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Tout pour adoucir la tache du patissier

Il n'est pas question de remplacer le savoir-faire, le talent,
I'orgueil et la passion des douceurs qui animent I'art des patis-
siers et des confiseurs, simplement d'épauler; avec des produits
qui favorisent la créativité, raccourcissent certains procédés

et garantissent des réponses optimales dans certains domai-

nes critiques, tels que la conservation, I'hygiéne, ou le temps
d'utilisation. Mais au final, nos produits, recettes ou propositions
de solutions ne seront jugés que sur une seule chose, essen-
tielle: la satisfaction des clients de nos clients.

(e que vous pouvez toujours attendre de nous

— Un assortiment complet, des produits de base aux
produits thématiques, saisonniers, de niche, jusqu'aux
solutions personnalisées

— Utilisation de matiéres premiéres d'excellente qualité

— Des produits sirs et faciles a utiliser

— Service de premiére qualité et personnalisé

— Qualité suisse et assurance de sécurité
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Cakemix (FruchtSand

Mélange a cuire pour la confection d’une masse sablée
selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de cakes,
kouglofs, gateaux aux fruits, fonds de tartes et de
tranches ainsi que gateaux du week-end.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'huile alimentaire,
de l'ceuf entier et de I'eau. Tous les ingrédients sont
d'excellente qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Il est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes,
noix, pistaches, etc.

— Facile a étaler et donc a travailler

Avantages des cuissons

— Mie fine et aérée, délicatement sablée a la belle
coloration dorée

— Saveur incomparable

— Bonne stabilité des masses a fourrer (fruits, crémes)
a la cuisson

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Cakemix (FruchtSand) ........ccccccvvveerverrverrveerieennne 1000 g
Huile aliMmentaire......c.covvveveriicee e 400 ¢
U BNTET ...t 300 g
BQU e 100-130 g
Poids de la masse.......c.ccereerrerereneneenennens 1800-1830 g
Confection

Mélanger les ingrédients (température ambiante) a la feuille
ou au fouet large selon le procédé all-in a vitesse moyenne
pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a obtenir une masse homogéne.
Travailler de maniére habituelle.

Température de cuisson (dOUX) ......ccocevrvereriernnnns env. 190° C
CUISSON vttt env. 55 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

CAKEMIX (FRUCHTSAND)
Art. 86497260015.0

Livraison en sacs de 15 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, sucre, amidon de mais, lactose,
émulsifiants (E 481, E 471), agents levants
(E 450, E 500), aréme, épaississant (E 415)
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Mella-Délice

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse battue

selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de cakes,
kouglofs, gateaux aux fruits, fonds de tartes et
tranches, ainsi que de gateaux du week-end.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter du beurre ou de la
margarine, de I'ceuf entier et de I'eau. Tous les ingrédients sont
d'excellente qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide et du beurre

— Il est possible de remplacer le beurre par de la margarine

— Il est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes,
noix, pistaches, etc.

— Facile a étaler et donc a travailler

Avantages des cuissons

— Mie finement poreuse, moelleuse, aérée; crolte tendre
et de belle coloration dorée

— Saveur incomparable

— Bonne stabilité des masses a fourrer (fruits, crémes)
a la cuisson

— Stable a la congélation et a la décongélation

Art. 00527100010.0 Senna Melange-Universal

Recette de base

Mella-DElICe ...couerveereeererer e 1000 g
BAU et 400 g
Beurre (OU Margarine) ......cocoveeeeeiriereeesiseeeese e 400 ¢
Poids de la Masse.........ccocrrererereenensensersenenennens 1800 g
Confection

Mélanger les ingrédients (température ambiante) a la feuille
ou au fouet large selon le procédé all-in a vitesse moyenne
pendant 3 a 5 minutes, jusqu’a obtenir une masse homogéne.
Travailler de maniére habituelle.

Température de cuisson (doux).......... env. 200° C, décroissante
CUISSON ..ttt env. 45 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MELLA-DELICE
Art. 00302050025.0

Livraison en sacs de 25 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, sucre, ceuf entier en poudre®,
amidon de blé, lactose, agents levants (E 450,
E 500), sel de cuisine, arome
* lIssu de poules élevées au sol
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Mambo-Yaourt-Cakemix

Mélange a cuire pour la confection d'une masse battue
au godt frais de yaourt selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de cakes,
kouglofs, gateaux aux fruits, fonds de tartes et
tranches, ainsi que de gateaux du week-end, au goit
frais de yaourt.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau et de I'huile
alimentaire. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et
sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange
— Procédé all-in
— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant
— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'huile alimentaire
— Il'est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes,
noix, pistaches, etc.
— Facile a étaler et donc a travailler

Avantages des cuissons

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

— Saveur exceptionnelle rehaussée par une touche fraiche
de yaourt

— Bonne stabilité des masses a fourrer (fruits, crémes)
a la cuisson

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Mambo-Yaourt-CakemiX........cceevreererrersersernernens 1000 g
BAU e 500 g
Huile aliMeNntaire......covvveveriicee e 400 g
Poids de la Masse.......c.ccoerrererenennsensessesenennens 1900 g
Confection

Mélanger les ingrédients (température ambiante) a la feuille
ou au fouet large selon le procédé all-in a vitesse moyenne
pendant 3 minutes env., jusqu’a obtenir une masse homogeéne.
Travailler de maniere habituelle.

Température de cuisson (dOUX) ......ccoevrvevrerierennns 170-180° C
CUISSON .ttt 40-50 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MAMBO-YAOURT-CAKEMIX
Art. 86510240005.0
Art. 86510260010.0

Livraison en cartons de 5 et sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Sucre, farine de blé, ceuf entier en poudre*,
yaourt en poudre, amidon de blé prégélatinisé,
amidon de blé, émulsifiant (E 471), agents
levants (E 450, E 500), blanc d'ceuf en
poudre*, sel de cuisine iodé, aréme.
* Issu de poules élevées au sol






Epeautre complet

Mélange a cuire pour la confection d'une masse battue
pour cuissons a I'épeautre complet selon le procédé all-in

Mélange a I'épeautre complet, prét a I'emploi, pour
la confection de cakes, gugelhopf, gateaux aux fruits,
fonds de tartes et tranches, ainsi que de gateaux du
week-end.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau et de I'huile
alimentaire. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et
sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange
— Procédé all-in
— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant
— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'huile alimentaire
— Il'est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes,
noix, pistaches, etc.
— Facile a étaler et donc a travailler

Avantages des cuissons
— Mie finement poreuse et aérée, de belle coloration orangée
— Saveur incomparable
— Bonne stabilité des masses a fourrer (fruits, crémes)
a la cuisson
— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Epeautre complet.........ccceeeervecreeverrenerseseeesenenns 1000 g
BAU et 400 g
Huile aliMmentaire......c.covvveveriicee e 400 ¢
Poids de la Masse.........ccocrrererereenensensersenenennens 1800 g
Confection

Mélanger les ingrédients (température ambiante) a la feuille
ou au fouet large selon le procédé all-in a vitesse moyenne
pendant 2 minutes env., jusqu’a obtenir une masse homogeéne.
Travailler de maniére habituelle.

