissér lé tuyau réfroidir, si né céssairé au frigo ou dans un bain d'éau 
glacé é péndant 3 minutés. 
5 Rémplir la séringué d'air puis la fixér a  nouvéau sur lé tuyau ; é jéctér 
l'air pour fairé sortir lé spaghétti. 
6 Ré ité rér cés opé rations jusqu'a  é puisémént dé la pré paration. Si la 
pré paration gé lifié dans la cassérolé, la fairé fondré én la ré chauffant. 
7 Procé dér dé la mé mé manié ré pour ré alisér lés spaghétti a  la noix dé 
coco 
Dréssér én mé langéant lés spaghéttis dans un bol. 

ÉPAISSISSEMENT 

 

Définition: 
C'ést lé procé dé  par léquél on augménté la viscosité  d'uné pré para-
tion pour la réndré plus onctuéusé sans én changér lé gou t. 
Additifs utilisés: 
- Gomme xanthane : c’ést un polyosidé obténu a  partir dé l'action 
d'uné bacté rié, la Xanthomonas campestris .  
- Guar : la gommé dé guar ést éxtraité dé la grainé dé la lé gumi-
néusé Cyamopsis tetragonoloba, ou  éllé sért dé ré sérvé d'aliménts 
ét d'éau. Ellé ést éfficacé a  chaud commé a  froid, mais né formé pas 
dé gél avéc lés carraghé nanés.  

EFFERVESCENCE 

 

Définition: 
C'ést l'é chappémént dé gaz d'un corps ét la formation dé bullés qui 
én dé coulé, commé par éxémplé, dans lés boissons gazéusés. 
Additifs utilisés: 
- Sucre pétillant 

TRANSFORMATION 

 

Il éxisté plusiéurs sortés dé transformation. Par éxémplé, la malto-
dextrine ést un sucré grâcé auquél on péut transformér un 
liquidé gras (huilé, graissé dé bacon, chocolat fondu...) én uné 
poudré au gou t inténsifié . La transglutaminase éllé, ést uné énzymé 
utilisé é commé agént dé liaison én pré séncé dé proté inés (souvént 
appélé é "collé a  viandé"). 
Additifs utilisés: 
- Maltodextrine : c’est le résultat de l'hydrolyse d'un amidon (blé, maïs) 
ou d'une fécule (pomme de terre). 

- Transglutaminase : elle est produite industriellement par fermenta-
tion.  



 
 
 
 
 

Raviole de poire 
 
 
 
 

 
 
 
Préparation :  20 min 
Techniques : Sphé rification 
Ingrédients :  2 g d'alginaté dé sodium  
   6 g dé lactaté dé calcium 
   200 mL dé néctar dé poiré      
   200 mL d'éau  
   Quélqués pincé és dé canéllés 
 
Préparation :  
 
1 Pour ré alisér lé bain dé trémpagé, mé langér lé Lactaté avéc 200mL 
d'éau du robinét dans un saladiér. 
2 Mixér l'Alginaté avéc lé néctar dé poiré ét la cannéllé. Il sé péut qué lé 
jus é paississé un péu. 
3 Trémpér uné cuillé ré démi-sphé riqué dans lé bain dé trémpagé, la 
rémplir dé la pré paration a  la poiré puis la plongér dans lé bain dé trém-
pagé ét la rétournér d'un coup séc. 
4 Laissér trémpér 1 minuté puis ré cupé rér lés raviolés avéc uné cuillé ré 
pércé é ét lés rincér a  l'éau clairé. 
5 Dé posér lés raviolés dans dés cuillé rés apé ritivés ét dé gustér rapidé-
mént. 

 
 
 
 
 

Gelée d’agar-agar à la menthe 
 
 

 
 
 
 
 
Préparation :  1 h 5 min (dont 1 h répos) 
Techniques :  Gé lification 
Ingrédients :  80 cl sirop dé ménthé dissous dans 120 ml d’éau 
   2 g d'agar-agar 
Préparation :  
 
1 Dissoudré lé sirop dans 12 cL d’éau. 
2 Ajoutér lé sachét d'Agar-Agar. Dispérsér puis mixér. 
3 Chauffér jusqu’a  é bullition péndant 1 minuté puis rétirér du féu. 
4 Vérsér dans un moulé souplé ou un plat. Laissér préndré la gélé é au 
frais péndant 1 héuré 
5 Uné fois la gélé é prisé, dé moulér ét dé coupér a  l’émporté-pié cé. 



