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100080 - Lentilles Beluga 100080 - Lentilles Beluga 
surgelé 1 kgsurgelé 1 kg

300102 - Fève de 300102 - Fève de 
soja surgelé 1 kgsoja surgelé 1 kg

670091 - Effiloché de boeuf 670091 - Effiloché de boeuf 
cuit 500 gcuit 500 g

650043 - Dés de mangue 650043 - Dés de mangue 
cubes 10x10 1 kgcubes 10x10 1 kg

602100 - Avocat cubes 602100 - Avocat cubes 
12/15 mm 1 kg12/15 mm 1 kg

1581 - Graine de Sésame 1581 - Graine de Sésame 
doré 1 kgdoré 1 kg

2006 -  Carotte râpée 5/1 2006 -  Carotte râpée 5/1 

Le poke bowl VBFLe poke bowl VBF

PROGRESSION DE LA RECETTE :PROGRESSION DE LA RECETTE :
Faire décongeler les lentilles Béluga, les dés de mangue, Faire décongeler les lentilles Béluga, les dés de mangue, 
les fèves de soja et les dés d'avocat.les fèves de soja et les dés d'avocat.

MONTAMONTAGEGE : :
Déposer les ingrédients les uns à côté des autres avec Déposer les ingrédients les uns à côté des autres avec 
l'éffiloché de bœuf au cœur puis parsemer de graines l'éffiloché de bœuf au cœur puis parsemer de graines 
de sésame.de sésame.
Servir avec un pot de sauce à part.Servir avec un pot de sauce à part.

80 g80 g

60 g60 g

60 g60 g

60 g60 g

50 g50 g

50 g50 g

1 g1 g

POKE BOWL
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660013825 - 660013825 - 
Radis rose BotteRadis rose Botte

300102 - Fève de 300102 - Fève de 
soja surgelé 1 kgsoja surgelé 1 kg

100081 - Petit épeautre 100081 - Petit épeautre 
Bio surgelé 1 kgBio surgelé 1 kg

60752190 - Chou 60752190 - Chou 
rouge frais france x1rouge frais france x1

9062209 - Magret 9062209 - Magret 
de canard fuméde canard fumé

300055 - Riz blanc cuit 300055 - Riz blanc cuit 
surgelé 200g/25 - 5 kgsurgelé 200g/25 - 5 kg

2006 -  Carotte râpée 5/1 2006 -  Carotte râpée 5/1 

Le poke bowl Magret de CanardLe poke bowl Magret de Canard

70 g70 g

30 g30 g

80 g80 g

70 g70 g

60 g60 g

50 g50 g

50 g50 g

PROGRESSION DE LA RECETTE :PROGRESSION DE LA RECETTE :
Faire décongeler le petit épeautre, les fèves de soja et le riz cuit Faire décongeler le petit épeautre, les fèves de soja et le riz cuit 
ssurgelé.urgelé.
Emincer le chou rouge, la ciboulette et couper les radis.Emincer le chou rouge, la ciboulette et couper les radis.
MONTAGE :MONTAGE :
Déposer les ingrédients les uns à côté des autres avec le Déposer les ingrédients les uns à côté des autres avec le 
magret de canard fumé en rosace au cœur. Déposer les magret de canard fumé en rosace au cœur. Déposer les 
rondelles de radis puis parsemer de ciboulette émincée.rondelles de radis puis parsemer de ciboulette émincée.
Servir avec un pot de sauce à partServir avec un pot de sauce à part

602025 - Ciboulette 602025 - Ciboulette 
sachet 250 gsachet 250 g

1 g1 g

POKE BOWL
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2669 - Poivrons grillés 2669 - Poivrons grillés 
Brover 1 kgBrover 1 kg

