	
	
	    



	Les sauces brunes



	HISTORIQUE
	Auguste  Escoffier,Le Guide Culinaire  (p 4) : 
Les sauces représentent la partie capitale de la cuisine. Ce sont elles qui ont créé et maintenu l’universelle prépondérance de la cuisine française. On ne saurait donc apporter trop de soins et d’attention dans leur apprêt. 

La base fondamentale de leur travail est un jus quelconque, soit : du "jus brun" ou "estouffade" pour les sauces brunes ; du "jus clair" ou "fonds blanc" pour les Veloutés. C’est à obtenir ces jus absolument irréprochables que doit tout d’abord s’appliquer le saucier qui, disait le marquis de Cussy, est "le chimiste éclairé, le génie créateur est la pierre angulaire du monument de la cuisine transcendante".[…]      

	DESCRIPTEURS PRODUIT FINI
	Sauce brune, nappante, brillante et riche en saveurs qui accompagne les préparations de viandes, volailles et gibiers .
	

	Sauce brune aux fruits
RECETTE DE BASE
PHASES ESSENTIELLES
ELEMENTS DE MAITRISE
Sucre :0.08kg
Vinaigre : 0.1L

Jus de fruits : 0.1L

Fonds brun lié : 1L

Fécule : 4 à 5 g

Alcool : 0.03L
Réaliser la gastrique : sucre caramélisé à sec déglacé au vinaigre
Eviter de mélanger le sucre pendant qu’il commence à fondre
Déglacer au jus de fruits et réduire
Réduire le jus de fruits d’environ de moitié
Mouiller au fonds brun
Délayer la fécule dans l’alcool et lier la sauce
Ajouter la fécule un petite quantité en vérifiant la liaison à chaque fois
Chinoiser
Ne pas foulet


	DERIVES
	
	

	Sauce Espagnole
	Base fonds brun clair, lié, additionné de garniture en mirepoix (lard, carottes, oignons, thym et laurier) reduit et tomaté.
	

	Glace
	Base fonds brun clair reduit, dépouillé et transvasé au fur et à mesure de sa réduction dans un récipient adapté.
	La glace est à point lorsqu’elle est nappante à consistance sirupeuse.

	Demi-glace

	Base fonds clair lié et réduit à consistance velouté.
	

	TRANSFERTS
	
	

	Sauce Bordelaise
	Sauce mère : sauce Espagnole.
Echalotes ciselées + mignonette + thym + laurier , réduit au vin rouge. Déglacer à la sauce Espagnole. Dépouiller. Passer. Réduire. Mise au point avec une glace ou demi glace de viande.
 
	Autres  sauces dérivées : sauces moelle, Bercy, Madère, Porto, Périgueux, Périgourdine, Charcutière.

	Sauce Chasseur
	Sauce mère : fond brun de volaille lié.

Champignons émincés sautés + échalotes ciselés + déglacer vin blanc. Réduire. Mouiller au fond brun de volaille lié. Réduire. Mise au point beurre + cerfeuil estragon hachés.

  
	Autres sauces dérivées : sauces Rouennaise, Colbert, Diable,

	Sauce brune aux fruits
	Sauce mère : Fond brun de veau ou demi glace.

Gastrique. Déglacer  jus de fruit. Réduire. Mouiller fond ou demi glace. Ajouter fruit. Réduire. Chinoiser. Mettre au point la liaison. Réserver

 
	Autres sauces dérivées : sauces Bigarrade, airelle, Romaine

	Sauce Poivrade
	Base : fond brun de gibier.
Mirepoix carotte, oignons + persil + thym, laurier + parrure gibier. Sauter. Mouiller marinade. Réduire. Mouiller fond. Cuire. Réduire. Chinoiser. Réserver. 

 
	Autres sauce dérivées : sauces Grand-Veneur, Diane, Chevreuil, Salmis, Moscovite


