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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

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ..vveveeeeeeeeireeie e 1000 g
QU frOIdE oo 200 g
TOLAl o 1200 g

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

O Art. 85250260010.0, sac de 10 kg

=
BRAUN



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

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ..veveeeeeeeeeeirieee e 1000 g
QU frOIde .vvveve 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. 85300260010.0, sac de 10 kg

=
BRAUN

Pate sablée végétale

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 tranches, tartes de Linz, etc.

Recette de base

MElANGE @ CUIME ...vveveeeeeeererereeieeeese e 1000 g
Beurre ramolli (0U Margaring)........cccovrverrverrerrrreeerenienns 350 g
QEUF ENTIET v 125¢
TOLAl o 1475 ¢

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

O Art. 86210260010.0, sac de 10 kg
O Art. 86210260025.0, sac de 25 kg

=
BRAUN



Brunsli

Pour la réalisation simple et rapide de Brunsli.

Vous n'avez qu'a ajouter de I'eau froide
Préparation rapide, cuisson en 3-4 minutes

A décorer classiquement avec du sucre cristallisé
Astuce: la pate peut également étre rectifiée avec
un peu de Kirsch

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ..vveveeeeeeeeireeie e 1000 g
QU frOde oo 759
TOLAl oo 1075 ¢

Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 3 minutes.
Dérouler la pate sur une épaisseur de 10 mm; la saupoudrer de
sucre. Découper les Brunsli a I'emporte-piéce et les déposer sur
une plaque recouverte de papier de cuisson. Cuire 3-4 minutes
a 180° C.

O Art. 01473200002.0, sachet de 2 kg




Ftoile a la cannelle

Pour la réalisation simple et rapide d’Etoiles a la cannelle.

— Note aromatique a la cannelle pour un délicat parfum

de Noél
— Vous n'avez qu'a délayer le mélange avec de I'eau froide
— Pour le glagage préparer du blanc d'ceuf et du sucre glace

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ....vvvereverererereeerere et 1000 g
QU frOIde oo 759
TOtAl oo 1075 ¢

Mélanger les ingrédients a vitesse moyenne pendant 3 minutes.
Etaler la masse sur une épaisseur de 10 mm et badigeonner
d'une fine couche de glacage au blanc d'oeuf (glacage: 200 g
de sucre glace et 1 blanc d'oeuf; a mélanger soigneusement

a l'aide du fouet). Laisser prendre au congélateur et ensuite
découper a 'emporte-piéce. Déposer sur une plaque recouverte
de papier de cuisson et cuire pendant 3-4 minutes a environ
180° C dans un four a chaleur tournante. Laisser refroidir sur

la plaque de cuisson.

O Art. 01471200002.0, sachet de 2 kg

Milanais

Pour la réalisation simple et rapide de Milanais.

— Vous n'avez qu'a ajouter du beurre et de |'ceuf

— Au choix, vous pouvez également incorporer de la margarine

— Un biscuit de Noél tendre au bon godt de beurre avec une
note harmonieuse de citron

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ....vvvevererererereree et 1000 g
Beurre ramolli (0U Margaring)........cooeeverererreeerenireennen, 400 g
QEUT ENTIET . vt 125¢
TOLAl o 1525 ¢

Pétrir les ingrédients (température ambiante) jusqu'a obtenir
une pate; recouvrir d'un film étirable et laisser reposer au
réfrigérateur pendant 30-60 minutes. Dérouler la pate sur
une épaisseur de 10 mm, découper les milanais a I'aide de
I'emporte-piéce et les déposer sur une plaque recouverte de
papier de cuisson. Cuire pendant 12-15 minutes a 180° C.




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

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ....vvvevevererereeveree e 1000 g
QU frOIdE oo 200 g
TOLAl o 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




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

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ....vvvereverererereeerere et 1000 g
QU frOIde .vvveve 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

Pate sablée végétale

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 tranches, tartes de Linz, etc.