2034 - Tomate concassée 2034 - Tomate concassée 
pizza 5/1pizza 5/1

2059 - Olive noire 2059 - Olive noire 
dénoyautée 4/4dénoyautée 4/4

670365 - Mozzarella 670365 - Mozzarella 
tr. 65 mm 1.3 kgtr. 65 mm 1.3 kg

876 - Fromage à 876 - Fromage à 
tartiner 500 gtartiner 500 g

670120 - Pétale jambon de 670120 - Pétale jambon de 
pays 500 gpays 500 g

Pizza méli mélo de légumes Pizza méli mélo de légumes 
& jambon de pays& jambon de pays

Ingrédients de la recette :Ingrédients de la recette :  
Coulis de tomates

Poivrons en mélange mariné

Crème madame Loik nature

Jambon de pays

Olives noires

Mozzarella

Etaler la pâte sur une plaque sans cuisson préalableEtaler la pâte sur une plaque sans cuisson préalable
Etaler uniformément la base Madame Loïk.Etaler uniformément la base Madame Loïk.

Répartir la garniture.Répartir la garniture.
Placer les tranches de mozzarella. Placer les tranches de mozzarella. 

Enfourner à 350-400°C pendant 2 à 3 min.Enfourner à 350-400°C pendant 2 à 3 min.

14
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Pizza du SudPizza du Sud

Etaler la pâte sur une plaque sans cuisson préalableEtaler la pâte sur une plaque sans cuisson préalable
Etaler uniformément la sauce tomate.Etaler uniformément la sauce tomate.

Répartir la garniture.Répartir la garniture.
Placer les tranches de mozzarella. Placer les tranches de mozzarella. 

Enfourner à 350-400°C pendant 2 à 3 min.Enfourner à 350-400°C pendant 2 à 3 min.

670176 - Chorizo Galar 670176 - Chorizo Galar 
50 tranches CROS 500 G50 tranches CROS 500 G

2034 - Tomate concassée 2034 - Tomate concassée 
pizza 5/1pizza 5/1

670365 - Mozzarella 670365 - Mozzarella 
tr. 65 mm 1.3 kgtr. 65 mm 1.3 kg

670206 - Merguez tranche 670206 - Merguez tranche 
surgelée Ptit Benoit 1 kgsurgelée Ptit Benoit 1 kg

Ingrédients de la recette : Ingrédients de la recette : 
Coulis de tomates

Courgette marinée

Chorizo en lamelle

Merguez en petit  tronçon 

Lamelles de mozzarella 

2666 - Courgette 2666 - Courgette 
grillée huilée 4/4grillée huilée 4/4

15
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burger

La recetteLa recette

300366 - 300366 - 
Salade mâche 1 kgSalade mâche 1 kg

9057403 - 9057403 - 
Guacamole pot 500 gGuacamole pot 500 g

9072027 - 9072027 - 
Pain burger noirPain burger noir

9057103 - Steak 9057103 - Steak 
quinoa burger vegétal quinoa burger vegétal 

1,2 kg1,2 kg 300095 - Mélange 3 300095 - Mélange 3 
légume grillés aromatisés légume grillés aromatisés 

2,5 kg2,5 kg

1679 - Tomates 1679 - Tomates 
confites à l’huile 1 kgconfites à l’huile 1 kg

80 g80 g50 g50 g

15 g15 g

40 g40 g

100 g100 g

50 g50 g

10 g10 g

Le Black Burger VeggieLe Black Burger Veggie

6146 - Livarot AOP 6146 - Livarot AOP 
Isigny 250 gIsigny 250 g

Griller le mélange 3 légumes sur une plaque de cuisson au four 
pendant 14 minutes à 180°C. Réserver
Cuire le steak veggie surgelé sur la plancha (sans décongélation), 
saler & poivrer. À mi-cuisson, déposer le fromage Le petit Livarot 
tranché sur la seconde face.
En parallèle, griller les deux côtés du pain sur la plancha.

