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Clean
Label

+ sans colorants

* seulement des
aromes naturels

* sans graisses
hydrogénées

« sans émulsifiants
.

Le label Rainforest Alliance signifie que les propriétaires
agricoles exploitent leurs terres de maniére plus durable,
protégent I'environnement et peuvent améliorer leurs
conditions de vie. Rainforest Alliance s'engage pour un
monde dans lequel I’humain et la nature s'épanouissent
en harmonie. www.rainforest-alliance.org



Délicieux et moelleux. Avec
nos mélanges et masses

a cuire, tout vous réussit
en un towrnemain. Il suffit
de melanger, vemuer, cuire —
et cest prét a deguster.




Masse Amaretti

Masse a cuire préte a lI'emploi pour la réalisation simple
et rapide d'amaretti.

— Masse préte a l'emploi

— |l suffit de dresser et de faire cuire

— Contient déja tous les ingrédients

— Mie moelleuse et savoureuse avec une cro(ite croquante
et de belle coloration dorée

 — Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Dresser a |'aide d'un sac muni d'une douille lisse, sur des
plaques préalablement couvertes de papier de cuisson. Laisser
sécher 10 a 12 heures, puis saupoudrer de sucre glace. Marquer
avec les doigts, de l'extérieur vers le centre. Température de
cuisson: env. 210° C, temps de cuisson: 8 a 10 minutes selon

le poids.

O Art. 23150100006.0, seau de 6 kg

Brownie

Pour la réalisation simple et rapide de masses a brownies.

— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide, de la creme
et de l'oeuf entier
— Il est possible d'ajouter a la masse toutes sortes
de noix concassées, etc.
— Facile a étaler et donc a travailler
— Mie moelleuse, savoureuse et élastique
— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base pour 1 plaque a patisserie (60x20 cm)

MEIANGE @ CUITE ...c.ceeericcecir e 1250 g
BAU e 200 g
Credme lIQUIAE. ...vvei s 100 g
EUF NI .. 100 g
BrISUIES A8 NOIX ..vvvvvevcieieicieieie et 120 g

1770 g
Mélanger les ingrédients jusqu’a |'obtention d'une masse lisse.
Verser dans la plaque a patisserie, égaliser et cuire 30 a 37
minutes a 180° C.

O Art. 00782200002.0, sachet de 2 kg




Florentin Bienex RSPO SG

Pour la réalisation simple et rapide de florentins.

— Contient déja tous les ingrédients
— Pas besoin d'eau — verser simplement le mélange
et faire cuire
— Il'est possible d'ajouter au mélange toutes sortes
de noix effilées, fruits secs hachés, céréales, etc.
— Ne coule pas lors de la cuisson
— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation
— ldéal pour confectionner nids d'abeille, florentins ainsi
que couvertures et décors croquants.

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ... s 1000 g
Amandes effilées .........oocvviieeiiiieeece e 500 g
TOtAl ..o 1500 g

Mélanger les ingrédients a sec. Saupoudrer de facon homogéne
sur une plaque préalablement recouverte de papier de cuisson.
Ajouter éventuellement des noix ou des fruits secs. Cuire
pendant 8 a 10 minutes a 190-200° C.

O Art. 00781200001.0, sachet de 1 kg
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Masse a cake Mella-Délice il

Pour la réalisation simple et rapide de masses a cake.

— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'huile alimentaire

— Il'est possible d'ajouter a la masse des arémes, du cacao,
etc.

— Facile a étaler et donc a travailler

— Mie finement poreuse, moelleuse, aérée avec une cro(ite
tendre et de belle coloration dorée

— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

— ldéal pour confectionner cakes, kouglofs, gateaux aux
fruits, fonds de tartes et de tranches ainsi que gateaux
du week-end.

Recette de base

MElaNGE @ CUIME ...vveveeeeeieiceeeeeeee e 1000 g
Huile alimentaire (ou beurre/margarine ramollis)............... 400 g
AU s 400 g

Total 1800 g
Mélanger les ingrédients (température ambiante) a I'aide du
fouet large pendant 3 a 5 minutes, vitesse moyenne. Possibilité
de travailler davantage. Temps de cuisson des cakes: env. 45
minutes a 180° C.

O Art. 00823200002.0, sachet de 2 kg
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Macarons a la noix de coco Coconella

Pour la réalisation simple et rapide d'une masse a la noix
de coco.

— Contient déja tous les ingrédients

— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide

— Fluide et donc facile a travailler

— Mie moelleuse et savoureuse

— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

— ldéal pour confectionner macarons et produits de biscuiterie
a la noix de coco.

Recette de base

MElaNGE A CUIME ...vvveveveeeeieeeeeereeeeee e 1000 g
EQU froide ...ovvvceceeecce e 250-280 g
TOtAl ..o 1250-1280 g

Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 5 minutes.
Travailler (dresser) et cuire 20 a 25 minutes a 190-200° C (sans
vapeur).

O Art. 00783200002.0, sachet de 2 kg

Macarons a la noisette Makronella

Pour la réalisation simple et rapide d'une masse aux
noisettes.

Contient déja tous les ingrédients

Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide

Fluide et donc facile a travailler

Mie moelleuse et savoureuse de belle coloration jaune pale
Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Idéal pour confectionner macarons et produits de biscuiterie
a la noisette.

Recette de base

MElaNGE @ CUIME ...vveveeeeeieiceeeeeeee e 1000 g
EQU froide ....vveececiecce e 200 g
TOtAl oo 1200 g

Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant de
2 minutes. Travailler (dresser), saupoudrer de sucre cristal
et cuire 20 a 25 minutes a env. 180° C.