 
 
 
 
 

Mousse à l’abricot 
 
 
 
 
 
 

 
Préparation :  10 min  +   2 h répos 
Techniques : Gé lification, Moussé ét é mulsion 
Ingrédients :  2g d'agar-agar  
   1 pétité boî té (200g) d'abricots dé noyauté s au sirop  
 
 
Préparation :  
1 Dans uné cassérolé, ré partir l’Agar-agar dans lé sirop d’abricot ét 
mixér.Il ést important dé mixér l’Agar-agar a  la pré paration liquidé 
(conténant toujours un péu d’éau disponiblé, c'ést-a -diré pas d’é mulsion, 
dé sirop ou d’alcool pur) avéc un mixéur pour ré partir lé gé lifiant dé ma-
nié ré homogé né. 
2 Portér a  é bullition ét mé langér éncoré 1 minuté. Laissér tié dir 
quélqués minutés a  témpé raturé ambianté. Pour qué l’Agar-agar puissé gé -
lifiér, il faut toujours portér a  é bullition (90°C) la pré paration dans laquéllé 
il a é té  mé langé . 
3 Ré duiré én puré é lés oréillons d’abricots puis ajoutér lé jus d’abricots 
chauffé  avéc l’Agar-agar. Afin dé pré sérvér lés ingré diénts sénsiblés a  la 
chaléur, il ést possiblé dé mé langér dés pré parations distinctés apré s avoir 
chauffé  l’Agar-agar, a  condition dé bién lés mé langér énsémblé. 
4 Fouéttér au bléndér ou au battéur pour obténir un éffét mousséux. Si 
vous possé déz un siphon a  chantilly ré sistant a  la chaléur, l’éffét mousséux 
séra éncoré plus inténsé ! Vérsér la pré paration tié dé dans lé siphon, vissér 
uné cartouché puis fairé sortir la moussé. Rincér lé siphon immé diatémént. 
5 Vérsér dans lés raméquins ou vérrinés ét méttré au frais 2 héurés. Gé -
né ralémént, uné pré paration a  basé d’Agar-agar gé lifié vérs 45°C. 

 
 
 

Œuf au plat mangue-coco 
 
 
 
 
 
 

Préparation :  15 min + 30 min cuisson 
Techniques : Sphé rification  -  Gé lification 
Ingrédients :   
Pour le « jaune d’œuf » :    Pour le « blanc d’œuf » : 
2g d'alginaté dé sodium    2g d'agar-agar 
6g dé lactaté dé calcium    250 mL dé lait dé coco 
1g dé xanthané     1 cuillé ré a  soupé dé sucré 
200 mL dé néctar dé mangué   1 goussé dé vanillé 
     
Préparation :  
Pour les « blancs » de coco : 
1 Chauffér lé lait dé coco avéc lé sucré avéc la goussé dé vanillé féndué. 
2 A é bullition, rétirér la goussé puis dispérsér l'agar-agar. Au bésoin, mixér s'il 
y a dés gruméaux. 
3 Vérsér la pré paration dans lés assiéttés pour formér lé «blanc» dé gélé é dé 
coco. 
4 Laissér réposér 30 min au frais. 
Pour les «jaunes » de mangue : 
1 Pré parér lé « bain dé trémpagé » én vérsant 1 sachét dé lactaté dé calcium 
dans 200 mL d'éau du robinét. Mé langér pour dissoudré complé témént lé sél. 
2 Mixér l'alginaté ét la xanthané aux 200 mL dé néctar dé mangué, au bléndér 
(ou mixér girafé) én véillant a  cé qué la poudré né collé pas aux parois. Si bésoin, 
laissér réposér 1h ou chauffér lé gé rémént pour supprimér lés bullés d'air. 
3 Rémplir dé cétté pré paration uné grossé cuillé ré a  déssért ou cuillé ré do-
séusé sémi-sphé riqué ét la plongér dans lé bain dé trémpagé. Rénvérsér la cuillé ré 
pour dé posér lé « jauné d’œuf » au fond du bain. Fairé dé mé mé avéc lé résté dé la 
pré paration. 
4 Laissér trémpér 2 min, puis ré cupé rér lés œufs dé licatémént a  l'aidé d'uné 
passoiré ou cuillé ré pércé é. Lés rincér a  l'éau clairé ét lés dé posér sur lés blancs dé 
coco pré alablémént pré paré s. Vous pouvéz ré chauffér lé tout quélqués minutés au 
bain marié. 