Montage :
Tartiner sur les deux faces du pain le guacamole puis déposer les 
légumes, le steak avec fromage, les tomates séchées et la mâche.
Recouvrir et servir chaud.
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La recetteLa recette

2001244 - Poivron 2001244 - Poivron 
grillé Karras 1 kggrillé Karras 1 kg

602045 - Squeeze saveur nordique 450 g602045 - Squeeze saveur nordique 450 g
+ 2318 - Crème UHT 35% Disgroup 10 L+ 2318 - Crème UHT 35% Disgroup 10 L

9072027 - 9072027 - 
Pain burger noirPain burger noir

1657 - Tomate 1657 - Tomate 
prince pologne prince pologne 
cal.57/67 6 kcal.57/67 6 kgg

670366 - Camembert 670366 - Camembert 
Tranchette IQF 1 kgTranchette IQF 1 kg

300247 - Salade 300247 - Salade 
mesclun jeunes pousses mesclun jeunes pousses 

250 g250 g

80 g80 g
40 g40 g

20 g20 g

30 g30 g

10 g10 g

110 g110 g

40 g40 g

Le Burger de la MerLe Burger de la Mer

670315 - Steak de thon 670315 - Steak de thon 
albacore IQF 140/160 albacore IQF 140/160 

5 kg5 kg

Steak de thon : Mélanger ensemble 60 g de pain de mie, 60 g de 
lait, 540 g de thon en morceaux, 140 g d’oeuf, 20 g de beurre 
fondu et 90 g de crème épaisse. Mettre dans un moule et cuire 10 
minutes à 175°C.
Sauce : Mélanger 100 g de crème fraiche et 15 g de sauce nordique.

Montage : 
Griller les deux côtés du pain sur la plancha
Tartiner les deux faces du pain avec la sauce, déposer sur une 
face la tranche de poivron, le steak, la tranche de tomate, le 
camembert puis la salade mesclun. Recouvrir et servir chaud.

21
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Ref. 601114
Frite surecrisp avec peau
4 x 2,5 kg
9/9
Pommes frites salées, avec peau et un enrobage 
croustillant. Préfrites et surgelées. 
Une frite avec peau coupe 9/9 munie d’un 
enrobage spécifique invisible qui lui permet de 
rester chaude et croustillante plus longtemps. 
Elles se prêtent aussi très bien à la livraison et 
à la vente à emporter - elles se maintiennent 
même après 20 min dans un sachet. 
 
Friteuse : Préchauffer l’huile de friture à 175°C. 
Cuire 1/2 panier de produit pendant environ 3 
minutes 15. 
Four à chaleur tournante : Préchauffer le four à 
200°C. Etaler le produit en une seule couche sur 
une plaque de cuisson et la positionner à mi-
hauteur. Cuire le produit pendant 10 minutes.

Ref. 601126
Frite country style avec peau
5 x 2,5 kg

Pommes frites 11mm avec 
peau. Préfrites et surgelées 
Préchauffer l’huile de friture à 
175°C. Cuire 1/2 panier de produit 
pendant environ 3 minutes.

Ref. 601113
Onion rings
1 kg

Ref. 601133
Potato pops
2,5 kg
Pommes de terre râpées assaisonnées, en forme 
de petits cylindres. Préfrites et surgelées. Environ 
278 pièces de 9 g env. par sachet. 
 
Des petites bouchées extra croustillantes, à picorer 
avec les doigts à l’apéritif, en accompagnement 
ou encore pour agrémenter vos recettes (salades, 
poke balls...) 
 
Mise en oeuvre possible : 
Friteurse : Préchauffer l’huile de friture à 175°C. 
Cuire pendant environ 2 min 30. 
Four à chaleur tournante : Préchauffer le four à 
200°C. Etaler le produit en une seule couche sur 
une plaque de cuisson. Cuire pendant environ 10 
minutes en retournant à mi-cuisson.

Ref. 9057273
Haricots vert extra fin - cuit
2,5 kg

Origine : France. Légumes cuits à 
la vapeur.