O Art. 00784200002.0, sachet de 2 kg




Muffin |

Pour la réalisation simple et rapide de masses a muffins.

|
|
— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'huile |
alimentaire J
— Il'est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes,
noix, pistaches, etc.
— Mie finement poreuse, moelleuse, aérée avec une crolite
tendre et de belle coloration jaune pale
— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ... s 1000 g
EQU frOide ..o 360 g
Huile alimentaire...........coeveveveeeiicceeecce e 360 g
TOtAl ..o 1720 g

Mélanger les ingrédients pendant 4 minutes, vitesse moyenne,
jusqu’a I'obtention d'une masse lisse. Ajouter d'éventuels
ingrédients a la fin. Dresser dans des moules a muffins et cuire
pendant 30 minutes (four a étages: 190° C, chaleur tournante:
170° ).

O Art. 00785200002.0, sachet de 2 kg
| T

Pate sablée (a(

Pour la réalisation simple et rapide de pates sablées. '

Il vous suffit d'ajouter du beurre et de I'oeuf entier

Au choix, on peut également utiliser de la margarine
Texture tendre et saveur incomparable

Patisserie stable a la congélation et a la décongélation
Idéal pour confectionner biscuits secs, tartelettes,
fonds de tartes et de tranches, tartes de Linz, etc.

Recette de base

MElaNGE @ CUIME ...vveveeeeeieiceeeeeeee e 1000 g
Beurre ramolli (0U Margaring)..........ccecevvveveverrvrerereriirenennns 350 g
EUF NI .. 125¢
TOtAl oo 1475 g

Pétrir tous les ingrédients (température ambiante) jusqu’a
obtenir une pate. Cuire pendant 10 a 12 minutes a 180-190° C.

O Art. 00786200002.0, sachet de 2 kg

| I




Biscuit Svell

' Pour la réalisation simple et rapide de masses a biscuits.

— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'oeuf entier

— Il'est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que poudre de cacao, noisettes moulues, pavot moulu,
chocolat, fruits confits, raisins secs, etc.

— Facile a étaler et donc a travailler

— Mie finement poreuse, moelleuse, aérée et élastique

de belle coloration jaune pale ‘
— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation
— ldéal pour les fonds de tartes et de tranches ainsi que

les roulades. ’
Recette de base |
MElaNGE A CUIME ...vvveveveeeeieeeeeereeeeee e 1000 g |
Euf entier (température ambiante)..........ccccovevevevevrieennan. 750 g
EQU frOide ..o 100 g

TOtAl ..o 1850 g
Mélanger les ingrédients pendant 4 & 6 minutes a vitesse
rapide. Roulades: cuire 4 minutes a env. 240° C, déposer

sur un linge et laisser refroidir. Fonds de biscuits: (& 26 cm)
cuire 25 a 30 minutes a env. 200° C.

O Art. 00787200002.0, sachet de 2 kg




Gaufre/Crépe

Pour la réalisation simple et rapide d'une masse pour gaufres
ou crépes.

Pour les gaufres, il vous suffit d'ajouter de I'eau froide
Pour les crépes, vous devez ajouter de I'eau froide et
de l'oeuf entier

— N'adhére pas aux gaufriers et aux crépiéres

— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base gaufre

MEIANGE @ CUIME ... s 1000 g
EQU frOide ..o 750 g
TOtAl ..o 1750 g

Mélanger soigneusement les ingrédients a I'aide du mixeur
plongeant pendant 3 minutes jusqu'a |'obtention d'une masse
lisse et homogeéne. Dresser la masse a I'aide d'une poche dans
un gaufrier chauffé et préalablement huilé. Cuisson: env. 2
minutes. Température de cuisson: 200-220°C.

Recette de base crépe

Mélange a CUire......cccocvvevvererenenns 1000 g
Eau froide 1740 g
EUF NEET ..t 220 g
TOtAl ..o 2960 g

Mélanger soigneusement les ingrédients a I'aide du mixeur
plongeant pendant 5 minutes jusqu'a |'obtention d'une masse
lisse et homogene.

O Art. 00788200002.0, sachet de 2 kg
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Mix pour séré léger

Confection réussie a tous les coups de masses au séré pour
des créations de tourtes cuites au four ou caramélisées ainsi
que des desserts fruités au séré.

— Masse au séré pouvant étre utilisée au choix pour des
tourtes caramélisées, avec ou sans blanc d'ceuf, avec ou
sans creme

— Peut aussi étre utilisé comme créme au séré pour des
desserts frais et fruités

Recette de base

ST FTAIS.....evieeveiecece e 1700 g
BAU et 2000 ¢
MElaNGE @ CUIME ...vveveeeeeieiceeeeeeee e 1000 g
BIaNC d'0aUF ... 600 g
............................................................................... 300 g
5600 g

Faire bouillir I'eau, y incorporer le mix pour séré léger et le
séré. Battre le blanc d'ceuf et le sucre en neige et incorporer
délicatement a I'appareil. Poser le cercle sur la pate brisée
légerement cuite, verser la masse au séré et refroidir pendant
1 heure au réfrigérateur. Puis flamber a 250° C pendant
environ 12 minutes.