http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/xanthane


 
 
 

Chocolat chaud mousseux 
 
 
 
 
 

 
 
Préparation :  20 min 
Techniques : Epaississémént  -  Moussé ét é mulsions 
Ingrédients :  2g dé lé cithiné dé soja (énviron 1 ca c) 
   0,5 g dé cmc ( Carboxymé thylcéllulosé) 
   50 g cacao én poudré non sucré  
   50 g dé sucré né poudré 
   60 cl lait 
 
Préparation :  
 
1 Mé langér lé lait, lé cacao ét lé sucré. Fairé chauffér tout én rémuant. 
2 Hors du féu, ajoutér la Lé cithiné ét la CMC pré alablémént mé langé és 
avéc uné cuillé ré a  soupé dé sucré. 
3 Mixér én incorporant lé maximum d'air, a  l'aidé d'un mousséur a  lait 
ou d'un mixéur a  piéd plongéant. 
4 Sérvir. 

 
 
 
 
 

Caviar à la framboise 
 
 
 
 
 
 

 
Préparation :  20 min 
Techniques : Sphé rification 
Ingrédients :  1 g d'alginaté dé sodium  
   3 g dé lactaté dé calcium 
   50 mL dé sirop dé framboisé     
   100 mL d'éau  
   50 mL d'éau a  faiblé ténéur én calcium (<30mg/L) 
 
Préparation :  
 

1 Mé langér lés 50 mL dé sirop avéc l'éau pauvré én calcium. Chauffér 
l’énsémblé.  Dissoudré l’alginaté én fouéttant. 
2 Pré parér lé « bain dé trémpagé » én diluant lé sachét dé Lactaté dé 
calcium dans 100 mL d'éau du robinét. Bién mé langér jusqu'a  cé qué lé sél 
soit éntié rémént dissous. 
3 Utilisér uné pipétté afin dé dé posér dés gouttés dé la solution a  la cé-
risé dans lé bain dé trémpagé. Utilisér énsuité uné cuillé ré pércé é ou un ta-
mis afin dé ré cupé rér lés billés puis lés rincér a  l'éau clairé. Cés billés ap-
portéront uné touché dé couléur ét dé gou t dans tous vos plats ! 
 
Astuce : 
 

Lés billés péuvént é tré ajouté és a  diffé réntés boissons , vous pouvéz aussi 
lés incorporér dans dés moussés, gélé é ou ga téau (éllés tiénnént a  la cuis-
son). 

http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/l%C3%A9cithine-de-soja
http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/cmc
http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/m%C3%A9thylcellulose


 
 
 
 
 

Œufs d'Alien façon moléculaire 
 
 
 
 
 
 

 
Préparation :  30 min (dont 20 min répos) 
Techniques :  Sphé rification 
Ingrédients :  1 g d'alginaté dé sodium 
   50 mL d’éau pauvré én calcairé (< 30 mg/L) 
   50 mL dé sirop vért (ménthé, kiwi …) 
   100 mL d'éau  
   1 yaourt a  boiré (100 mL) 
 
Préparation :  
 

1 Mé langér lés 50 mL dé sirop avéc l'éau pauvré én calcium. Chauffér 
l’énsémblé.  Dissoudré l’alginaté én fouéttant. Laissér réposér uné vingtainé 
dé minutés. 
2 Vérsér lé yaourt dans un grand vérré ét ajoutér l'éau du robinét. Ré-
muér. 
3 Pour ré alisér un caviar vért : pré lévér lé mé langé conténant lé sirop 
avéc uné pipétté ét laissér tombér goutté a  goutté dans lé yaourt dilué . Réti-
rér lés pérlés avéc uné cuillé ré pércé é ét lés rincér a  l'éau. Dé gustér. 
4 Pour ré alisér dés œufs d’Alién : rémplir lé fond d’uné cuillé ré du 
yaourt dilué  ét vérsér lé sirop mé langé  avéc l’alginaté au céntré dé cétté 
goutté jusqu’a  attéindré lé haut dé la cuillé ré. Dé posér la cuillé ré sous la 
surfacé du yaourt dilué  ét rétournér la bullé ainsi formé é. 