SÉLECTION PRODUITS BURGER
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Ref. 30074
Boîte burger kraft brun
50 pièces
135 x 125 x 65

Boîte burger kraft brun
Ref. 30085 - 25 pièces /175 x 92 x 84 mm
Ref. 30084 - 50 pièces /178 x 155 x 80 mm

Ref. 7584
Sac pocket ingraissable - 
imprimé journal
Ref. 7584 - 1000 pièces / 13 cm
Ref. 7585 - 1000 pièces / 17 cm

Ref. 3030
Sac street food brun 
ingraissable
2000
17 x 18 cm

Ref. 7565
Cornet papier imprimé 
journal
Ref. 7565 - 1000 pièces / 150 g
Ref. 7566 - 1000 pièces / 650 g

Ref. 30086
Pochette frite kraft brun
100 pièces
140 x 115 mm

Ref. 30094
Pochette frite kraft brun
100 pièces
90 x 55 mm

Cornet frite kraft ingraissable
Ref. 7572 - 500 pièces / 170 mm
Ref. 7573 - 250 pièces / 240 mm

SÉLECTION PRODUITS BURGER
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Base blanche pour crème glacée Base blanche pour crème glacée 

929 - Lait entier BIB 929 - Lait entier BIB 
10 L10 L

731561 - Joybase infinity 731561 - Joybase infinity 
cream 100 IRCA 2 kgcream 100 IRCA 2 kg

12 - Sucre cristal fin 12 - Sucre cristal fin 
20 kg20 kg

3653 - Joyplus prosoft 3653 - Joyplus prosoft 
IRCA 1 kgIRCA 1 kg

97 - Crème UHT 35 % 97 - Crème UHT 35 % 
Disgroup 1 LDisgroup 1 L

Préparation en poudre conseillée pour améliorer la structure de la glace. Elle maintient la glace plus souple Préparation en poudre conseillée pour améliorer la structure de la glace. Elle maintient la glace plus souple 
et étalable dans chaque mélange. Idéale pour tous les goûts sensibles au durcissement en bac à glace.et étalable dans chaque mélange. Idéale pour tous les goûts sensibles au durcissement en bac à glace.
Dosage conseillé : 30-60g de JOYPLUS PROSOFT litre de lait ou eau, employé en complément de la même Dosage conseillé : 30-60g de JOYPLUS PROSOFT litre de lait ou eau, employé en complément de la même 
quantité de sucre en recette, usage soit à chaud que à froid. quantité de sucre en recette, usage soit à chaud que à froid. 
Refermer soigneusement le sachet après chaque prélèvement.Refermer soigneusement le sachet après chaque prélèvement.
Conservation : minimum 24 mois en emballage d'origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)Conservation : minimum 24 mois en emballage d'origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)

Base pour glace au lait avec crème fraiche de très haut niveau (sans matières Base pour glace au lait avec crème fraiche de très haut niveau (sans matières 
grasses végétales). grasses végétales). 
Riche en goût, une texture crémeuse et compacte.Riche en goût, une texture crémeuse et compacte.
Excellente tenue en vitrine. Excellente tenue en vitrine. 
Sans glutenSans gluten
Préparation à chaud ou à froidPréparation à chaud ou à froid

Mélanger tous les produits secs ensemble avant d’ajouter un litre de lait. Délayer 
au fouet. Verser le reste du lait  avant de pasteuriser à 85°C. Refroidir, losque le 
thermomètre indique 40° ajouter la crème.  Laisser refroidir jusqu’à 3°C avant de 

réserver en maturation durant 4H min à 12H max.