O Art. 01531200002.0, sachet de 2 kg
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Notre assortiment comporte
aussi un vaste choix de prodults
de boulangerie surgeles.
Demandez le catalogue de
produits separe.
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Legers et tendres. Viennent
a la rescousse de la mousse,
aucun probleme pour la
créme. Nos melanges pour

- desserts sont congus pour
couronner en douceur vos
menus les plus raffines.

A

Cailler® Mousse Branche Originale

Poudre pour mousse avec 80% de «Branche Cailler®
Originale» pour la réalisation simple et rapide d'une
mousse au chocolat.

— Mousse extralégere avec éclats de «Branche Cailler®
Originale»

— Go0t intense de chocolat et de noisette

— II'ne vous reste plus qu'a ajouter du lait froid et de
la créme entiere

— Sans huile de palme

— Coopération Nestlé & Agrano

Recette de base

Poudre POUr MOUSSE .......cecveerecieeeirereseeeise s 1000 g
Lait froid . ..cveviececee e 500 g
Creme froide ..o 500 g
TOTAL e 2000 g

Mélanger les ingrédients a vitesse réduite pendant 1 minute,
puis battre a vitesse rapide pendant 4 minutes, diviser en
portions et entreposer au froid pendant 1 heure.

O Art. 01248200002.0, sachet de 2 kg
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Mousse avec Toblerone®

Poudre pour mousse avec 60% de Toblerone® pour la
réalisation simple et rapide d'une mousse au chocolat.

— Mousse fondante aux éclats de Toblerone®

— Golt intense de chocolat Toblerone®

— II'ne vous reste plus qu'a ajouter du lait froid et de
la créme entiére

Recette de base

_a' PoUdre POUF MOUSSE ....ccvvveieiririririririneeeeeeese e 1000 g
L LAt FT0Id s 500 g
Creme frOIde ..o 500 g
TOtAl .o 2000 g

Mélanger les ingrédients a vitesse réduite pendant 1 minute,
puis battre a vitesse rapide pendant 4 minutes, diviser en
portions et entreposer au froid pendant 1 heure.

| O Art. 00732200002.0, sachet de 2 kg

o

Mousse avec Toblerone® blanc

Poudre pour mousse avec 60% de Toblerone® pour la
réalisation simple et rapide d'une mousse au chocolat blanc.

— Mousse fondante aux éclats de Toblerone®

— Golt intense de chocolat Toblerone® blanc

— II'ne vous reste plus qu'a ajouter du lait froid et de
la créme entiére

Recette de base

Poudre POUr MOUSSE ......cuvveereieirriereereereeeeee s 1000 g
Lait froid . ..cveviececee e 500 g
Creme froide ..o 500 g
TOtAl oo 2000 g

Mélanger les ingrédients a vitesse réduite pendant 1 minute,
puis battre a vitesse rapide pendant 4 minutes, diviser en
portions et entreposer au froid pendant 1 heure.

O Art. 01133200002.0, sachet de 2 kg
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Kit mousse Basler Lackerli

Poudre pour mousse, incl. des petits cubes de Basler Lackerli
pour la confection simple et rapide d'une mousse légeére et
envoutante.

— II'ne vous reste plus qu'a ajouter du lait froid et
de la créme entiére

— Kit dessert pratique (2 kg de mélange pour desserts
+ 500 g de Basler Lackerli en petits cubes)

Recette de base

POUdre POUT MOUSSE ....cevvveeirrrrrirerireereseseeeneee e 500 ¢
LAt froid ..cvcveveee e 500 g
Creme frOIde ..o 500 g
TOtAl .o 1500 g

Battre les ingrédients a vitesse rapide pendant 4 minutes,
diviser en portions et entreposer au froid pendant 3 heures.
Suggestion de présentation: avant d'entreposer au froid,
ajouter tout en mélangeant les cubes de Basler Lackerli (125 g
pour 1500 g de mousse) ou décorer de Basler Lackerli avant
de servir.

O Art. 00882240002.5, sachet de 2 kg + 500 g de Basler Lackerli
en cubes

Kit mousse caramels a la creme

Poudre pour mousse, incl. des petits cubes de caramel a '
la créme pour la confection simple et rapide d'une mousse |
légére et envoutante.

— II'ne vous reste plus qu'a ajouter du lait froid et
de la créme entiére

— Kit dessert pratique (2 kg de mélange pour desserts
+ 500 g de caramels a la créme en petits cubes)

Recette de base

Poudre POUr MOUSSE ......cucvevrereiieierereeieereeeeee e 500 g
Lait froid . ..cveviececee e 500 g
Creme froide ..o 500 g
TOtAl oo 1500 g

Battre les ingrédients a vitesse rapide pendant 4 minutes,
diviser en portions et entreposer au froid pendant 3 heures.
Suggestion de présentation: avant d'entreposer au froid,
ajouter tout en mélangeant les cubes de caramels a la créme
(125 g pour 1500 g de mousse) ou décorer de caramels a la
créme avant de servir.

O Art. 00883240002.5, sachet de 2 kg + 500 g de caramels
a la créme en cubes




Mousse au chocolat

Poudre pour mousse pour la réalisation simple et rapide
d'une mousse au chocolat.

— Il vous suffit d'ajouter du lait froid
— Stable a la congélation et a la décongélation
(sans décoration)

Recette de base

POUIE POUN MOUSSE ... seseees 1000 g
Lait froid (ou lait et créme) 1250 ¢
TOTAL ot 2250 ¢

Mélanger les ingrédients pendant 5 minutes a vitesse rapide,
diviser en portions et entreposer au froid pendant 1 heure.

