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POUR MAMAN

Recette pour 4 entremets en forme de ceeur

COMPOSITION : dacquoise aux amandes - croustillant caramel fleur de sel - mousse
chocolat lait Madagascar - mousse caramel - glagage caramel - spray velours cho-
colat lait

DACQUOISE AUX AMANDES

*250 gr de blancs d'ceufs Le Succés DISGROUP

+200 gr de sucre

*250 gr de poudre d'amande DISGROUP

* 100 gr de sucre glace

+*50 gr de farine T45 DISGROUP

Monter les blancs d'ceufs avec le sucre et famiser ensemble la poudre d'amande, le
sucre glace et la farine. Mélanger délicatement I'ensemble tamisé aux blancs montés
ef étaler sur une feuille de cuisson. Cuire & 170 - 180°C pendant 15 mn.

MOUSSE CARAMEL

+ 140 gr de jaunes d'ceufs

* 120 gr de sirop & 30°C

+140 gr de masse gélatine (20 gr de gélatine poudre 200 blooms et 120 gr d'eau)

* 560 gr de Toffee d'or caramel

*]1 grdesel

+700 gr de créme fouettée

Mélanger le sirop et les jaunes d'ceufs et pocher le fout au micro-ondes & 80°C. Monter
ensuite au batteur & I'aide du fouet jusqu’d refroidissement complet. Ajouter la masse
gélatine fondue. Mélanger la pate & bombe avec le Toffee d'or caramel chauffé
et 1/4 de créme fouttée. Mélanger le tout au fouet. Puis ajouter le restant de créme
foueftée & la Maryse.

MOUSSE CHOCOLAT LAIT MADAGASCAR
+ 100 gr de créme DISGROUP

+90 gr de lait

6 gr de gélatine poudre or

+ 360 gr de couverture lait Madagscar 38% Irca
+ 350 gr de créme 35% DISGROUP fouettée
Faire bouillir le lait et la créme. Ajouter la gélatine avant de verser surla couverture. Lorsque
cette ganache est & 35 - 38°C, ajouter délicatement la créme fouettée. Utiliser aussitdt.

GLACAGE MIROIR CARAMEL poids : 1340 gr

*700 gr de Toffee d'or caramel

+200 gr de lait concentré

* 112 gr de masse gélatine (16 gr de gélatine poudre 200 blooms et 96 gr d'eau)

+ 300 gr de réno chocolat blanc

* 1 gousse de vanille

Chauffer le Toffee d'or avec le lait concentré & 50°C. Ajouter la masse gélatine. Dé-
tendre sur la couverture progressivement. Ajouter la vanille grattée. Mixer et réserver
au réfrigérateur jusquau lendemain. Utiliser & 25°C.

MONTAGE DES ENTREMETS

Déposer au fond des cercles en formes de ceeur une dacquoise de taille inférieure.
Eraler du pralin Délicrisp caramel fleur de sel. Verser de la mousse chocolat jusqu'é
mi-hauteur du cercle, Lisser jusqu’au haut du cercle avec la mousse caramel. Surgeler.
Pulvériser la moitié de chaque enfremets avec le spray velours chocolat lait. Sur l'autre
partie, glacer avec le glagage caramel. Dresser un cordon de chantilly caramel entre
les deux finitions. Décorer.

Spray velours
chocohcﬂ _19}1‘ Chartilly caramel
agage caramel
Mocooe. Mousse chocolat
lait Madagascar
Pralin Delicrisp - B e R
caramel fleur de sel Dacquolse amande

Retrouvez les recettes sur le lien : hitp://www.disgroup.fr/recettesconseils/lesrecettes/patisseries.himl
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LE KIR BLANC

Recette pour 4 entremets de 180 nun de diamétre hautewr 45

COMPOSITION : biscuit Iéger aux pralines - mousse vanille/chocolat blanc - mousse
cassis - gelée cassis

BISCUIT LEGER AUX PRALINES

+ 140 gr de jaunes d'ceufs

+ 140 gr de sucre semoule

+5 gr de vanille 200 Disgroup

+ 375 gr de blancs d'ceufs

+ 120 gr de sucre semoule

+ 140 gr de farine type 55

+40 gr de poudre & créme

+300 gr de pralines roses concassées

Au batteur & I'aide du fouet, blanchir les jaunes d'caufs, le sucre semoule ef la vanille,
Monter les blancs et le sucre semoule. Mélanger les deux masses délicatement, Ajouter
le mélange tamisé farine/poudre & créme. Etaler le biscuit sur deux plagues de Flexipat.
Parsemer les pralines. Cuire au four ventilé & 170°C, pendant environ 10 minutes, Refroidir
sans démouler le Flexipat, Réserver au réfrigérateur.