Recette de base

MEIANGE @ CUIME ....vvvevererererereeeee et 1000 g
Beurre ramolli (0U Margaring)........cccovrverrverrerrrreeerenienns 350 g
QEUF ENTIET v 125¢
TOLAl o 1475 ¢

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
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Masse a cuire préte a I'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 croguante
et de belle coloration dorée

— Patisserie stable a la congélation et a la décongélation

Recette de base

Dresser a I'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 I'extérieur vers le centre. Température de
cuisson: env. 210° C, temps de cuisson: 8 a 10 minutes selon

le poids.

Art. 23150100006.0, seau de 6 kg
Art. 23150100012.5, seau de 12,5 kg




Pate sablée en forme d‘étoiles

Pate sablée déja cuites en forme d'étoiles, au beurre,
et délicieux ardmes.

O Art. 01148100004.5, seau de 4,5 kg (100 g = 17-19 piéces)

Petits fours au beurre

Mini stollen au beurre déja cuites sous forme de petits fours,
fourrés de pate d'amande.

O Art. 01116100004.0, seau de 4 kg (100 g = 5-7 piéces)

Biscuits aux pommes au four

Biscuits sablés déja cuits fourrés aux pommes, rehaussés
d'une légére note de cannelle.

O Art. 01706100003.5, seau de 3,5-kg (100 g = 8-10 piéces)
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Etoile 3 la cannelle

Etoiles a la cannelle déja cuites,
un classique des biscuits de Noél.

O Art. 01958100004.0, boite de 4 kg (100 g = 6-7 piéces)

Découpé 312 M2

Milanais

Milanais déja cuits, agrémentés avec
du beurre et des ardbmes de haute qualité.

O Art. 01957100003.5, boite de 3,5 kg (100 g = 9-10 piéces)



Brunsli

Brunsli déja cuits, agrémentés avec le meilleur cacao.

O Art. 01956100004.0, boite de 4 kg (100 g = 7-8 piéces)

@

Biscuits a l'orange

Biscuits a I'orange déja cuits. Le nouveau classique
des biscuits a base de délicates amandes et au go(t
fruité d'orange.

O Art. 01961100004.0, boite de 4-kg (100 g = 6-7 piéces)

Macarons a la noix de coco

Macarons a la noix de coco avec de fins copeaux de
noix de coco, déja cuits, emballés individuellement, pour
accompagner le café.

O Art. 01963220002.0, carton de 2-kg (100 g = 6-7 piéces)






1 L3

Recette de base pour env. 75 milanais a 20 g
Stable a la congélation (sans décor)

Préparer
Pate pour MIlANAIS ......cevevrereiciereecie e, ca. 1500 g
DOTUre A I"CRUF v 8¢

Pate pour milanais

Beurre ou margaring (25° C) ..vuvvevvveeveeieeseeeesenns 360 g
Euf entier, pasteurisé (20° C)..cvovvvevvveriveeieeeeseeseen, 125¢g
o) - TR 1527 g

Pétrir les ingrédients (beurre ou margarine a 25° C) jusqu'a
obtenir une pate lisse. La pate peut se travailler directement
(sans temps de repos).

Confection
Ftaler la pate pour milanais sur environ 10 mm d'épaisseur,
puis la badigeonner de dorure a I'ceuf..
Découper des milanais a I'aide d'un emporte-piéce en forme
de ceeur, les déposer sur une plaque recouverte de papier
cuisson en silicone et les faire cuire.
Four a étages: 12-15 minutes a 180-190° C.
Four a circulation d'air, gradin 1: 12-15 minutes a 170° C.

Art. 86210260010.0 sac de 10 kg
Art. 00786200002.0 sachet de 2 kg
Art. 71660120000.5 bouteille de 450 g

Art. 71300120000.5 bouteille de 450 g
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Petits fours au chocolat

Recette de base pour env. 185 petits fours au chocolat
Stable a la congélation (sans décor)

Préparer

Pate pour petits fours au chocolat .........cocveeeriieriveninen, 1870 ¢
Schokobella MB ... 150 ¢
Pate pour petits fours au chocolat

Pate sablée Vegétale...........ooceernicicenrinccereeeenes 1000 g
Beurre ou margaring (25° C) ..ovvevevvevieinieceee e 500 g
CEuf entier (température ambiante).........cccovevverivreiierinnn, 250 g
Schokobella MB ... 120 ¢
o) - | O 1870 g

Dans le mélangeur, mélanger tous les ingrédients (beurre ou
margarine a 25° C) jusqu’a obtenir une pate lisse. La pate peut
se travailler directement (sans temps de repos).