O Art. 00771200002.0, sachet de 2 kg

»d
Mousse au chocolat blanc
Poudre pour mousse pour la réalisation simple et rapide
d'une mousse au chocolat blanc.
— Il vous suffit d'ajouter du lait froid
— Stable a la congélation et a la décongélation

(sans décoration)

Recette de base
Poudre POUr MOUSSE ......cuvuvevereirieiereieiereierererereeeresesenns 1000 g
Lait froid (ou lait et Créme).....oovee e 1250 ¢
TOMAl. o 2250 ¢

Mélanger les ingrédients pendant 5 minutes a vitesse rapide,
diviser en portions et entreposer au froid pendant 1 heure.

O Art. 00772200002.0, sachet de 2 kg




Flan vanille

Pour la réalisation simple et rapide de flans ou de puddings
au go(t subtil de vanille.

— Il vous suffit d'ajouter du lait chaud

Mélange pour deSSErtS .......uouuerereereereeereseeseseseseneens 115¢g
LA e 10009 |
TOtAl ..o 1115¢

Mélanger la poudre et le lait, cuire, faire des portions et
entreposer au frais pendant 2 heures.

Créeme briilée

Pour la réalisation simple et rapide de crémes briilées
ou de crémes catalanes.

— Il'vous suffit d'ajouter un mélange chaud a base de creme
ou de lait

— Stable a la congélation et a la décongélation
(sans décoration)

Mélange pour deSSErtS .........ccueeeeeeereeeneeeeeeenens 150 g
M e s 500 g
LA s 3009
TOtAl e 950 g

Chauffer la créme et le lait a 80° C, incorporer la poudre tout
en remuant. Faire des portions et entreposer au froid pendant
2 heures. Saupoudrer de sucre glace et caraméliser (gril).

O Art. 00776200002.0, sachet de 2 kg
O Art. 81300200000.0, sachet de 1 kg

1 T




Mousse de base neutre

Pour la réalisation simple et rapide de mousses salées
et sucrées.

— La mousse de base se combine au choix en version salée
avec des purées de poisson, de viande ou de légumes ou
des herbes

— Avec de la purée de fruits, du chocolat ou des ardmes
de café, il est aussi possible de créer d'innombrables

; variantes de mousses sucrées

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Mousse de base NEULre..........coeecrrneecenreneecee e 140 ¢
LAt froid ..cvcveveee e 500 g
TOTAL oo 640 g

Mélanger les ingrédients a petite vitesse pendant 1 minute puis
battre pendant 4 minutes a vitesse rapide.

O Art. 01084200001.0, sachet de 1 kg

Notre assortiment comporte
aussi un vaste choix de produits
pour glaces. Demandez le
catalogue de produits separe.




Onctueuses et délicieusement
raffinges. Nos poudres a
cremes transformeront les
garnitures de vos creations
de dessert.




>
e >
&

Créme a cuire de luxe

Pour la réalisation simple et rapide de crémes de garniture
vanillées ainsi que de crémes dessert onctueuses et savou-
reuses.

— Avec graines naturelles de vanille

— Ferme et stable a la coupe

— Moins dosée, peut aussi convenir en tant que creme
ou sauce dessert

~ — Il est possible d'ajouter & la créme des ingrédients tels

que créme entiere, créme au beurre, arémes liquides
ou sous forme de pate, purées de fruits, spiritueux, etc.
— ldéale sous forme de délicieuse créeme de garniture vanillée
pour choux, cornets, millefeuilles, diplomates, éclairs,
tartes, tartelettes, etc.
Recette de base
POUIE @ CrEMES ....cvvieeriircceceee e 100 g

1250-1300 g
Mélanger la poudre a 100 g de lait. Cuire le restant de lait

et le sucre, porter a ébullition, puis verser le mélange
précédemment obtenu dans le lait bouillant. Porter le tout

a ébullition en remuant constamment (env. 2 minutes).

Créme a froid Nova

Pour la réalisation simple et rapide de créemes de garniture
ainsi que de créemes dessert délicatement vanillées.

— Stable a la cuisson si correctement dosée

— Ferme et stable a la coupe

— Moins dosée, peut aussi convenir en tant que creme
ou sauce dessert

— Il'est possible d'ajouter a la créme des ingrédients tels
que des arémes liquides ou sous forme de péte, des
purées de fruits, des spiritueux, etc.

— Stable a la congélation et a la décongélation (cremes de
garniture/cremes)

— La garniture parfaite pour choux, cornets, millefeuilles,
diplomates, éclairs, tartes et tartelettes, boules de Berlin,
donuts, frivolités danoises, etc.

Recette de base

Poudre @ CrEMES ......ceveveeeeeieieieieie e 400-450 g
EQU froide ...vvvcceiccce e 1000 g
TOtAl oo 1400-1450 g

Mélanger les ingrédients a vitesse réduite pendant 1 minute,
puis battre a grande vitesse pendant 4 minutes.

O Art. 00773200002.0, sachet de 2 kg




Classique et créatif. Avec nos

mélanges pour guélon, vous
reussissez tartes sucrées et -
salées en tout genre.

d—




Guélon Fiesta, sucré

Pour la réalisation simple et rapide d'un guélon instantané
sucré a la saveur crémeuse et vanillée.

— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide

— Contient déja des ceufs, du lait, de la farine et du sucre
— Pas de mousse, texture onctueuse et viscosité idéale

— Belle coloration aprés la cuisson

— Guélon régulier et lisse d'un brillant constant

— Go(t délicat lacté et crémeux

— Ferme et stable a la coupe

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Mélange @ gUEIONS ........cvvreieeiiiieeeeee e 400 g
Eau froide 1000 g
Total............... 1400 g

Délayer la poudre avec 500 g d'eau, battre & grande vitesse,
puis mélanger avec le reste d'eau.

Guélon Fiesta, salé

Pour la réalisation simple et rapide d'un guélon instantané
pour tartes au fromage, tartes aux oignons et autres tartes
salées.

— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide

— Préparation simple et rapide

— Contient déja des ceufs, du lait, de la farine et du sel

— Une fois préparé, le guélon conserve son homogénéité
durant la nuit

— Surface joliment dorée et saveur crémeuse

— Résultat optimal quelle que soit la variété de fromage

— Compact et stable a la coupe

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Mélange @ gUEIONS ..........ccceurviviieiiiecceecccees 300 ¢

EQU froide ...vvvcceccce e 1000 g

TOtAl oo 1300 g

Battre la mélange a guélons et un tiers de la quantité d'eau a

grande vitesse avec un fouet a armature fine. Ajouter le reste

d'eau. Le guélon est prét a I'emploi.

O Art. 01529200002.0, sachet de 2 kg
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‘Facile e rapide. =7+ &
Nos sachets individuels -
pratiques pour un large
eventall de desserts
individuels.




i
'| Mélanges pour cremes

- Créme vanille

Pour la réalisation simple et rapide de
crémes de garniture ainsi que de crémes
dessert délicatement vanillées.
i O Art. 00224200000.2

Carton d'emballage: 6 sachet de 200 g
[> Rendement par sachet: 4-6 portions

_ (réme chocolat

Pour la réalisation simple et rapide de
crémes de garniture ainsi que de crémes
dessert délicatement chocolatées.
) O Art. 00228200000.2

Carton d'emballage: 6 sachet de 200 g
[> Rendement par sachet: 4-6 portions

Préparation pour 4—6 portions (1 sachet)
. ! Verser le contenu du sachet (200 g) + 5 dI d'eau froide dans
,un saladier. Mélanger a faible vitesse pendant 1 minute, puis
I battre a grande vitesse pendant 4 minutes. Faire des portions
- et réserver au frais.

ey

Mélanges pour mousses

= Mousse a la mangue

Lt Fixatif & cremes battues pour la confection
de masse a fourrer ou a garnir, ferme et
stable a la coupe, a la congélation et a la
L décongélation.
O Art. 00232200000.1
Carton d'emballage: 7 sachet de 80 g
[> Rendement par sachet: 4-6 portions

. Mousse a la fraise

i ’-;‘}’ Fixatif & cremes battues pour la confection
=0 de masse a fourrer ou a garnir, ferme et
: stable a la coupe, a la congélation et a la
o décongélation.

O Art. 00230200000.1
Carton d'emballage: 7 sachet de 80 g
[> Rendement par sachet: 4-6 portions

Préparation pour 4—6 portions (1 sachet)

Verser 2 dl de lait + 3 dl de créeme entiére dans un saladier,
puis incorporer le contenu du sachet (80 g). Battre a grande
vitesse pendant 2-3 minutes, faire des portions et réserver
au frais.

Mélanges pour puddings

. Pudding vanille

Pour la réalisation simple et rapide

! Ti ) de puddings délicatement vanillés.
O Art. 00235200000.1
i Carton d'emballage: 7 sachet de 75 g

[> Rendement par sachet: 4-6 portions

_ Pudding chocolat

Pour la réalisation simple et rapide

de puddings délicatement chocolatés.

O Art. 00238200000.1

i Carton d’emballage: 7 sachet de 75 g
[> Rendement par sachet: 4-6 portions

Préparation pour 4—6 portions (1 sachet)

Verser 5 dI de lait dans une casserole et porter brievement a
ébullition. Verser en pluie le contenu du sachet (75 g) et laisser
cuire a petit feu pendant 1 minute en remuant. Verser dans
des moules et réserver au frais.

Mélange pour guélon

~_ Quélon sucré

Pour la réalisation simple et rapide d'un
guélon instantané sucré a la saveur crémeuse
et vanillée.
g O Art. 00233200000.2

Carton d'emballage: 6 sachet de 200 g
[> Rendement par sachet:

2 gateaux @ 24-26 cm

Préparation pour 2 gateaux &24-26 cm (1 sachet)
Verser le contenu du sachet (200 g) + 5 dI d’eau froide dans
un saladier. Battre a grande vitesse pendant 2-3 minutes.
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Nos fixatifs pour crémes
battues sont la base parfaite |
pour tous ceux qui souhai-
tent eblouir leurs clients avec
divers desserts cremeux et -
patisseries a la creme.

Alaska-express neutre

Recette de base
Alaska-express NEULTe...........cccvrreeeeeeeee e,

EaU, 20-25° Coririeicce s
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée................. 1000 g
TOtAl v 1350 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux .

o Art. 95609200000.0 Alaska-express neutre
I I ‘ ‘ | | | ' i “;w;\'\"x“h ‘
b4 | ® O @ Do B oo

Alaska-express variétés aux fruits

Recette de base

Alaska-express variétés aux fruits..........ccoeeereeerererenanas
EaU, 20-25° Chriiriiiccc e
Creme entiere 35% battue aux %, non sucrée................ 1000 g
TOTAl e 1450 g

Mélanger I'eau et le fixatif a cremes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux ¥.