MOUSSE VANILLE/CHOCOLAT BLANC

+200 gr de créme Disgroup

+ | gousse de vanille grattée

+ 750 gr de couverture blanche perle Disgroup

+4 feuilles de gélatine argent

+ 1200 gr de créme fouettée Disgroup

Chauffer la créme avec la gousse de vanille afin de pouvoir dissoudre la gélatine. Verser
sur la couverture et émulsionner cette ganache. Ajouter délicatement la créme fouettée.

MOUSSE CASSIS

+400 gr de purée de cassis Disgroup

+20 gr de créme de cassis Bardinet Gastronomie
+ 8 feuilles de gélatine
+200 gr de meringue italienne

+200 gr de créme fouettée Disgroup

Dissoudre la gélatine dans la purée de fruit. Ajouter la créme de cassis puis incorporer
délicatement la meringue italienne ef la créme fouettée. Mouler dans un cercle de
160 de diamétre, hauteur 3 cm sur un disque de biscuit. Surgeler.

GELEE CASSIS

+60 gr de sucre

+200 grd'ecu

+20 gr de purée de cassis Disgroup

+2 feuilles de gélatine Argent

+ 16 gr de créme de cassis

Faire bouillir le sucre avec I'eau et la purée. Dissoudre les feuilles de gélatine. Ajouter
la créme de cassis. Refroidir avant de couler.

MONTAGE DE L'ENTREMETS

Placer un disque de biscuit de 160 dans le fond des cercles, déposer de la mousse
vanille/chocolat blanc. Placer linsert cassis & 'envers avant de lisser le fout en arasant &
hauteur du cercle. Surgeler, pulvériser le four des entremets avec une bombe de spray
velours chocolat blanc. Former des petites flammes de mousse chocolat autour de
la surface de I'entremets avec une douille & Saint Honoré. Couler la gelée au centre
de ces enfremets. Décorer.

WVelours
chocolat blanc Gelée cassis
Mousse cassis
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, i Biscuit 1éger

Mousse vanille i ‘;_—,-9 ux p!oﬂne s

/chocolat blanc .
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2TF11222 @ 250%400mm (110 2TF10584 @ 250%400mm 110 2TF10585 @ 250%400mm C110
w T OR*11,23 € & “rROUGEETOR+12,80 € . CARAMEL ET BLANC+12,80 €

(O’ 2TFDIG30 @ 300x400mm (10 2TFDIG31 @ 300x%400mm E110 2TF10323 @ 250%400mm 110
- JAUNE+11,23 € +. MARRON-11,23 € L ORM23€

2TF10579 @ 250%400mm 310 2TF10575 @ 250%400mm £110 2TF10062 @ 250%400mm (310
VERT ET ORANGE- 12,80 € . {r OR ET ORANGE+ 12,80 € . 7r CUIVRE-11,23 €



2TF11657 (® 250%400mm (510
& OR+N,22€

2TF22 (¥ 300X400mm (524
. '+ ORET ARGENT+31,18 €

2TF11522 @ 250%400mm €110 2TF11521 ® 250%400mm 510
VERT, BLEU, ORANGE ET VERT +» 19,23 €

_'n

2TF11524 ® 250%400mm (110 2TF11523 @ 250%400mm 510
.. MARRON-+11,23 €  +30,69€

Ty T
2TF11520 @ 250x400mm [110 2TF10916 @ 250%400mm £110
ORANGE ET BLANC » 12,80 € . BLANC ET OR MAT+ 12,80 €



Préparer
|a cristallisation
RAPIDE ET FACILE

2TF104 @ 300x400mm £ 24 2TFDIGO5 @ 300x400mm £510
VERT »26,43 € . OR+11,23€

Dans une fempéreuse ou une
etuve, faire fondre du chocolat
de couverture ou du chocolat

