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Annexe 2 : Fusion des recettes 
 

 Principe 
 

Cet ouƟl modifie l’affichage de la composiƟon d’une receƩe. Elle permet de masquer les noms des sous-
receƩes et de regrouper les ingrédients idenƟques. 
 
Les ingrédients sont automaƟquement réorganisés en foncƟon de leur poids, de la plus grande quanƟté à la 
plus peƟte. 
 

 But 
 
- Réduire la taille de la composiƟon d’une receƩe  
- Ne pas afficher les noms des sous-receƩes mais uniquement les ingrédients, ce qui permet, par exemple, 

de préserver les éléments confidenƟels de la fabricaƟon d'une receƩe. 
- Afficher le % réel d’un ingrédient contenu dans une sous receƩe 
 

 AcƟvaƟon 
 

Les paramètres définis par défaut sont appliqués aux receƩes de manière automaƟque.  
               

Cela correspond aux paramètres généraux sous "Paramètres" > "Généraux" > "Valeurs par défaut". 
Vous pouvez ainsi choisir d'appliquer ces valeurs par défaut tant aux receƩes existantes qu'aux nouvelles 
créaƟons de receƩes.  
 

 
 
De plus, vous pouvez décider de fusionner ou non chaque receƩe individuellement sous l’onglet 
« Composants » de la fiche receƩe : 

 
 
 

 
 

 Exemple 
 

Pour illustrer ceƩe foncƟon, prenons l'exemple d'une receƩe de macaron à la framboise : 
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La coque macaron et la ganache macaron sont des sous receƩes. 
 
ComposiƟon avant fusion : 

               
 

ComposiƟon après fusion : 

 
 

- Le nom des sous receƩes ne sont plus indiqués. 
- Les ingrédients idenƟques (blanc d’œuf et crème) ont été fusionnés  

 
Le pourcentage des ingrédients peut être affiché en cochant la case dans le tableau à droite de la 
composiƟon 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Fusion parƟelle 
 
ObjecƟf : Déterminer quelles sous-receƩes doivent être fusionné ou non. 
 
Procédure, cliquer sur « Param. Fusion »  

 
 

 
 

Choisir ensuite les ingrédients à fusionner : 
 
 
 
 
 

ComposiƟon après fusion parƟelle : 
 

 
La sous-receƩe « coque macaron » reste affichée comme un bloc, tandis que la sous-receƩe « ganache 
macaron » est fusionnée et apparaît sous forme d’ingrédients détaillés. 
 