Confection

O A l'aide d'une poche a dresser munie d'une douille étoilée
nr. 13, dresser des petits tas de pate sur une plaque
recouverte de papier cuisson siliconé et cuire.

O Four a étages: 10-12 minutes a 180-190° C.
Four a circulation d"air, vitesse 1: 10-12 minutes a 170° C.

O Laisser refroidir.

O Enrober de Schokobella.

Petits fours au chocolat et marmelade
d‘abricots

Recette de base pour env. 150 petits fours au chocolat
et marmelade d'abricots
Stable a la congélation (sans décor)

Préparer
Pate au choCOolat ....c..vivivericcceece s 1565 g
Marmelade de boulangerie a |'abricot Darbo................. 450 g

Pate au chocolat

Pate sablée vgétale.........coocerreicirnnceeene 1000 g
Beurre ou margaring (25° C) ..vvvevvveeereiieseeeesienens 400 g
Euf entier (température ambiante).........ccoceevvevireriiennnn, 125¢g
CaCa0 €N POUAIE....cvvevrrerceererereeeie e 40 g
o) - R 1565 g

Dans le mélangeur, mélanger tous les ingrédients (beurre ou
margarine a 25° C) jusqu’a obtenir une pate lisse. La pate peut
se travailler directement (sans temps de repos).

Confection

O Dérouler la pate sur 3 mm.

O Découper a I'emporte-piéce cannelé (@ 4 cm) 150 fonds
et 150 couvercles (découper un petit disque au centre) et
Cuire.

O Four a étages: 10-12 minutes a 180-190° C.

O Four a circulation d'air, vitesse1: 10-12 minutes a 170° C.

O Laisser refroidir.

O Assembler fonds et couvercles et dresser la marmelade
d'abricots cuite.

O Art. 25367100006.0 Schokobella MB, seau de 6 kg

O Art. 86210260010.0 Pate sablée végétale, sac de 10 kg

O Art. 00786200002.0 Pate sablée végétale, sachet de 2 kg

O Art. 01236100013.3 Marmelade de boulangerie a I'abricot Darbo,
seau de 13 kg



Recette de base pour env. 150 piéces de 13 g
Stable a la congélation

Préparer
PALE SADIEE ....vviiceivciice s 1475 g
SUCTE VaNIllE. ..o env. 520 g

Pate sablée

Beurre ou margaring (25° C) ..vvvevevivevieinieieee e 350 g
CEuf entier (température ambiante).........cccovevverivreiierinnn, 125¢
o) - | O 1475 g

Dans le mélangeur, mélanger tous les ingrédients jusqu’a
obtenir une pate lisse.

Sucre vanillé

SUCTE GrANUIB. ... e 500 g
Poudre de Vanille ..o 20 g
o) - | OO 520 ¢

Mélanger les ingredients.

Confection
Mettre la pate pour les petits croissants de lune
a la vanille au réfrigérateur pendant 2 heures.
Puis la subdiviser en 5 parties et former des barres
de 2 cm d'épaisseur.
Couper les barres en morceaux de 2,5 cm et de 10 g env.
Courber les morceaux en forme de croissant et les poser sur
une plaque de four recouverte de papier de cuisson siliconé.
Cuir au four pendant 10-12 minutes a 170° C.
Aprés la cuisson, les passer immédiatement dans du sucre
vanillé, les poser sur une grille et les saupoudrer de poudre
a décor sucrée.

