
Tournage vidéos - Demotivateur Food
CNC



Tournage jour 1

Vendredi 31/08
21 bis rue de Bruxelles 75009 Paris
RDV à 10H 

1 recette = 1 vidéo 

Recettes à tourner : 

● Moules gratinées à la sauce dynamite
● Cônes de moules 
● Emulsion de moules au lard



Tournage jour 2

Vendredi 14/09

21 bis rue de Bruxelles 75009 Paris
RDV à 10H 

1 recette = 1 vidéo 

Recette à tourner : 
● Pommes de terre au moules gratinées



Tournage jour 1

Moule gratinées à la sauce dynamite  

Wording proposé : Les feux de la Moule



Tournage jour 1

Moule gratinées à la sauce dynamite  

Wording proposé : Les feux de la Moule



Tournage jour 1

Cônes de moules

Wording proposé : Moule run the world ! 



Tournage jour 1

Cônes de moules

Wording proposé : Moule run the world ! 



Tournage jour 1

Emulsion de moules au lard

Fly me to the moule

Ingrédients
1,5kg de moules (presque 2litres)
1 morceau de gingembre frais (2-3 cm)
60 cl de crème fraîche
2 cuillères à soupe d’huile d’olive
12 fines tranches de lard
du persil frais
sel & poivre

Préparation 
Pour commencer, nettoyez soigneusement les moules et passez les plusieurs fois dans de l’eau froide avant de les 
cuisiner. Faites-les cuire dans une cocotte avec un peu d’eau salée jusqu’à ce qu’elles s’ouvrent. Filtrez l’eau de 
cuisson et conservez la dans une casserole. 

Séparez alors délicatement la chair des coquilles et pensez à réserver 4 moules par personne pour le dressage. 

Pelez et râpez finement le gingembre. Ajoutez 30 cl de crème fraîche ainsi que le gingembre râpé à l’eau de cuisson 
des moules. 

Faites réduire cette préparation d’un tiers sur feu vif. Lorsque la préparation prête, filtrez-la de façon à retirer le 
gingembre puis ajoutez-y la moitié des moules ainsi qu’un filet d’huile d’olive.
Pendant cette étape, pensez à préchauffer votre four pour la préparation du lard grillé (200 en chaleur tournante).

Pour l’émulsion, il vous suffira de passer la préparation au mixeur et l’assaisonner. 
Pour la crème de présentation, montez le reste de la crème en chantilly ferme et assaisonnez la également. Réservez-la 
au frais. 

Disposez les tranches de lard sur du papier de cuisson et mettez-les au four pour afin de les faire griller et de les rendre 
croustillantes. La cuisson au four les rendra moins grasses qu’une cuisson à la poêle. Lorsque le lard est bien cuit, 
coupez-le en lamelles et reservez. 

Récupérez votre chantilly au frais et mélangez-la à la crème de moules. Fouettez vivement. 

Pour le dressage, déposez 4 moules par bol (au fond du bol) puis versez l’émulsion par dessus. Disposez ensuite les 
tranches de lard grillé et de quelques feuilles de persil. 

A servir bien chaud !



Tournage jour 2

Pommes de terre aux moules gratinées

Wording proposé : La moule est aveugle // Moule and the gang 



Tournage jour 2

Pommes de terre aux moules gratinées

Wording proposé : La moule est aveugle // Moule and the gang 



Storyboard des vidéos 



Storyboard des vidéos 



Storyboard des vidéos 



Date de publication de chaque vidéo 

● Moule gratinées à la sauce dynamite    -  Mercredi 26 septembre

● Cônes de moules   -   Samedi 6 Octobre 

● Émulsion de moules au lard  -   Samedi 13 Octobre

● Pommes de terre aux moules gratinées  -  Lundi 22 octobre

  



Mise en avant du partenariat 

Publication sur les comptes Facebook et Instagram de Demotivateur Food

  

Exemple de post sur Facebook

  



Mise en avant du partenariat 

Publication sur le site de Demotivateur Food 

  



Mise en avant du partenariat 

Publication sur les comptes Facebook et Instagram de Demotivateur Food

  

Exemple de stories sur Instagram

  