Température de cuisson (dOUX) ......ccocovrverreriennnnns 180-190° C
CUISSON .ttt 30-40 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

EPEAUTRE COMPLET
Art. 86625260015.0

Livraison en sacs de 15 kg

INGREDIENTS
Farine d'épeautre complet (51%), sucre, ceuf
entier en poudre, lactose, agents levants
(E 500, E 450), émulsifiant (E 481), sel de
cuisine, aréme, épaississant (E 415)
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Muffin

Mélange a cuire pour la confection d'une masse battue
pour muffins selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de Recette de base
muffins, selon une recette américaine authentique. MUFFIN s 1000 g
EaU, frOIde ..vvveeicce s 360 g
Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau et de I'huile Huile alimentaire......cooveeeeriiceeeee e 360 g
alimentaire. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et Poids de la Masse. ........ccocrrererererennensessesnenennens 1720 g
sont garants de réussite et de saveur.
Confection
Avantages du mélange Mélanger les ingrédients a la feuille ou au fouet large selon
— Procédé all-in le procédé all-in a vitesse moyenne pendant 3 minutes env.,
— Confection simple, rationnelle et rapide jusqu’a obtenir une masse homogéne. Il est possible d'ajouter
— Niveau de qualité élevé et constant divers ingrédients a la fin. Tapisser les plaques de moules a
— Il'vous suffit d'ajouter de I'eau froide et de I'huile alimentaire muffins en papier Agrano, dresser la masse (90-100 g/moule)
— Il'est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels et cuire. Aprés 3 a 4 minutes de cuisson, injecter un peu de
que fruits, raisins secs, pépites de chocolat, amandes, vapeur et terminer la cuisson.
noix, pistaches, etc.
Poids de la masse par muffin ........ccccoeovirieiiciiiennnn, 90-100 g
Avantages des cuissons Température de cuisson (doux), four a étage.......... env. 190° C
— Mie finement poreuse et aérée, de belle coloration Température de cuisson (doux), four a chaleur tournante..........
JaUNE PAlE s env. 170° C
— Saveur incomparable CUISSON .. env. 30 minutes
— Stable a la congélation et a la décongélation
Variante

II'est possible d'ajouter une grande variété d'ingrédients a

la masse: des fruits, raisins secs, amandes, noix, pistaches, etc.

Ils peuvent étre ajoutés a la masse ou simplement servir de
décor. Si les ingrédients sont lourds, il est nécessaire d'avoir une
masse un peu plus compacte. Un glacage décoratif peut terminer
le produit en beauté.

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MUFFIN
Art. 00759050010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Sucre, farine de blé, émulsifiant (E 471),
ceuf entier en poudre*, blanc d'ceuf en
poudre*, graisses végétales, lait écrémé en
poudre, agents levants (E 450, E 500),

MOULES A MUFFINS EN PAPIER
Art. 79140220001.1

Livraison en carton épaississant (E 415), sel de cuisine, ardme,
(25 moules en papier cuisson & 12 muffins) : colorant (E 160a)
35%27 cm, 12 formes @7 c¢m, hauteur 3,3 cm * Issus de poules élevées au sol
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Financier

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse battue
pour financiers selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de
produits aux amandes, tels que financiers, petits
fours et petits cakes.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter du beurre et de I'eau.
Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et sont garants de
réussite et de saveur.

Avantages du mélange
— Procédé all-in
— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant
— Il vous suffit d'ajouter de I'eau et du beurre
— Il est possible d'utiliser de la margarine a la place du beurre
— Contient déja des amandes et du sucre
— Il est possible d'ajouter a la masse des ingrédients tels
que fruits, arémes, etc.

Avantages des cuissons

— Produits aux amandes finement poreux, au bon go(it de
beurre

— Structure de la mie compacte de belle coloration dorée.

— Stable a la congélation et a la décongélation

-

Art. 00527100010.0 Senna Melange-Universal

Recette de base

FiNANCIier. ..o 1000 g
Beurre, Fondu (AL .....cvvveeeeeee ettt 400 g
BAU et 360 g
Poids de la Masse.........ccocrrererereenensensersenenennens 1760 g
Confection

Mélanger les ingrédients (beurre: fondu, tiede) a la feuille ou
au fouet large selon le procédé all-in a vitesse faible pendant
2 minutes env. (ne doit pas mousser). Il est possible d'ajouter
divers ingrédients a la fin. Travailler de maniére habituelle.

Température de cuisson (dOUX) ......ccocovrverreriennnnns env. 180° C
CUISSON vttt env. 30 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

FINANCIER
Art. 00843050010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, sucre, amandes, ceuf entier en
poudre*, amidon de blé, lactose, agents levants
(E 450, E 500), sel de cuisine, aréme
*Issu de poules élevées au sol

MOULES A MINICAKE EN PAPIER
Art. 79135220001.0

Livraison en cartons de 480 piéces
10%5,5%3,3 cm






Braunies

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse battue
pour brownies selon le procédé all-in

il A2 1 A¥ A 1@

Mélange prét a I'emploi pour la confection
de brownies.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau, de la creme
et de I'ceuf entier. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité
et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Il est possible d'ajouter a la masse toutes sortes de noix
concassées, etc.

— Facile a étaler et donc a travailler

Avantages des cuissons
— Mie moelleuse, savoureuse et élastique
— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base pour 1 plaque a patisserie (60x40 cm)

Braunies........cocceeererneenerseesee e 2500 g
BAU et 400 g
Creme lIQUIdE. ...vveeeeeecce e 200 g
U BNTIET .t 200 g
BrISUTES 8 NOIX w.vvvviececieieieceee e 250 g
Poids de la Masse.......c.ccoerrererenernnensensessenennens 3550 ¢g
Confection

Mélanger les ingrédients au fouet large selon le procédé all-in
a vitesse moyenne pendant 2 a 3 minutes env., jusqu'a obtenir
une masse homogéne (ne doit pas mousser). Etaler la masse
sur une plaque préalablement recouverte de papier de cuisson
et cuire.