Crème 
glacée

Ingrédients de la recette :Ingrédients de la recette :
4 L de lait entier4 L de lait entier

800 g de sucre800 g de sucre

400 g de Joybase Infinity cream 100400 g de Joybase Infinity cream 100

60 g de Joyplus Prosoft60 g de Joyplus Prosoft

200 g de crème Disgroup200 g de crème Disgroup
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Ingrédients de la recette :Ingrédients de la recette :
2000 g de Base blanche2000 g de Base blanche
60 g de Joyplus Prosoft60 g de Joyplus Prosoft
200 g de Joypaste Pistache 100 %200 g de Joypaste Pistache 100 %

Crème glacée PistacheCrème glacée Pistache

2346 - Joypaste 2346 - Joypaste 
pistache 1 kgpistache 1 kg

3653 - Joyplus prosoft 3653 - Joyplus prosoft 
IRCA 1 kgIRCA 1 kg

Pâte de pure pistache grilléePâte de pure pistache grillée et finement broyée pour la préparation de glace artisanale et pour les emplois  et finement broyée pour la préparation de glace artisanale et pour les emplois 
de pâtisserie. de pâtisserie. 
Le dosage conseillé pour la préparation de la glace est de 80-120 g par kilo de base blanche.Le dosage conseillé pour la préparation de la glace est de 80-120 g par kilo de base blanche.
Conservation : minimum 24 mois en emballage d’origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)Conservation : minimum 24 mois en emballage d’origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)

Préparation en poudre conseillée pour améliorer la structure de la glace. Elle maintient la glace plus souple Préparation en poudre conseillée pour améliorer la structure de la glace. Elle maintient la glace plus souple 
et étalable dans chaque mélange. Idéale pour tous les goûts sensibles au durcissement en bac à glace.et étalable dans chaque mélange. Idéale pour tous les goûts sensibles au durcissement en bac à glace.
Dosage conseillé : 30-60g de JOYPLUS PROSOFT litre de lait ou eau, employé en complément de la même Dosage conseillé : 30-60g de JOYPLUS PROSOFT litre de lait ou eau, employé en complément de la même 
quantité de sucre en recette, usage soit à chaud que à froid. quantité de sucre en recette, usage soit à chaud que à froid. 
Refermer soigneusement le sachet après chaque prélèvement.Refermer soigneusement le sachet après chaque prélèvement.
Conservation : minimum 24 mois en emballage d’origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)Conservation : minimum 24 mois en emballage d’origine dans un endroit sec et frais (20°C max.)

Mélanger tous ces ingrédients en mixant. Turbiner. Couler cette crème glacée 
dans un bac jusqu’à la moitié. Incruster le Joycream. Couler le reste de la crème 
glacée en réalisant des stries en décoration. Faire durcir au surgélateur avant de 

répartir sur le bac Joycream*. 

Crème 
glacée
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SÉLECTION PRODUITS GLACE

Ref. 3258
Bac à glace avec couvercle 
plastique 0,5l
25 pièces

Ref. 3257
Bac à glace avec couvercle 
plastique 0,75l
25 pièces

Ref. 3256
Bac à glace avec couvercle 
plastique 1l
25 pièces

Ref. 30096
Bac à glace vitrine 2.5L
Sans couvercle

Ref. 4000022
Bac à glace vitrine 5l
Sans couvercle

Ref. 2006310
Bac à glace vitrine gris 5l
Sans couvercle

Ref. 9934162
Couvercle blanc bac glace 2.5L

Ref. 6046
Couvercle blanc bac glace 5l

Ref. 8746
Couvercle gris bac glace 5l

Ref. 2008500
Serviette blanche
5000 pièces
29 x 29 cm
1 pli

Ref. 8080
Pince sacPot plastique gradué Disgroup

Ref. 9872 - 1 pièces / 2L
Ref. 9938 - 1 pièces / 5L



www.vf-distribution.fr 47

SÉLECTION PRODUITS GLACE

Ref. 40394
Gant nitrile non poudré noir
Ref. 40393 - 100 pièces / Taille S (4.7g)
Ref. 40394 - 100 pièces / Taille M (5g)
Ref. 40395 - 100 pièces / Taille L (5,3g)
Ref. 40396 - 100 pièces / Taille XL (5,7g)