Recette de base
Alaska-express Specialités .........ccceverrerrneeereinieieinnas 200 ¢
EAU, 20-25°% Cortreeeeee e 250 g

Mélanger I'eau et le fixatif a crémes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux 3.

| |
, FEEER ©0d 0 )

Alaska-express spécialités

Pan—

eS000000 ..L}.

Dans le cadre de I'amélioration des produits, la gélatine

de porc contenue dans les produits de I'assortiment Alaska-
express est remplacée par de la gélatine de beeuf. Les
caractéristiques du produit restent cependant inchangées.
Tous les produits dont la recette n'a pas encore été modifiée
sont caractérisés par un *.
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L] I i | | o | Veggie-express neutre
i [ | “k l‘ it 4‘ il Recette de base '
) I el \ il | A ; [, it I || VeQgQie-eXPIESS NEULIE.......ccoorrrreemrrrreeeeeseeeesesssssssseee
R R | ‘w t L UBAU 5% Conee s
ol \ I ~ Créme entiére 35% battue aux 3, non sucrée
i ‘ L T DO 1450 g
il 1 ] | Meélanger I'eau (45° C) et le fixatif a cremes battues jusqu'a ce
fiti ! | que celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit & petit
4 ! . la créme battue aux 3.
| T e ,
‘ O AML01085200001.0 Veggie-express neutre
- - ‘ ‘V"’”’" /'/'f' T ol it bl LR LI Y i A g ies 4 s RLH ) i
- "‘ ‘ HEEEEEEEX oo ¢ e 0 6 ¢ ¢
\ . . . |
” . Veggie-express tiramisu o |
(it gé\at\\'\e [
‘ Recette de base i
‘ l"n\ Veggie-express tiramisU.........cceeeereeeeeieiereeeiereiereeeieennns 2009 |
AU, 45 Coiice 2509 |
Creme entiére 35% battue aux ¥, Non sUCrée................. 1000g |
TOMAl et 14509 |
Mélanger I'eau (45° C) et le fixatif a cremes battues jusqu'a ce
que celui-ci soit completement dissout. Incorporer petit & petit
la créme battue aux .

O Art. 01923200001.0 VVeqgie-express tiramisu

0600000000000 0000000600
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Alaska-express variétés au yaourt, b |

séré et babeurre

Recette de base |

Alaska-express variétés au yaourt, séré et babeurre....... 500 g

EaU, 20-25°% Coiiiiiccc e 1000 g

Creme entiere 35% battue aux %, non sucrée................. 1000 g

Mélanger I'eau et le fixatif a créemes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
créme battue aux .

Fixatifs pour cremes battues
livré en sachets de 1 kg
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En p/us des utz/zsatzons c/asszques
avec leau et la créme, i exzste |

de nomblfeuses vawantes i

| \ \\‘]%!/", | | | ‘:1 | $i | ‘

AIaska express neutre avec purées de frmts

Recette de base crémes a fourrer stables a la coupe crémes a fourrer onctueuses

pour tourtes et tranches pour les desserts en verrines
Purée de fruits™ ... 1000 Gervreeeererrereeeererre e 1000 g
Alaska-express NEULTE.........ccervereeecrnrrenesererenesereseneseeens 400 Qe 200 ¢
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée ............... 1200 Gevvveieiicicicicieccceceeeas 1200 g
0] - T 2600 Geovvereerrreeeeerere e 2400 g

* Purée de fruits ananas, abricot, pomme verte, banane, cassis, fraise, myrtille, framboise, mangue,
griotte, péche blanche, fruits rouge, fruits exotiques et poire williams.

Recette de base crémes a fourrer stables a la coupe crémes a fourrer onctueuses

pour tourtes et tranches pour les desserts en verrines
Purée de fruits™ ™ ... 1000 Gervereeererrereeeererre e 1000 g
Alaska-express NEULTE.........ccerrvreeeernrrenesereneneerersenenens 500 Govvvrerererererere s 240 g
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée................. 1200 Gevvveeiiiciciciccececceeeies 1200 g
0] - TR 2700 Gevovrereeirereeeeerere e 2440 g

Mélanger la purée de fruits (température ambiante) et le fixatif & crémes battues jusqu’a dissolution
compléte. Incorporer petit a petit la créme battue aux %.

T
| | -
| |

0 @ o ® 0 0 ( { LU ® ¢

AIaska-express neutre avec aromes

Recette de base pour des crémes a fourrer stables a la coupe

Alaska-express NEULIe.........oveereeerereeeeeeirerennenes 150 g....150 g
Eau, 20-25° C oo 200 g....200 g
ArOme en PAte.....ccverriiieeeeee e 90-130 ¢

ArOME [IGUIE ..ceereeeecee e 4g
Créme entiere 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g...1000 g
TOtal oo 1440-1480 g.. 1354 ¢

Mélanger I'ardme (en pate ou liquide), de I'eau et le fixatif a
crémes battues jusqu'a ce que celui-ci soit complétement dis-
sout. Puis incorporer petit a petit la créme battue aux .
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\ | Varlantes de cremes aux fruits avec Cremes a fourrer avec du yaourt ou du |
f
i )’ | d‘autres liquides ou d'autres produits | séré frais {;
[ ‘H {
' laitiers R |
. Recette de base ;
...................................................................................................... Alaska_express Variétés au yaOUrt, Séré et babeurre....... 500 g |
Recette de base pour des crémes a fourrer stables a la coupe EaU, 20-25° Couvvveeercicceieeeeeee e 1000g
Alaska-express variétés aux fruits..........c.ceevnes 2004g....200 g Créme entiére 35% battue aux 3, non sucrée................. 1000 g |
Vin blanc, mousseux, jus de fruits...........ccoccoeeue. 250 g Tt 25009
BaU, 20-25° C oo 250¢g Mélanger I'eau et le fixatif a cremes battues jusqu'a ce que
Yaourt, creme aigre, kéfir, séré, fromage frais..........c..co.... 5009  celui-ci soit complétement dissout. Incorporer petit a petit la
Creme entiere 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g.... 500 g creme battue aux %.