Température de cuisson (dOUX) ......ccoevrverrerirenennns 170-180° C
CUISSON .t 35-45 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

BRAUNIES
Art. 86620260015.0

Livraison en sacs de 15 kg

INGREDIENTS
Sucre, farine de blé, cacao, huile et graisse
végétales, ceuf entier en poudre, lactose,
agent humidifiant (sorbitol), émulsifiants
(E 472b, E 475, E 471), arbme, sirop de
glucose, sel de cuisine, lait écrémé en poudre,
protéine de lait, agents levants (E 450, E 500)
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Mélanges a cuire pour la confection de masses a biscuit
selon le procédé all-in

Mélanges a cuire pour la confection de roulades,
capsule, fonds de biscuit au cacao et aux noix. Tous
les ingrédients sont d'excellente qualité et sont
garants de réussite et de saveur.

Avantages

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Facile a étaler et donc a travailler

— Structure de la mie finement poreuse et aérée,
de belle coloration dorée

— Go0t naturel et bon pouvoir absorbant

— Bonne stabilité a la cuisson, les cuissons conservent
leurs formes

— Cuissons stables a la congélation et décongélation

Svell Genoise Rapide

Mélange prét a I'emploi pour la confection sire de masses a
biscuit spéciale roulade, selon le procédé all-in. Facile a utiliser,
puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau et de I'ceuf entier.

Avantages

— Procédé all-in

— Utilisation simple et s(ire, gain de temps
— Stockage simplifié (un seul produit)

Svell-Biscuit

Mélange prét a I'emploi pour la confection de masses a
biscuits. D'utilisation facile et stre, puisqu'il suffit d'ajouter
de I'eau et des ceufs entiers.

Avantages
— Utilisation multiple, facile et stre
— Stockage simplifié (un seul produit)

Svell-Biscuit choco

Mélange prét a I'emploi pour la confection de masses a
biscuits au chocolat. D'utilisation facile et stire, puisqu'il suffit
d'ajouter de I'eau et des ceufs entiers.

Avantages
— Utilisation multiple, facile et stre
— Stockage simplifié (un seul produit)

Svell-Biscuit spécial

Mélange prét a I'emploi pour la confection de masses a
biscuits au volume particuliérement développé. D'utilisation
facile et stre, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau et des ceufs
entiers.

Avantages

— Utilisation multiple, facile et sdre

— Masse a biscuits au volume particuliérement développé
— Stockage simplifié (un seul produit)

Bisquick mélange pour biscuits
Concentré pour la confection de masses a hiscuits.

Avantages

— Utilisation multiple

— Economique, puisque vous utilisez jusqu’a 50% de
votre farine.

21



22

Recettes de base pour la confection de masses a biscuits

Recette de base

Roulade claire ‘

Roulade foncée

Svell Genoise Rapide 1500 g 1500 g
Euf entier 1050 g 1050 g
Eau, froide 450 g 470 g
Cacao en poudre 120 g
Poids de la masse 3000 g 3140 g
Poids par litre 400 g/I 580 g/l
Poids par plaque de cuisson 60X 40X 5 cm 650-700 g
Température de cuisson env. 240° C env. 240° C
Cuisson 6 min, ouras fermés 6 min, ouras fermés
2 min, ouras ouverts 2 min, ouras ouverts

Recette de base ‘ Roulade claire | Roulade foncée Fond clair Fond foncé | Fond aux noix
Svell-Biscuit

ou Svell-Biscuit spécial 3000 g 3000 g 3000 g 3000 g 3000 g
(Euf entier (température ambiante) 2250 ¢ 2250 ¢ 2250 ¢ 2250 ¢ 2250 ¢
Eau, froide 450 g 450 g 300¢g 3009 300¢g
Sucre en poudre et cacao en poudre 150+150 g 200+200 g

(mélanger et tamiser)

Noisette moulues* 600 g
Poids de la masse 5700 g 6000 g 5550 g 5950 g 6150 g
Poids par litre Svell-Biscuit 350-400 g/l 350-400 g/I 350-400 g/l 350-400 g/I 350-400 g/l
Poids par litre Svell-Biscuit spécial 350-400 g/l 350-400 g/I 350-400 g/l 350-400 g/I 350-400 g/l
Poids par plaque de cuisson 60x40%5 cm 650-700 g 650-700 g

Poids par moule a gateau @26x5 cm 600-650 g 600-650 g env. 700 g
Température de cuisson env. 240° C env. 240° C env. 200° C env. 200° C env. 200° C
Cuisson 4-5 minutes 4-5 minutes 25-30 minutes 25-30 minutes 30-35 minutes

* Ajouter au mélange a la fin

Recette de base ‘ Roulade ‘ Fond
Svell-Biscuit Choco 2600 g 2600 g
(Euf entier, froide (Réfrigérateur) 2000 g 2000 g
Eau, froide 500 g 400 g
Poids de la masse 5100 g 5000 g
Poids par litre Svell-Biscuit Choco 400-450 g/l 400-450 g/l
Poids par plaque de cuisson 60X40X5 cm 650-700 g

Poids par moule a gateau @265 cm 600-650 g
Température de cuisson env. 240° C env. 200° C
Cuisson 4-5 minutes 25-30 minutes




Recette de base ‘ Roulade claire | Roulade foncée Fond clair Fond foncé | Fond aux noix
Bisquick mélange pour biscuits 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
Euf entier (température ambiante) 1900 g 1900 g 1700 g 1700 g 1700 g
Eau, froide 700 g 700 g 800¢g 800¢ 800¢g
Sucre 1400 g 1400 g 1300 g 1300 ¢ 1300 g
Farine blanche, type 550 900 ¢ 900¢ 1000 g 1000 g 1000 g
Sucre en poudre et cacao en poudre 150+150 g 200+200 g

(mélanger et tamiser)

Noisette moulues* 600¢g
Poids de la masse 5900 g 6200 g 5800 g 6200 g 6400 g
Poids par litre 350-400 g/l 400-450 g/l 350-400 g/l 400-450 g/l 400-450 g/l
Poids par plaque de cuisson 60x40%5 cm 650-700 g 650-700 g

Poids par moule a gateau @26x5 cm 600-650 g 600-650 g env. 700 g
Température de cuisson env. 240° C env. 240° C env. 200° C env. 200° C env. 200° C
Cuisson 4-5 minutes 4-5 minutes 25-30 minutes 25-30 minutes 30-35 minutes

* Ajouter au mélange a la fin

SVELL-BISCUIT SPECIAL
Art. 00512050010.0
Art. 00512050025.0

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d’un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

Livraison en sacs de 10 et 25 kg

INGREDIENTS
Sucre, amidon de blé, farine de blé,
émulsifiants [E 475, E 472b (lait écrémé
en poudre)], agents levants (E 450, E 500),
colorant (E 160a)

SVELL GENOISE RAPIDE
Art. 00854050025.0

Livraison en sacs de 25 kg

INGREDIENTS
Sucre, farine de blé, amidon de blé,
émulsifiants (E 475), agents levants
(E 450, E 500), colorant (E 160a)