Ref. 640014850
Moule 12 classiques stecco 
flex
93 x 48.5 x h 25 mm - 90 ml

Ref. 9963
Sachet papier pour stecco 
flex
200 pièces

Ref. 3004507
Support bâtonnets avec 
encoches
235 x 360 x 48 mm
Pour présentation verticale

Ref. 9200
Bâtonnet esquimaux
1000 pièces
9,3 cm
Bois

Ref. 44189
Cuillère à glace bois
100 pièces
9,5 cm

Ref. 70272
Cuillère portionneuse à glace
18 cm
Portionneuse à glace en fonte d’aluminium. 
Manche ergonomique pour une préhension 
facile et agréable. 
Manche eutectique qui diffuse la chaleur 
provenant de la main et réchauffe la 
cuillère : permet de former de belles boules 
de glace bien rondes Ø 4.5cm. 

Ref. 640030295
Balance précision
127 x 106 x 17 mm
Pour des pesées très précises 
2 Kg - précision 0.1 g 
Compacte 
Plateau inox 
Fonction arrêt automatique 
Fonction tare

Offre SalonOffre Salon
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Bûche Caramelia Bûche Caramelia 

30048046 - Gélatine 30048046 - Gélatine 
bovine poudre 20bovine poudre 200 BL0 BL 1 kg 1 kg

100 - Oeuf (63/73) 100 - Oeuf (63/73) 
gros L /360 (au 100)gros L /360 (au 100)

670171 - Mascarpone 670171 - Mascarpone 
80 % Zanetti 500 g80 % Zanetti 500 g

2002356 - Pâte d’amandes 2002356 - Pâte d’amandes 
Mogador premium 53% IRCA Mogador premium 53% IRCA 
3 kg3 kg

97 - Crème UHT 35 % 97 - Crème UHT 35 % 
Disgroup 1 LDisgroup 1 L

111 - Farine pâtissière 111 - Farine pâtissière 
T45 Disgroup 25 kgT45 Disgroup 25 kg

95 - Lait 1/2 écrémé 95 - Lait 1/2 écrémé 
Lait d’Ici 1 L x6Lait d’Ici 1 L x6

150 - Levure Baking 150 - Levure Baking 
Vigor IRCA 1 kgVigor IRCA 1 kg

1155 - Jaune d’oeuf pâtissier 1155 - Jaune d’oeuf pâtissier 
Frais Disgroup 1 kgFrais Disgroup 1 kg

714 - Jus de citron 714 - Jus de citron 
100 % Disgroup100 % Disgroup

1692 - Beurre doux 1692 - Beurre doux 
motte 25 kgmotte 25 kg

615 - Delicrisp 615 - Delicrisp 
Disgroup 2,5 kgDisgroup 2,5 kg

513 - Pâte de noisette 513 - Pâte de noisette 
stabilisée IRCA 5 kgstabilisée IRCA 5 kg

650300 - Purée de 650300 - Purée de 
framboise surgelé framboise surgelé 
Ptit benoit 1 kgPtit benoit 1 kg

1556 - Pectine NH 1556 - Pectine NH 
pour nappage 1 kgpour nappage 1 kg

12 - Sucre cristal 12 - Sucre cristal 
fin 20 kgfin 20 kg

2001912 - Couv 2001912 - Couv 
choc caramel oro choc caramel oro 
Sinfonia 5 kgSinfonia 5 kg

1905428 - Crème 1905428 - Crème 
patis à froid impériazlle patis à froid impériazlle 
IRCA 10 kgIRCA 10 kg

New ! 