TOta' ................................................................ 1450 g.. 1450 g " P r Lisebaitt b tARFIMHIGLALGILLELIE T TR edd ! ! J
Mélanger le fixatif a crémes battues au liquide choisi jusqu’a ce 1 ‘

qu'il soit complétement dissout (puis incorporer le produit laiti- ‘ R o o ‘ )
er). Ensuite, incorporer petit a petit la créme battue aux %.

|

~ Recette de base pour des cremes a fourrer stables a la coupe
Alaska-express SPECIAlIteS ..o 2009 |

Lait ou café (complet), 20-25° C....cvvvriviiiiirccccs 2509 |
: Creme entiere 35% battue aux 3, non sucrée................. 1000 g |
4 B TOtal...........nrrvvvecornercnsece e ssses e 1450 g

Mélanger le liquide et le fixatif & cremes battues jusqu’a ce que
celui-ci soit complétement dissout. Puis, incorporer petit a petit
la créme battue aux %.

ﬂ‘ll W AL ] e b ¥

crcrdo00000

.. Veggie-express neutre

00000 0 ®

Veggie-express neutre

sans A sans
m avec purées de fruits gfltine avec ardmes gltine
Recette de base pour crémes a fourrer stables a la coupe l Recette de base pour crémes a fourrer stables a la coupe
Purée de fruits .....covvvvecevesecreisseee e 400 g Veggie-express NeULre.......c.cceerererreererereeenenens 150 g.... 150 g
D EAU, 45° Corn e 200 g EaU, 45° Corerieeeeecee e 200g.....200 g
. Veggie-express NEULIe.........ccoov e 300¢g Ardme en Pate.......cccerrereeereririeerererieeneens 90-130 g
~ Créme entiére 35% battue aux %, non sucrée................... 950 g ArOme lIQUIE .....eeeceeirerce e 4q
TOtAl ..o 1850 g Creme entiere 35% battue aux %, non sucrée... 1000 g...1000 g
Faire chauffer la purée de fruits et I'eau a 45 °C. Ajouter Lo | T 1440-1480 g.. 1354 g
~ le fixatif a créme battue et bien mélanger, jusqu’a dissolution Mélanger 'aréme (en pate ou liquide), de I'eau (45° C) et le
compléte. Ensuite, incorporer petit a petit la créeme battue fixatif a cremes battues jusqu’a ce que celui-ci soit complétement
aux . dissout. Puis incorporer petit a petit la créme battue aux 3.

———



‘Fruitées et fraiches: nos -
cremes de fruits Darbo pour
la. préparation de masses

a. fourver pour gateaux et

,

roulades a la creme, Crémes *;-'r |
desserts ou la pvepamtton
de miroirs aux fruits.
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Crémes de fruits Darbo

Bases de créme de fruits pour la préparation de masses
a fourrer pour gateaux et roulades a la créme, crémes
desserts ou la préparation de miroirs aux fruits.

— Bases de fruits haut de gamme préparées a partir
des meilleurs fruits

— Teneur en fruits élevée (entre 45 et 65% selon la variété)

— A travailler avec de la créme entiére fouettée, du
mascarpone, du séré ou du yogourt selon les go(its

— Apres refroidissement, la masse de créme de fruits devient
stable a la coupe

— Stables a la congélation et a la découpe

— Peuvent étre conservées a température ambiante

Utilisation

Masse de créeme de fruits: travailler 1 part de créme de fruits
Darbo jusqu'a obtention d'un mélange lisse et incorporer 1 part
de creme entiere fouettée. Miroir aux fruits: diluer la créme de
fruits Darbo avec env. 25% d'eau, faire chauffer et appliquer.

|

Darbo Créme a l'abricot

Base de creme de fruits pour la préparation
de masses a fourrer pour gateaux et roula-
des, crémes desserts ou la préparation de
miroirs aux fruits. Teneur: 65% d‘abricots.

O Art. 01159100004.5, seau de 4,5 kg

Darbo Creme de myrtilles

Base de créme de fruits pour la préparation
de masses a fourrer pour gateaux et roula-
des, crémes desserts ou la préparation de
miroirs aux fruits. Teneur: 45% de myrtilles.

O Art. 01162100004.5, seau de 4,5 kg
Darbo Créme de framboises

Base de creme de fruits pour la préparation
de masses a fourrer pour gateaux et roulades,
crémes desserts ou la préparation de miroirs
aux fruits. Teneur: 45% de framboises.

O Art. 01163100004.5, seau de 4,5 kg
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De qualite premium et _
raffinées. grace d nos masses
a fourrer aux fruits, les 2
patisseries atteignent la
perfection.
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|| Masses a fourrer aux fruits

Masse a fourrer aux abricots 70%

Masse a fourrer avec fruits en morceaux,
pour viennoiseries et produits a base de pate
feuilletée.