Recette de base pour env. 75 florentins aux amandes,
4x4 cm
Stable a la congélation (sans décor)

Préparer
Pate sablée, pour une plague de 60x20 CM .......ccoevrvrnne. 500 g
Garniture pour florenting ........ccovvereriveeeeeese e, 350 g

Pate sablée

Beurre ou margaring (25° C) v.ovvverveeveeiieseeeeisennns 120 g
Euf entier (température ambiante)..........oceevervveeireriiennn, 40 g
L) - R 500 g

Dans le mélangeur, mélanger tous les ingrédients jusqu'a
obtenir une pate lisse. La pate peut se travailler directement
(sans temps de repos).

Garniture pour Florentins

Mélanger les ingredients.

Confection
Vaporiser la plague a patisserie alu (60x20 cm) de Sprink
Spray et la recouvrir de papier de cuisson siliconé.
Dérouler la pate sablée sur 4 mm.
Déposer la pate sur la plaque.
Précuire pendant 10 minutes env. a 170° C
(four a circulation d‘air, vitesse 1).
Saupoudrer de facon réguliere le mélange
florentin-amandes.
Terminer la cuisson, 8-10 minutes a 170° C
(four a circulation d‘air, vitesse 1).

Art. 00800200001.0
Art. 86210260010.0
Art. 00786200002.0
Art. 41220740000.6
Art. 86440200000.6
Art. 00781200001.0
Art. 79185700001.0

sachet de 1 kg
sac de 10 kg
sachet de 2 kg
boite de 600 ml
sachet de 600 g
sachet de 1 kg



Notre équipe est constituée de conseillers expérimentés et nous serions heu-
reux de pouvoir étre a vos cotés afin de vous faire profiter de notre savoir-faire.
Un conseil technique personnalisé en toute circonstance, une logistique fiable,
ainsi qu‘un soutien publicitaire et une promotion des ventes professionnelles en

font également partie, tout comme des séminaires techniques passionnants.
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Directeur
Téléphone 079 354 67 52

@
-

o
g

Conseiller technique
boulangerie/patisserie/restauration
Argovie, Bale-Ville, Bale-Campagne,
Soleure

Téléphone 079 779 24 21

Conseiller technique
boulangerie/pétisserie/restauration

Appenzell, Schaffhouse, Thurgovie, Zurich
Téléphone 079 634 67 58

o

Conseiller technique boulangerie/patisserie

Berne, Soleure, Lucerne, Suisse centrale
Téléphone 079 484 24 11

Responsable des ventes, service interne,
Key-Account-Manager

Téléphone 079 898 82 17

Conseiller technique
boulangerie/patisserie/restauration

Démonstrateur pour toute la Suisse
Bale-Ville, Bale-Campagne, Jura,
Haut-Valais, Tessin

Téléphone 079 600 96 74

Conseiller technique
boulangerie/pétisserie/restauration

Glaris, Grisons, Schwyz, Saint-Gall,
Uri, Zoug

Téléphone 079 406 46 01

Conseiller technique restauration
Berne, Soleure, Lucerne, Suisse centrale
Téléphone 079 387 27 60

Conseiller technique
boulangerie/patisserie/restauration

Fribourg, Neuchétel, Genéve, Vaud,
Bas-Valais

Téléphone 079 240 66 07



qrows Marmelade de boulangerie stable a la cuisson, convient pour
= " fourrer des patisseries a base de pate sablée (tourte de Linz) et
) des biscuits pour le thé.
Teneur en fruits: 45% d'abricots.

Art. 01236100013.3, seau de 13,3 kg

Marmelade de boulangerie avec pépins stable a la cuisson,
convient pour fourrer des patisseries a base de pate sablée
(tourte de Linz) et des biscuits pour le thé.

Teneur en fruits: 45% de framboises.

Art. 01171100013.3, seau de 13,3 kg

Art. 12450100013.0, seau de 13 kg

Poudre a décor particulierement bien couvrante,
pour saupoudrer les produits boulangers et patissiers.

Art. 00800200001.0, sachet de 1 kg

Préparation de fruits aux framboises (20%) stable a la cuisson,
pour patisseries et petits fours.
Vol
s =

Pour glacer les gateaux et les cakes, pour décorer,
ainsi que pour la confection de crémes a fourrer.

Art. 25367100006.0, seau de 6 kg

Agrano SA
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