Les produits spécifiques de la recette : 



53

PAIN DE GÈNES PAIN DE GÈNES 
940 g d’oeufs coquille
1000 g de pâte d’amande 53% IRCA
320 g de beurre fondu froid
190 g de farine T45 DISGROUP
20 g de levure Vigor Baking IRCA
Faire légèrement chauffer la pâte d’amande 
au micro-onde. 
La mettre ensuite au batteur et la détendre avec 
les œufs. 
Une fois homogène, verser le beurre pour 
émulsionner. Terminer le mélanger à la maryse avec 
la farine et la levure tamisées. Verser en cadre 57 x 
37 x cm non graissé. 
Cuire 25 min à 160°C (varie selon les fours).

CROUSTILLANT NOISETTE CARAMEL CROUSTILLANT NOISETTE CARAMEL 
260 g de Crispaillette DISGROUP
130 g de couverture Sinfonia caramel Oro 
 IRCA
300 g de pâte de noisette IRCA
Faire fondre le chocolat , ajouter la pâte de noisette 
puis 
la Crispaillette. Etaler dans un cadre 37 x 57 cm.

COMPOTÉE DE FRAMBOISE COMPOTÉE DE FRAMBOISE 
1425 g de purée de framboise LE P’TIT BENOIT
320 g de sucre
36 g de Pectine NH
60 g de jus de citron DISGROUP 
Faire chauffer la purée dans une casserole. Mélanger 
à sec la pectine et le sucre puis verser dans la 
casserole en pluie. Faire bouillir le mélange 1 min 
après ébullition. Verser le citron. Couler 1600 g sur le 
pain de Gènes surgelé et réserver le reste dans une 
poche pour le décor. Mettre au surgélateur.

CRÉMEUX CARAMEL CRÉMEUX CARAMEL 
800 g de crème 35% DISGROUP
105 g de jaunes d’oeufs DISGROUP
84 g de masse gélatine 200 bloom
420 g de couverture Sinfonia caramel oro IRCA
Faire chauffer la crème dans une casserole, 
ajouter les jaunes et cuire comme 
une crème anglaise à 85°C. 
Verser rapidement sur le chocolat et la masse 
gélatine. 
Mixer et déposer le crémeux sur la compotée 
framboise et surgeler le tout. 

CRÈME DIPLOMATE CARAMEL CRÈME DIPLOMATE CARAMEL 
1000 g de lait
65 g de sucre
100 g de poudre à crème DISGROUP
200 g de jaunes d’oeufs DISGROUP
400 g de couverture Sinfonia caramel Oro 
 IRCA
100 g de masse gélatine 200 bloom
420 g de crème 35% DISGROUP 
185 g de mascarpone 
Dans une casserole, faire bouillir le lait . En parallèle, 
blanchir les jaunes d’œufs, le sucre puis ajouter la 
poudre à crème pâtissière. Cuire 1 min 30, ajouter 
le chocolat hors du feu. Faire refroidir rapidement. 
Reprendre la crème pâtissière froide et la détendre 
au fouet. Ajouter la gélatine fondue. Monter la 
crème avec le mascarpone et mélanger les deux 
préparations délicatement. Utiliser aussitôt .

MONTAGEMONTAGE
Après avoir cuit le biscuit pain de Gènes et l’avoir fait 
refroidir, ajouter la compotée de framboise, mettre au 
surgélateur avant de couler le crémeux caramel puis 
remettre au surgélateur. Pocher ensuite la diplomate sur 
le dessus. Ajouter des pointes du reste de la compotée. 
Surgeler. Déposer le cadre sur le croustillant avant sa 
cristallisation. Pulvériser sur l’ensemble du cadre le 
Covergel neutre chauffé et dilué à 70% d’eau. Détailler 
des bûches de 7.5 x 19 cm. Déposer deux bandes de 
chocolat caramel sur les côtés de la bûche (5 x 19.5 cm)

Croustillant noisette caramel

Biscuit pain de gênes

Crémeux caramel

Crème diplomate caramel

Compotée framboise

Recette pour 1 cadre 57 x 37 x 4 cm
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Ref. 626
Couverture blanche perle 
28%
10 kg
Petites pistoles permettant une 
fonte rapide pour la mise au 
point. 
Chocolat Blanc Perle : 28% de 
beurre de cacao.