O Art. 01038740002.7, bofte de 2,7 kg

Masse a fourrer poires 70%

Masse a fourrer avec fruits en morceaux,
pour viennoiseries et produits a base de pate
feuilletée.

O Art. 01036740002.7, boite de 2,7 kg

MB-Fruit pomme 85%

Sa trés forte teneur en fruits (85%)

et ses savoureux morceaux de pommes
donnent a notre masse cette saveur
de fraichement cueilli.

O Art. 14500740002.8, boite de 2,8 kg

Senna tranches de pommes séchées

Oubliez le travail fastidieux de I'épluchage!
Nos tranches de pomme séchées donnent a
vos strudels, tourtes et tranches une délicieuse
saveur merveilleusement fraiche et fruitée.

O Art. 14550220005.0, carton de 5 kg

Masse aux abicots secs

Masse aux abricots secs, élaborée selon une
recette éprouvée. Préte a I'emploi, excellente
qualité et une saveur incomparable. Stable a
la cuisson et a la congélation.

O Art. 21467100012.5, seau de 12,5 kg

Cherita, masse aux griottes 45%

Délicieuse masse aux griottes, préte a
I'emploi et trés facile a utiliser. Elle contient
des morceaux de fruits et 45% de griottes.

O Art. 01118100004.5, seau de 4,5 kg

T

Darbo Masse a fourrer aux abricots

Masse a fourrer aux fruits stable a la cuisson
avec morceaux de fruits, adaptée pour le
fourrage des patons, des viennoiseries et
patisseries en pate levée feuilletée, ou pour
une utilisation a froid pour les crémes, glaces,
etc. Teneur: 60% d‘abricots.

O Art. 01165100005.0, seau de 5 kg

Darbo Masse a fourrer aux fraises

Masse a fourrer aux fruits stable a la cuisson
avec morceaux de fruits, adaptée pour le
fourrage des patons, des viennoiseries et
pétisseries en pate levée feuilletée, ou pour
une utilisation a froid pour les crémes, glaces,
etc. Teneur: 60% de fraises.

O Art. 01166100005.0, seau de 5 kg

Darbo Masse a fourrer aux griottes

Masse a fourrer aux fruits stable a la cuisson
avec morceaux de fruits, adaptée pour le
fourrage des patons, des viennoiseries et
patisseries en pate levée feuilletée, ou pour
une utilisation a froid pour les crémes, glaces,
etc. Teneur: 70% de griottes.

O Art. 01168100005.0, seau de 5 kg

Darbo Masse a fourrer aux quetsches

Masse a fourrer aux fruits stable a la cuisson
avec morceaux de fruits, adaptée pour le
fourrage des patons, des viennoiseries et
pétisseries en pate levée feuilletée, ou pour
une utilisation a froid pour les crémes, glaces,
etc. Teneur: 58% de pruneaux, 12% de
pommes.

O Art. 01030100005.0, seau de 5 kg
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Marmelades

Marmelade de framboise avec grains

Marmelade stable a la cuisson, pouvant
s'étaler. Elaborée en Suisse selon une recette
Waespe éprouvée. Stable a la congélation.

O Art. 01535100004.5, seau de 4,5 kg

Marmelade de framboise sans grains

Marmelade stable a la cuisson, pouvant
s'étaler. Elaborée en Suisse selon une recette
Waespe éprouvée. Stable a la congélation.

O Art. 12450100013.0, seau de 13 kg

Marmelades de boulangerie

Marmelade de boulangerie

a la framboise Darbo

Marmelade de boulangerie avec pépins
stable a la cuisson, convient pour fourrer des
patisseries a base de pate sablée (tourte de

=V
== m Linz) et des biscuits pour le thé. Teneur en
- o fruits: 45% de framboises.

O Art.01171100013.3, seau de 13,3 kg

Marmelade de boulangerie

a l'abricot Darbo

Marmelade de boulangerie avec amandons
o . stableala cuisson, convient pour fourrer des
= ‘?%’ patisseries & base de pate sablée (tourte de
Ei%—g-‘,‘!f Linz) et des biscuits pour le thé. Teneur en

fruits: 45% d'abricots.
O Art. 01236100013.3, seau de 13,3 kg

Confitures
Darbo Confiture d'abricots
k . Confiture d"abricots convient pour le fourrage
;E ‘?%«F des boules de Berlin et des donuts ainsi que
== pour recouvrir des gateaux, roulades, etc.
s Teneur: 45% d'abricots.
O Art.01183100013.3, seau de 13,3 kg
Darbo Confiture de framboises-
groseilles
Confiture de framboises-groseilles convient
L3 3 pour le fourrage des boules de Berlin et des
i%‘_ ?%ff: donuts ainsi que pour recouvrir des gateaux,

= -.;? roulades, etc. Teneur: 30% de framboises,
T 15% de groseilles.

O Art. 01180100013.3, seau de 13,3 kg

Darbo Confiture de fruits rouges

Confiture de fruits rouges convient pour le
fourrage des boules de Berlin et des donuts
2 = ainsi que pour recouvrir des gateaux, roula-
Soe= des, etc. Teneur: 45% (griottes, mres, fram-
T boises, cassis).

O Art. 01181100013.3, seau de 13,3 kg

o000 06000 0 0 @ ¢ €

Abricoture

Darbo Abricoture

Particuliérement adaptée pour abricoter les
géteaux aux fruits, les viennoiseries et patis-
series en pate levée feuilletée préparée