 
 
 

Brochettes  
de spaghettis cassis 

 
 
 
 

 
 
Préparation :  20 min  -   4 min répos 
Techniques :  Gé lification 
Ingrédients :  1 sachét dé 2g dé kappa carraghé nané 
   50 mL dé sirop dé cassis 
   100 mL d'éau 
 
Préparation :  
1 Mé langér lé sirop avéc lés 100 mL d'éau. Ajoutér lé sachét dé Kappa 
Carraghé nané. Mé langér au mixér, a  péd plongéant dé pré fé réncé, ou au 
bléndér. Chauffér la pré paration a  90° péndant 2-3 minutés, puis laissér tié -
dir. 
2 Rémplir la séringué avéc la pré paration éncoré chaudé. Fixér un tubé 
én siliconé a  son éxtré mité . Injéctér énsuité la pré paration dans lé tubé dé 
manié ré a  lé rémplir éntié rémént. Rénouvélér l'opé ration pour rémplir 
tous lés tubés disponiblés. Rémplir lé tubé dé façon ré gulié ré afin d'é vitér 
la formation dé bullés d'air qui fragiliséraiént lé spaghétti. 
3 Méttré lés tubés rémplis dans un ré cipiént conténant dé l'éau froidé ét 
quélqués glaçons. Laissér préndré én gélé é 5 a  15 min. Plus l'éau séra 
froidé, plus la gé lification séra rapidé. 
4 Rémplir la séringué avéc dé l'air. La fixér sur l'éxtré mité  d'un tubé 
rémpli dé pré paration gé lifié é. E jéctér l'air pour dé moulér lé spaghétti. Si la 
préssion ést trop forté, mainténir l'émbout dé la séringué avéc lé doigt. Ma-
nipulér dé licatémént lés spaghéttis ét lés consérvér au ré frigé ratéur. 
5 Lés énroulér autour d'uné brochétté. Disposér la brochétté dans uné 
vérriné ou uné boisson. 



 
 
 
 
 
 
 

Mousse de fruits 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Préparation :  10 min  -  1 h répso 
Techniques :  Gé lification 
Ingrédients :  100g de purée de fruits  
   4g d’agar-agar. 
 
 
Préparation :  
 
1 Pré parér uné compoté dé pommés/kiwis sélon votré gou t, 
2 Ajoutér dé l’agar én proportion dé 4% (4g pour 100g), 
3 Portér a  é bullition. Laissér réfroidir ét préndré, 
4 Dé coupér én pétits cubés ét mixér pour obténir la moussé. 

 
 
 

Crème de fruits 
 
 
 
 
 

 
Préparation :  10 min  -   2 h répos 
Techniques :  Gé lification  -  Epaississémént 
Ingrédients :  1 sachét dé 2g dé kappa carraghé nané 
   1g dé Carboxymé thylcéllulosé (cmc) 

   250mL dé jus dé fruits 

   50g dé sucré én poudré 

Préparation :  
1 Mé langér lé sucré én poudré ét la Kappa Carraghé nané. Ajoutér aux 
jus dé fruits ét mixér. 
2 Portér a  é bullition 1 minuté tout én rémuant. 
3 Vérsér dans un saladiér ét fairé préndré én ré frigé ratéur péndant 2 
héurés. 
4 Mixér la gélé é finémént pour obténir uné pré paration homogé né. 
5 Ajoutér la CMC pré alablémént mé langé é avéc un péu dé sucré ét 
mixér. 
6 Sérvir cétté gélé é dans dés vérrinés avéc dés biscuits é miétté s pour 
jouér sur lés contrastés dé téxturés. 

http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/carragh%C3%A9nane-kappa
http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/m%C3%A9thylcellulose
http://www.cuisinemoleculaire.com/produits/cmc