Ref. 627
Couverture lait corail 35%
10 kg
Petites pistoles permettant une 
fonte rapide pour la mise au 
point. 
Chocolat de couverture Lait 
Corail : 35% de cacao minimum.

Ref. 628
Couverture noir onyx 58%
10 kg
Petites pistoles permettant une 
fonte rapide pour la mise au 
point. 
Chocolat de couverture Noir 
Onyx : 58% de cacao minimum.

Ref. 2190
Couverture reno concerto 
blanc 25.5%
10 kg
Des palets fins offrant une 
grande praticité à l’utilisation 
et une très bonne fluidité. 
Excellent goût garanti 
par l’origine du chocolat. 
Idéales pour les moulages, 
les enrobages et intérieurs 
de bonbons, les mousses, les 
ganaches etc.

Ref. 2268
Couverture reno concerto lait 
34%
10 kg
Des palets fins offrant une 
grande praticité à l’utilisation 
et une très bonne fluidité. 
Excellent goût garanti 
par l’origine du chocolat. 
Idéales pour les moulages, 
les enrobages et intérieurs 
de bonbons, les mousses, les 
ganaches etc.

Ref. 2000535
Couverture reno concerto noir 72%
10 kg
Chocolat noir amère avec un 
goût intense idéal à l’emploi 
comme couverture et pour la 
production de chocolats et pralines. 
Contient des extraits naturels de 
vanille.

SÉLECTION CHOCOLAT  DE COUVERTURE
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Ref. 2267
Couverture reno concerto noir 58%
10 kg
64 % cacao minimum 
Beurre de cacao : 41 - 43 % 
Fluidité : 5/5 
T° fusion : 45-50°C 
T° tempérage : 30-32°C 
Idéal pour tablettes, pralines, couvertures 
Autres applications : Objets imprimés, 
ganaches, mousses 
Sans gluten 
Conservation : minimum 18 mois en 
emballage d’origine dans un endroit sec et 
frais (20°C maximum)

Ref. 6382
Couverture reno concerto noir 64%
10 kg
64 % cacao minimum 
Beurre de cacao : 41 - 43 % 
Fluidité : 5/5 
T° fusion : 45-50°C 
T° tempérage : 30-32°C 
Idéal pour tablettes, pralines, couvertures 
Autres applications : Objets imprimés, 
ganaches, mousses 
Sans gluten 
Conservation : minimum 18 mois en 
emballage d’origine dans un endroit sec et 
frais (20°C maximum)

Ref. 2001912
Couverture chocolat caramel oro sinfonia
5 kg
Sinfonia Caramel Oro est notre tout nouveau chocolat 
caramel, caractérisé par une couleur naturellement 
dorée et un goût délicat, crémeux et enveloppant 
avec des nuances gourmandes de caramel. 
 
Une formule inimitable née d’un savant mélange 
d’ingrédients qui allie la saveur typique du 
caramel à la légère saveur et à la richesse 
du beurre, du lait entier et de ses dérivés, 
créant un chocolat fin et simplement bon. 
 
Essayez-le pour réaliser facilement des créations 
pâtissières surprenantes et d’excellentes recettes 
chocolatées grâce à sa fluidité et sa simplicité 
de mise en oeuvre. Utilisez ce produit pour : 
glace - couvrant - crème - chocolats crémino - 
décoration - remplissage - ganache - mousse 
- pralinés - barres de chocolat - nougat tendre. 

Aspects applicatifs : 
- Température de fusion optimale 45 ºC 
- Température de trempe recommandée : 27-29 ºC. 
- Température de refroidissement/cristallisation 
15-18 ºC 
- Fluidité moyenne à élevée 
 
Principaux avantages : 
- Au sucre caramélisé 
- Uniquement des arômes naturels 
- Pas de colorant artificiel

SÉLECTION CHOCOLAT  DE COUVERTURE
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