SVELL-BISCUIT
Art. 00058050010.0
Art. 00058050025.0

Livraison en sacs de 10 et 25 kg

INGREDIENTS
Sucre, farine de blé, amidon de blé,
émulsifiants [E 475, E 472b (lait écrémé
en poudre)], agents levants (E 450, E 500),
colorant (E160a)

SVELL-BISCUIT CHOCO
Art. 00887050010.0

Livraison en sacs de 10 kg
INGREDIENTS

Sucre, farine de blé, amidon de blé, cacao en
poudre, émulsifiants [E 475, E 472b, (lait écré-
mé en poudre)], agents levant (E 450, E 500)

Art. 86444220010.0
Livraison en sacs de 10 kg
INGREDIENTS

Amidon de mais, amidon de blé, émulsifiants
(E 472b, E 475, E 471), amidon de riz, lait
écrémé en poudre, acidifiant (E 450), sirop de
glucose, sel de cuisine, agent levant (E 500),

agent humidifiant (E 420), aréme

BISQUICK MELANGE POUR
BISCUITS

23



Mélange pour pate a choux
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Mélange pour pate a choux
Mélange a cuire pour la confection d’'une masse a choux
selon le procédé all-in

Mélange a cuire pour la confection de choux, éclairs,
profiteroles, saint-honoré, fonds de biscuit en pate a
choux et décorations.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau. Tous les
ingrédients sont d'excellente qualité et sont garants de réussite
et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant

— Contient déja de I'ceuf et de la graisse
— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide

— Fluide et donc facile a travailler

Avantages des cuissons
— Beau volume
— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Mélange pour pate a chouX.......cccceevrerrersernernenes 1000 g
Eau, env. 60° Cuoviii s 1500 g
Poids de la Masse.........ccocerrererenernsensessenenennens 2500 g
Confection

Mélanger au fouet large les ingrédients (eau a 60° C env.)
selon le procédé all-in pendant 3 a 5 minutes a vitesse
moyenne jusqu’a obtenir une masse lisse et homogeéne (ne
doit pas mousser). Travailler comme d'habitude.

Température de cuisson (chaud) ........ env. 230° C, décroissante
CUISSON ..ttt env. 25 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MELANGE POUR PATE

A CHOUX
Art. 86420220010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, graisse végétale hydrogénée, ceuf
entier en poudre, amidon de mais,
sel de cuisine, agents levants (E 500, E 450)
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Mélange sablé végétal

Mélange a cuire pour la confection de pate sablée

selon le procédé all-in

Mélange a cuire pour la confection de cuissons a base
de pate sablée.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter du beurre et de I'ceuf
entier. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et sont
garants de réussite et de saveur.

Mélange sablé végétal vous permet de confectionner des pates
sablées, pates Linz et pate pour milanais.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Pour les pates sablées, il suffit d'ajouter du beurre et
de I'ceuf entier

— Au choix, on peut également utiliser de la margarine

— Le mélange s'associe a toutes sortes de noix moulues,
chips de chocolat, cacao en poudre, etc.

— Les pates se travaillent directement (sans temps de repos)

Avantages des cuissons
— Texture tendre et saveur incomparable
— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base Pate sablée Pate milanais ‘ Pate Linz ‘ Pate sablée Streusel
Mélange sablé végétal 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
Beurre ramolli (ou margarine) 350 g 300 g 500 g 400 g 450 g
CEuf entier 125¢ 100 g 100 g

Blanc d'ceuf 100 g 509

Linzella 20% 80g¢g

Noisettes moulues 250¢g

Schraps 25049

Ardéme liquide citron 1049 30g

Arome liquide vanille 1049 159

Cannelle 159

Poids de la masse 1475 g 1600 g 2145 g 1465 g 1450 g

Confection pate

Pétrir les ingrédients (beurre/margarine a température
ambiante) jusqu'a I'obtention d'une pate lisse. Les pates se
travaillent directement, sans temps de repos. Il est possible
d'utiliser les restes de découpe, la pate ne se desséche pas et
ne forme pas de pellicule.

Confection du Streusel
Confectionner une pate lisse et homogéne puis la frotter a
travers un tamis.

Art. 23100100012.5 Linzella 20%

Art. 71300120001.0 Arome liquide citron

Art. 71660120001.0 Arome liquide vanille
Art. 00527100010.0 Senna Melange-Universal

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d’un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MELANGE SABLE VEGETAL
Art. 86210260010.0
Art. 86210260025.0

Livraison en sacs de 10 et 25 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, sucre, amidon de blé, agents
levants (E 450, E 500), émulsifiant (E 471),
aréme, enzymes
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Boule de Berlin 100%
Boule de Berlin spéciale 20%
Boulfin 50%




Pates levees sucrées

Mélanges a cuire pour la confection de pates levées sucrées

Boule de Berlin 100% Avantages

Mélange prét a I'emploi pour la confection de pate levée — Confection simple, rationnelle et rapide
sucrée pour boules de Berlin. Sar et facile a utiliser, puisqu'il — Pour tous types de conduite

suffit d'ajouter de I'eau, de la levure et de I'ceuf. Tous les — Excellente stabilité a la fermentation

ingrédients sont d'excellente qualité et sont garants de réussi- — Possede de bonnes propriétés de pétrissage et se travaille
te et de saveur. bien en machine

— Economique grace a une température peu élevée de

Avantages la graisse
— Boules de Berlin stables a la congélation (possibilité de

— Utilisation des plus faciles

— Evite les variations de qualité et de farine
— Stockage simplifié (un seul produit)

— Joli col blanc bien apparent

— Longue conservation

— Faible absorption de graisse

— Aucun affaissement de la surface

Boule de Berlin spéciale 20%

Concentré pour la confection de pate levée sucrée pour
boules de Berlin. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité
et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages

— Prix de revient trés avantageux, puisque vous utilisez 80%
de votre propre farine

— Joli col blanc bien apparent

— Bonne conservation grace a une absorption faible de graisse

— Faible absorption de graisse

— Aucun affaissement de la surface

Boulfin 50%

Prémélange pour la confection de pates levées sucrées pour
boules de Berlin, donuts, nid d'abeilles, plunder danois, tresse
a brioche, kouglof en pate levée, pain aux raisins etc. Tous
les ingrédients sont d'excellente qualité et sont garants de
réussite et de saveur.