. ." .
O 2TFDIG 14 ® 300400mm €110 ) Do s mmevm oo blanc enfre 45 et 50°C. Une

= % OR+11,23€ = ROSEETBLANC + 11,23 €

fois fondu, y incorporer environ
1/3 de chocolat non fondu.
Méelanger avec une spatule,
Cecl abaissera la fempérature
a environ 27°C avant de couler
le chocolat sur le fransfert. 1/
Couler le chocolat, 2/ Etaler a
l'aide d'une spatule. 3/ Laisser
figer a termpérature ambiante
2 @ 3 minutes avant le passage
au froid. 4/ Avant de decoller le
fransfert, maintenez le fout a
environ 6°C pendant 20min.

2TFA12 (@ 250%400mm 124
ASSORTIMENT DE 4 MOTIFS *31,18 €




Personnalisez vos chocolats
en UNE COULEUR D'IMPRESSION (rroistechnique : 48€ )
McOchez vos choix et fransmeffez par courrier ou par fax une photocopie de cefte page & votre distributeur

1/Choisissez la forme 3/Tarif (rx Hn

CHOCOLAT /  CHOCOLA . _FEUILLES DE
NOIR 3 !

2 |[l2s360€ [ |283,60€ [ 189,84 /
3 |[[lae50e [ 31650 [1204,85¢ /

5 |[Ja22,00¢ [ 1422000 [ 1282,50¢|[ 1192,50¢

_____ Allo0

Il \/otre nom

[_|44x15 mm
675 pizces par boits

|_|52x20 mm
525 pigcas par boite

(1 10 |[In7,30e [ 717,30 [ ]4s0,30¢ ([ |308,00¢

[_155X30 mm > N—

i CJzsoxo0mm 4/Choix de couleur d'impression
rlor C1JaUNE [ ARGENT

"~ 7[IBLaNC 77| AUTRE:
4 préciser

5/POsiTioONNEZ votre fexte ou design ci-dessous

Vous pouvez également nous fransmetire par mail voire logo ou

__I Assorfiment de 4 formes par blister
870 pigoes par boite

design a 'adresse suivante | commercial.france@ florensuc.com

2/Choisissez la typographie
P s 0L “Caguis o LExquis  \_ )

FLEMISH SCRIPT EDWARDIAN SCRIPT BELLEVUE TC]mpOﬂ du Vendeur
! 7 . ] .
Doe 803«:'1140 O '[&quta ] L EXqUB 4 Signature & cachet A
GANDO BT LOBSTER 1.0 BELLEROSE
Vos coordonnées
Nom :
Prénom :
Adresse :
Code Posfal - Ville : e J

Tanif € HT & compter du 01.01.2017 - Annuls ot remplace les précédents tarifs. Indications ot tarifs donnds souf ereurs typographiques. Sslon la lol du 12,0580 N8035,
las marchandises restent notre propriétsd usqu'a palement intégral dans la limite des stocks disponibles. Photos non contrachuelies,



Personnalisez 48
VOS chocolats

EN UNE COULEUR D'IMPRESSION ~ =acmomas
DISGROUP
— P XA Lo crocoipitaromplol

DISGROUP

Parfaitement & |'abri gréce & son conditionne-
ment thermoformé, le chocolat prét a I'emploi
se stocke entre 16° et 20° a I'abri de la lumiére
et de I'humidité.

- Les thermoformés imprimés

Un format de thermoformé unique (270 x 180)
a remplir de votre décor «maison» ou préféré,

- Les feuilles de transfert imprimés

250 x 400
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	catalogue DISGROUP PRINTEMPS-ÉTÉ 2017-PR WEB5
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	catalogue DISGROUP PRINTEMPS-ÉTÉ 2017-PR WEB8
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	catalogue DISGROUP PRINTEMPS-ÉTÉ 2017-PR WEB14
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	catalogue DISGROUP PRINTEMPS-ÉTÉ 2017-PR WEB17
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	catalogue DISGROUP PRINTEMPS-ÉTÉ 2017-PR WEB23
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