Avantages

— Prix de revient avantageux, puisque vous utilisez 50%
de votre propre farine

— Formation classique du col

— Mie savoureuse

— Trés bonne conservation

— Absorption normale de graisse

Art. 00609150010.0 Graisse boulangere Agrano
Art. 00530100010.0 Senna Milla fritter

constituer un stock)

BOULE DE BERLIN 100%
Art. 00853050025.0

Livraison en sacs de 25 kg

INGREDIENTS

Farine de blé, graisses végétales*, lactosérum
en poudre, sucre, émulsifiants (E 471, E 472e),

farine de blé prégélatinisée, gluten de blé,
sel de cuisine iodé, blanc d'ceuf en poudre**,

aréme, enzymes, agent de traitement de la

farine (acide ascorbique)
* Graisse de palme de production durable
** Issu de poules élevées au sol

BOULE DE BERLIN

SPECIALE 20%
Art. 00475050025.0

Livraison en sacs de 25 kg

INGREDIENTS
Sucre, petit-lait en poudre, émulsifiants
(E 471, E 472e), farine de blé, lait entier en
poudre, farine de blé prégélatinisée, sel de
cuisine iodé, blanc d'ceuf en poudre*, gluten
de blé, aréme, enzymes (blé), agent de
traitement de la farine (acide ascorbique).
* issus de poules élevées au sol

BOULFIN 50%
Art. 00201100015.0

Livraison en carton de 15 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, graisses végétales*, sucre, farine
de blé prégélatinisée, sel de cuisine iodé, glu-
ten de blé, émulsifiants (E 471, E 472e), agent
de traitement de la farine (acide ascorbique),
ardbmes, enzymes
* Avec graisse de palme de production durable
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Recettes de base pour boule de Berlin

Avec Boule de Berlin 100%

Boule de Berlin 100%........ccccerermerernenserieriernernens 2000 g
EaU, frOIde oo 450 g
CEuf entier PasteUriSé. ..o 400 g
Levure, fraiche™ ... 150 g
Poids de la pate........coocvicniinin 3000 g

Avec Boule de Berlin spéciale 20%

Boule de Berlin spéciale 20% .......cccoeerieriererenenns 400 g
Farine blanche, type 550 .......coccerivrivirieicreecs 1600 g
EaU, frOIde .o 530 g
CEuf entier PasteUriSé ..o 500 g
Graisse boulangére Agrano.........c..ccoceevevrercenseene 100 g
Levure, fraiche™ ... 150 g
Poids de la pate........coocniciiinir 3280 ¢g
Avec Boulfin 50%

BOUIfiN 50%....cceirireeirirerere e 1500 g
Farine blanche, type 550 .......ccccevieieirieriicecs 1500 g
EaU, froide ..o 1000 g
CEuf entier PasteUriSé ........cvvrrrrereeereeeeeeeeeees 500 g
Levure, fraiche™ ... 150 g
Poids de la pate.......c.ccoorvriererenereee s 4650 g

* La quantité de levure varie en fonction du procédé de
fabrication (directe, refrigérée, congélation, etc.)

Confection

Pétrir, peser des patons, couvrir et mettre en fermentation pen-
dant 10 minutes. Diviser a la presse, travailler en rond, poser
sur des planches a enfourner et laisser fermenter. L'apprét opti-
mal se situe a 32° C avec un taux d'humidité relative de 70%.
Pour obtenir un joli col blang, il est important d'entreposer les
boules de Berlin au réfrigérateur pendant 10 a 15 minutes.

Pétrissage (spirale) ... bien pétrir en une pate lisse et homogene

Température idéale de la pate ......ocovvrvcccrncenen. 22-24° C
PoINtage €N CUVE......c.ovieceiceecc e 10 minutes
POIdS S PATONS .....uvvvieciicicicc s 45¢
Apprét (32° C/60-70% hum. rel.).....cccccvvvirererne. 60 minutes
Repos (au réfrigérateur)......ocovereenreeneeninens 10-15 minutes
Température de la graisse........ccovevenienienienns 160-170° C
FIITUME v 7-8 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d’un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.
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Recettes de base avec Boulfin 50%

Boules Donuts Nid Plunder Tresse Pain| Kouglof en| Miniboules
de Berlin d‘abeilles danois | a brioche | aux raisins| pate levée| de Berlin
Boulfin 50% 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g
Farine blanche, type 550 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g 1500 g
Eau 1000 g 1000 g 1300 g 1000 g 1100 g 1500 g 1000 g 800 g
(Euf entier pasteurisé 500 g 400 g 200¢g 300¢g 200¢g 200¢g 3004g 500 g
Levure, fraiche 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g 150 g 200 g 100 g
Margarine de tourage 1000 g
Beurre 400 g 2004
Raisins secs 800 ¢ 1300 g
Rhum 150 g
Tours 3 simples
a 8-10 mm
Poids de la pate 4650 g 4550 g 4650 g 4450 g 4850 g 5650 g 6150 g 4400 g
Pétrissage (spirale) bien pétrir en une pate lisse et homogéne
Température de la pate 22-24° C

Boules de Berlin

Pétrir, peser des patons, couvrir et mettre en fermentation pendant
10 minutes. Diviser a la presse, travailler en rond, poser sur des
planches a enfourner et laisser fermenter. L'apprét optimal se situe
a 32° C avec un taux d'humidité relative de 70%. Pour obtenir un
joli col blang, il est important d’entreposer les boules de Berlin au
réfrigérateur pendant 10 & 15 minutes.

Donuts

Laisser reposer la pate entre 10 et 20 minutes, puis I'abaisser a
I'épaisseur souhaitée (env. 12 a 15 mm) et découper les donuts a
I'emporte-piéce. Déposer sur des grilles et mettre en fermentation.
Fermentation finale entre 40 et 90 minutes a 32° C et une humidité
relative de 70%, selon le dosage de la levure. Pour obtenir un cercle
clair et régulier, il est nécessaire de laisser reposer les donuts dans
le réfrigérateur avant la cuisson. Faire frire & 170° C. Temps de
cuisson 8 minutes pour des patons de 45 g. Tourner les donuts a
deux ou trois reprises durant la cuisson. Saupoudrer avec de poudre
a décor sucrée Bianca, ou glacer avec du Fondant blanc, moyen.

Nid d'abeilles

Peser et diviser la pate levée sucrée selon le poids souhaité, faconner
les morceaux en rond, puis les abaisser. Disposer la pate dans des
moules adéquats. Aprés une fermentation moyenne, laisser reposer
un peu, humecter avec de I'eau et saupoudrer de Bienex. Conseil:
pour réaliser une tarte fleurie, saupoudrer avec des streusel au beurre
au lieu de Bienex. Cuisson sans vapeur a température modérée (env.
200° Q). Apres le refroidissement, couper en deux et fourrer de
créeme Nova K. Saupoudrer avec de poudre a décor sucrée Bianca.

Plunder danois

Abaisser la pate a 2,5 mm environ et la découper en carrés de

10%10 cm. Etendre un peu de Masse aux amandes 1:1, au milieu.
Replier les quatre coins au centre, bien appuyer et poser I'abricot.
Déposer sur des plaques et laisser fermenter. Aprés la fermentation
finale, cuire a température moyenne (env. 200° C) avec beaucoup de
vapeur. Abricoter et glacer a chaud. Au lieu de la masse aux amandes
et de |'abricot, étendre une rosette de creme Nova stable a la
cuisson.

Tresse a brioche

Diviser la pate a brioche en morceaux de 100 a 200 g, les rouler en
longueur, puis former une tresse a trois brins que I'on déposera en
fermentation sur une grille. Badigeonner d'ceuf et laisser fermenter.
Parsemer de sucre grossier et/ou d'amandes effilées. Cuire a
température modérée, le tirage ouvert.

Pain aux raisins

Apres la fermentation, diviser la pate, bouler puis disposer dans
des moules a cake en aluminium ou sur une plague a bords pincés
(40%60 cm), aplatir légérement, badigeonner d'ceuf et déposer en
fermentation. Aprés la fermentation finale, badigeonner d'ceuf une
deuxieme fois, parsemer d'amandes ou d'éclats d'amandes, laisser
sécher brievement. Cuisson a température modérée décroissante
(env. 200° C).

Kouglof en pate levée

Ala fin du pétrissage, incorporer les raisins secs, puis laisser reposer
environ 60 minutes. Déposer les morceaux de pate apres les avoir
pesés dans des moules bien graissés. Aprés une bonne fermentation
(la pate atteint le bord supérieur du moule), enfourner & température
modérée (env. 200° C décroissant) sans vapeur. Aprés le démoulage
des gateaux, saupoudrer avec de poudre a décor sucrée Bianca, ou
glacer avec Apricotfix original.

Miniboules de Berlin

Abaisser la pate sans fermentation préalable, la déposer ensuite

sur des planches légérement saupoudrées de farine. Laisser refroidir
au réfrigérateur. Découper ensuite en petits dés, puis les déposer en
fermentation sur des grilles a boules de Berlin (toiles pour patisseries
frites). Laisser fermenter, puis faire cuire avant la fin de la fermen-
tation a 170° C durant 3 a 4 minutes environ dans Senna Milla
fritter, tourner a plusieurs reprises.

Art. 00526100010.0 Senna Zieh-Platte

Art. 31140100015.0 Fondant blanc, moyen
Art. 86440200000.6 Bienex

Art. 23600100010.0 Masse aux amandes 1:1
Art. 00478050025.1 Nova stable a la cuisson
Art. 00061050025.0 Nova K

Art. 00366100010.0 Bianca

Art. 11100100013.0 Apricotfix original

Art. 00530100010.0 Senna Milla fritter
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Mix pour sére lourd

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse au séré
selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de tourtes
plates et tranches au séré ainsi que de produits fourrés
au séré.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau, du séré et de
I'ceuf entier. Tous les ingrédients sont d'excellente qualité et
sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Il est possible d'ajouter des ardmes a la masse

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

— Masse a fourrer compacte, finement poreuse et stable a
la coupe

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base pour tourtes plates et tranches au séré

Mix pour seré lourd.........ccooererennnnnerserieneseenenns 800 g
SEIE, fAIS v 2000 g
BAU (OU A1) 1.veeeceeece et 1400 ¢
U BNTET ...t 600 g
Poids de la Masse.........ccocrrererereennnensessesenennens 4800 g
Confection

Mélanger au fouet large les ingrédients selon le procédé all-
in pendant 2 minutes env. a vitesse moyenne jusqu’'a obtenir
une masse lisse et homogéne (ne doit pas mousser). Travailler
comme d'habitude.

Température de cuisson (dOUX).......covvvevrrrireeinnn. env. 200° C
CUISSON ... env. 50 minutes

Recette de base pour masse a fourrer au séré, stable a la

cuisson

Mix pour seré lourd.........c.ccocrvererennserserserernenns 1000 g
SEIE raIS...vuvvivrcieree e 2000 g
TN (o TV P11 TR 1000 g
U BNTIET v 500 g
Poids de la Masse.......c.ccocrrerereresensensensesnenennens 4500 g
Confection

Mélanger au fouet large les ingrédients selon le procédé all-
in pendant 2 minutes env. a vitesse moyenne jusqu’'a obtenir
une masse lisse et homogéne (ne doit pas mousser). Travailler
comme d'habitude.

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MIX POUR SERE LOURD
Art. 86531260015.0

Livraison en sacs de 15 kg

INGREDIENTS
Sucre, amidon modifié, lactose, amidon de blé,
sel de cuisine, émulsifiants (E 472a, E 472b),
aréme, épaississants (E 412, E 415),
sirop de glucose, lait écrémé en poudre,
acidifiants (E 330, E 450)
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Mix pour séré léger
Mélange a cuire pour la confection d'une masse au séré
selon le procédé all-in

Mélange a cuire pour la confection de délicieuses
tourtes et tranches au séré ainsi que de cuissons au
séré caramélisées.

Utilisation facile et sCrre. Tous les ingrédients sont d'excellente
qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Il est possible d'ajouter des ardmes a la masse

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

— Masse a fourrer compacte, finement poreuse et stable a
la coupe

— Aucun affaissement de la surface lors de la cuisson

— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base pour tourtes au séré

MiX pour SEré l8ger.........covererererenercnereserenennens 600 g
SEIE, TS .v.vvivriiec e 2000 g
BAU o 700 g
SUCTE ettt 300 g
U BNTET ...t 500 g
Créme battue, NON SUCTEE.........veveieiieerieie e 700 g
Poids de la Masse.......c.ccocerrererereesnnensessesenennens 4800 g
Confection

Mélanger rapidement tous les ingrédients selon le procédé
all-in jusqu'a obtenir une pate lisse et homogéne. Rajouter

la créme battue. Cuire légérement la pate brisée et poser un
cercle. Verser la masse au séré et cuire a 220°C. Dés que les
tourtes sont enfournées réduire la température a 190°C. Apres
20 minutes de cuisson, décoller les bords a I'aide d'un couteau
et cuire 20 minutes supplémentaires. Interrompre le temps de
cuisson jusqu'a ce que la tourte s'affaisse a hauteur du cercle
(env. 15 minutes) et cuire 15 minutes supplémentaires.

A la fin de la cuisson, laisser reposer les tourtes.

Art. 84300200000.5 Poudre neige (blanc d'ceuf)

Recette de base pour tourtes au séré caramélisée

Mix pour SEré l8ger.........cccovrmrerereeereneresesenenns 1000 g
SEIE, TS .v.vviverciercee e 1700 g
BAU it 2000 g
BIaNC d'GRUF c..vvicieee e 600 g
SUCTE ottt 300 g
Poids de la Masse.......c.ccoerrerererernnensessesnesennens 5600 g
Confection

Chauffer I'eau, incorporer le mélange tout en remuant, ajouter
le séré et mélanger jusqu‘a obtenir une masse lisse et homo-
gene. Battre le blanc d'ceuf et le sucre jusqu’a ce qu'ils soient
crémeux et ajouter délicatement. Poser le cercle sur la pate
brisée légérement cuite, verser la masse au séré et lisser. Pour
permettre a la pellicule de se former, laisser reposer 15 minu-
tes env. puis badigeonner de dorure a I'ceuf.

Chauffer le four a 250°C, chaleur de la volte. Poser sur la
grille du bas et laisser caraméliser pendant 12 minutes env.
Laisser refroidir avant de débiter.

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

MIX POUR SERE LEGER
Art. 86532220010.0

Livraison en cartons de 10 kg

INGREDIENTS
Sucre, amidon de blé, lait écrémé en poudre,
huiles végétales, amidon modifié, gélatine
alimentaire, sirop de glucose, arome
(composantes du lait), sel de cuisine, protéine
de lait, stabilisateur (E 451), colorant (E 160a)
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Coconella

Masse a cuire pour la confection d’'une masse coco
selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de
macarons a la noix de coco, garnitures, masses a
fourrer et petits gateaux secs.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit de I'eau. Tous les ingrédients
sont d'excellente qualité et sont garants de réussite et de
saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant

— Contient déja tous les ingrédients

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

Avantages des cuissons
— Saveur incomparable
— Stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Coconella......oeoeeeecereerer e 1000 g
Eau, froide™ ..o 250-280 g
Poids de la masse.......c.ccereerreriereneneenennens 1250-1280 g

* Selon présentation (déchirure) et hauteur désirée du produit

Confection

Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 5 minu-
tes. Dresser la masse sur une plaque préalablement recouverte
de papier de cuisson et cuire.

Température de cuisson (dOUX) .....covvvreririnnes env. 190-200 °C
CUISSON (SANS VAPEUT) cvevovvvieiiecieieire e 20-25 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

COCONELLA
Art. 85300260010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Sucre, noix de coco rapée (32%), blanc d'ceuf
en poudre®, fibres de blé, épaississant (E 415).
* lIssu de poules élevées au sol
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Makronella

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse noisette
selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de Recette de base
macarons a la noisette, de nids d'oiseaux et de petits Makronella ..........ooveeeeerverierierenese e 1000 g
gateaux secs. EaU, frOIde ..o 200 ¢
Poids de la Masse.........ccocrrererereenensensersenenennens 1200 g
Facile a utiliser, puisqu'il suffit de I'eau. Tous les ingrédients
sont d'excellente qualité et sont garants de réussite et de Confection
saveur. Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 2 minu-
tes. Dresser la masse sur une plaque préalablement recouverte
Avantages du mélange de papier de cuisson, saupoudrer de sucre cristal et cuire.
— Procédé all-in
— Confection simple, rationnelle et rapide Température de cuisson (dOUX).......coveerrreiereeriienennns 180° C
— Niveau de qualité élevé et constant CUISSOM 1o 20-25 minutes
— Contient déja tous les ingrédients
— Il vous suffit d'ajouter de I'eau froide Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
Avantages des cuissons N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

— Saveur incomparable
— Stable a la congélation et a la décongélation

A A

MAKRONELLA
Art. 85250260010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Sucre, noisettes (32%), blanc d'ceuf en
poudre*, lait écrémé en poudre, fibres de blé.
* Issu de poules élevées au sol

o

e

39






Gaufre/Crépe

Masse a cuire pour la confection de masses a gaufres et crépes

selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de gau-
fres molles facon bruxelloise et de crépes francaises.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau, ou de I'eau
et de I'ceuf entier. Tous les ingrédients sont d'excellente quali-
té et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— Pour les gaufres, il vous suffit d'ajouter de I'eau froide

— Pour les crépes, vous devez ajouter de I'eau froide et
de I'ceuf entier

— Il est possible d'ajouter des ardmes a la masse

— Fluide et donc facile a travailler

Avantages des cuissons
— Saveur incomparable
— Stable a la congélation et a la décongélation

Poudre a décor sucrée

Art. 00366100010.0 Bianca

Toppings

Art. 67910120001.3 Topping fraise

Art. 67915120001.3 Topping framboise

Art. 67905120001.2 Topping caramel

Art. 67920120001.3 Topping chocolat
Masses a fourrer aux fruits

Art. 14120100005.0 Cherita, masse aux griottes
Art. 14400100004.0 Masse aux cerises 60%
Art. 14500740002.8 VB Fruit-Pomme 85%

Recette de base pour gaufre

GAUTIE/CrEPE .o e 1000 g
EaU, frOide ... 750-900 g
Poids de la masse.........ccereerrerierereneenennens 1750-1900 g
Confection

A l'aide d'un mixeur mélanger les ingrédients selon le procédé
all-in pendant 3 minutes jusqu'a obtenir une masse lisse et
homogeéne. Laisser reposer puis travailler comme d'habitude.

Température de CUISSON .....cvvveveeeeeeeiecieeereeneeas 200-220° C
CUISSON oo env. 2 minutes

Recette de base pour crépe

GAUTIE/CrEPE .o nnens 1000 g
EQU, frOIde ..o 1740 g
U BNTET ..t 220 ¢
Poids de la Masse.......c.ccocrrererereernsensessenesennens 2960 g
Confection

A l'aide d'un mixeur mélanger les ingrédients selon le procédé
all-in pendant 5 minutes jusqu'a obtenir une masse lisse et
homogeéne. Laisser reposer puis travailler comme d'habitude.

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

GAUFRE/CREPE
Art. 00760050010.0

Livraison en sacs de 10 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, graisses et huiles végétales,
sucre, ceuf entier en poudre®, sirop de glucose,

émulsifiants (E 472b, E 475), agents levants

(E 450, E 500), lait écrémé en poudre,
régulateur d'acidité (E 451), sel de cuisine,

épaississants (E 412, E 415), aréme.

* lIssu de poules élevées au sol
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Boulettes au seré

Mélange a cuire pour la confection d’'une masse au séré

selon le procédé all-in

Mélange prét a I'emploi pour la confection de
boulettes au séré et de beignets pommes et séré.

Facile a utiliser, puisqu'il suffit d'ajouter de I'eau. Tous les
ingrédients sont d'excellente qualité et sont garants de réussite
et de saveur.

Avantages du mélange

— Procédé all-in

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

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

— Il est possible d'ajouter des ardmes a la masse
— Friture basse température et donc économique
— Aucun affaissement de la surface

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable, touche délicate de séré
— Stable a la congélation et a la décongélation

Art. 00530100010.0 Milla fritter

Recette de base

Boulettes au SEré .........cccoeerererrerensensessessessesnenes 1000 g
Eau, enV. 20° Coovvivicce e 1300 g
Poids de la masse ...........ccccocoveriiiieiicie 2300 g
Confection

Mélanger (eau, 20° C) selon le procédé all-in au fouet large
pendant 2 a 3 minutes en vitesse moyenne jusqu’a I'obtention
d'une pate lisse et homogéne (ne doit pas mousser). Laisser
gonfler une dizaine de minutes. Portionner a l'aide d'une
cuillere a glace et frire. Terminer en les roulant dans le sucre
vanillé.

POids par DOUIBLEE ......vveveeeiiecicee e env. 40 g
Température de 13 graisse.......cooveerieeeierreennninns env. 175° C
FIIEUTE v env. 10 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

BOULETTES AU SERE
Art. 86545260015.0

Livraison en sacs de 15 kg

INGREDIENTS
Farine de blé, farine de blé prégélatinisée,
ceuf entier en poudre, sucre, séré allégé en
poudre (5%), graisse végétale, sirop de glucose,
agents levants (E 450, E 500), émulsifiants
(E 472b, E 475), épaississant (E 412),
sel de cuisine, lait écrémé en poudre
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Bienex

Mélange a cuire pour la confection de florentins

Mélange prét a I'emploi pour la confection des
garnitures des nids d'abeilles, de florentins,
nussknackers, décors croustillants et garnitures.

Utilisation facile et sCrre. Tous les ingrédients sont d'excellente
qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages du mélange

— Confection simple, rationnelle et rapide

— Niveau de qualité élevé et constant

— 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

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

— Stable a la congélation et a la décongélation
(selon les cuissons)

Recette de base

BI@NEX...eeieeee e 1000 g
Amandes effilées........ocviiiiiiiiiee e 500 g
Poids de la Masse.........ccocrererereerensensessenenennens 1500 g
Confection

Mélanger les ingrédients a sec. Saupoudrer de facon homo-
géne sur une plaque préalablement recouverte de papier de
cuisson.

Température de cuisson (dOUX)......ccocvvrvrevrerirennnnns 190-200° C
CUISSON 1ot 8-10 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

BIENEX
Art. 86440200000.6

Livraison en cartons (6 sachets de 600 g)

INGREDIENTS
Sirop de glucose, sucre, graisse végétale,
dextrose, lait entier en poudre, émulsifiant
(Iécithine de soja)
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Amaretti

Masse a cuire pour amaretti, préte a I'emploi

Masse a cuire préte a I'emploi pour la confection
d'amaretti.

Utilisation facile et sCrre. Tous les ingrédients sont d'excellente
qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages de la masse a cuire

— Masse a cuire préte a I'emploi

— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant

— Contient déja tous les ingrédients

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

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

— Stable a la congélation et a la décongélation

Confection

A l'aide d'une poche a dresser munie d'une douille, dresser la
masse sur une plaque préalablement recouverte de papier de
cuisson. Laisser sécher de 10 a 12 heures. Marquer avec les
doigts, de I'extérieur vers le centre. Saupoudrer de sucre glace
et cuire.

Température de cuisson (moyennement chaud).......... env. 210° C
Cuisson (selon le poids)........cccvverrvrrereirininins 12-18 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

AMARETTI
Art. 23150100006.0
Art. 23150100012.5

Livraison en seau de 6 et 12,5 kg

INGREDIENTS
Sucre, amandes (21%), eau, amandes ameéres
(2%), humidifant (sorbitol), blanc d'ceuf en
poudre*, amidon de mais, épaississant (E 412),
conservateur (E 202).
* Issu de poules élevées au sol
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Brunsli de Bale

Masse a cuire pour brunsli, préte a I'emploi

Masse a cuire préte a I'emploi pour la confection de
brunsli de Bale.

Utilisation facile et sCrre. Tous les ingrédients sont d'excellente
qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages de la masse a cuire

— Masse a cuire préte a I'emploi

— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant

— Contient déja tous les ingrédients

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

— Consistance moelleuse et humide de belle coloration
chocolatée

Confection

Dérouler la masse sur une épaisseur d'environ 10 mm. Sau-
poudrer de sucre et terminer de dérouler a |'aide du rouleau
cannelé, sur une épaisseur de 8 mm. Découper les brunsli

a l'aide de I'emporte-piéce et les déposer sur une plaque
préalablement recouverte de papier de cuisson. Laisser sécher
durant la nuit, puis cuire.

Température de cuisson (chaud) ........ccoovvevierrernnnnn, env. 230° C
CUISSON ..ottt 2-4 minutes

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

BRUNSLI DE BALE
Art. 23655220009.5

Livraison en cartons de 9,5 kg

INGREDIENTS
Amandes (40%), sucre, eau, sucre inverti,
poudre de cacao, blanc d'ceuf en poudre*,
agent humidifiant (sorbitol), kirsch, cannelle,
conservateur (E 202).
*Issu de poules élevées au sol

49






Etoile a la cannelle

Masse a cuire pour étoiles a la cannelle, préte a 'emploi

Masse a cuire préte a I'emploi pour la confection
d'étoiles a la cannelle.

Utilisation facile et sCrre. Tous les ingrédients sont d'excellente
qualité et sont garants de réussite et de saveur.

Avantages de la masse a cuire

— Masse a cuire préte a I'emploi

— Confection simple, rationnelle et rapide
— Niveau de qualité élevé et constant

— Contient déja tous les ingrédients

Avantages des cuissons

— Saveur incomparable

— Consistance moelleuse et humide de belle coloration
jaune orangée

Confection

Dérouler la masse sur une épaisseur de 10 mm. Napper fine-
ment d'un glacage au blanc d'ceuf, entreposer un moment au
congélateur puis découper a I'emporte-piéce. Déposer les étoiles
sur une plaque préalablement recouverte de papier de cuisson.
Laisser sécher durant la nuit et cuire.

Température de cuisson (moyennement chaud).......... env. 220° C
CUISSOM .. 4-5 minutes

Recette de base glacage au blanc d'ceuf

SUCTe glace tamISE ..cvveveieceeeeeece e 1000 g
BIanc d'GeUF ... env. 200 g
JUS A8 CHTON 1o env.5g

Mélanger le sucre glace tamisé, le blanc d'ceuf et le jus de
citron a I'aide d'un fouet, jusqu'a I'obtention d'un glagage
soyeux et brillant.

Service recettes
Nos clients peuvent profiter d'un service recettes trés complet.
N'hésitez pas a contacter votre conseiller.

ETOILE A LA CANNELLE
Art. 23660220009.5

Livraison en cartons de 9,5 kg

INGREDIENTS
Amandes (42%), sucre, eau, agent
humidifiant (sorbitol), cannelle, alcool,
conservateur (E 202)
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