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CE PDF N'EST QU'UN APERCU DES
DIFFERENTES GAMMES DE PRODUITS
PROPOSEES.

2 solutions pour obtenir le catalogue :

Je suis deja client : je demande le
catalogue a mon commercial.

Je ne suis pas encore client : je
complete le formulaire de contact.
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DISGROUP

« Les Ingrédients du Succes »
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GAGNEZ DU TEMPS !

Commandez 24h/24 & 7j/7
sur Uapplication

Tous nos produits sont disponibles
sur notre appllcatlon

P Google Play & App Stor

et sur notre S|te web
www.Vvf-distribution.fr
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Programme patisserie

% Recettes patisserie
% Barres énergétiques

% Sélection produits patisserie




Streusel fin
Ganache montée vanille

Biscuit aux amandes
Compotée aux agrumes
Creme au yaourt grec
Crémeux chocolat blanc
Croustillant




Recette pour 2 bandes de biche :
larg.6 cm x Long.57 cm x haut.6 cm

STREUSEL FIN
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22 - Sucre roux 13- Selfinsacj 150 - Baking
cassonade 20 kg 25 kg Vigor IRCA 1kg fpoudre blanche

373 - Noisette 1400 - Beurre 111 - Farine
feuilletage & patissiere T45
: " 5 :
150 gr 3gr 3gr Disgroup 1kg Hcroissant 82% 10 kgl Disgroup 25 kg

150 gr 150 gr 150 gr

Procédé de fabrication

Mélanger tous ces ingrédients a la feuille au batteur de fagon a constituer une pate. Passer cette péate
au robot avec une rape a légumes. Etaler sur une plaque avec feuille puis cuire 20 min a 160°C. Laisser
refroidir et tamiser.

BISCUIT AUX AMANDES

w

Za
242 - Sucre f 21- Sucre [ 106 - Oeufen- X 767 - Blanc [[1155 - Jaune oeuf
—~ cristal blanc § glace amy- J tier liquide frais } oeuf progress || patissier frais
i pp 25 kg glace 10 kg | Disgroup 5 kg J Disgroup 1L Disgroup 1kg

| 4 1
111 - Farine 741 - Vanille 369 - Amande
patissiere T45 ll naturelle 200 J§ poudre grise
Disgroup 25 kgl Disgroup 1L Jj Disgroup 5 kg

55¢gr 130 g 140 gr 200 gr 160 gr 35gr 4 gr 130 gr

Procédé de fabrication

Monter au batteur les jaunes d'oeufs avec les oeufs, le sucre glace, la poudre d'amande, la farine et
I'extrait de vanille. Monter les blancs d'oeufs puis les serrer avec le sucre. Incorporer les 2 appareils
ensemble délicatement puis étaler sur 2 feuilles de cuisson. Cuire 10-12 min a 190°C. Des qu'elles
sont froides, détailler 2 bandes de 49.5 cm x 15.5 cm et 2 bandes de 49.5 cm x 6.5 cm.

CROUSTILLANT

—
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1692 - Beurre [ 242-Sucre W 255- Glucose I’ 929 - Lait [§ 1556 - Pectine NH Jf 46 - Amandes
doux motte cristal blanc @ sirop Disgroup § entier BIB 10 L | pour nappage 1kg [l effilées Disgroup
7 kg 7 mm 5 kg
50 gr 2.5gr
g g 150 gr

Campina 25 kg pp 25 kg
110 gr 150 gr 50 gr

Procédé de fabrication
Mélanger a sec, le sucre avec la pectine. Puis mettre tous ces ingrédients sauf les amandes dans une
casserole. Porter le tout a 110°C. Ajouter les amandes, mélanger et verser sur une toile de cuisson.
Etaler régulierement et cuire 8 min a 170°C. Détailler aussitot 2 bandes de 6.5 cm x 49.5 cm.



1155 - Jaune oeuf [ 490 - Gélatine 2002230 - 626 - Couv blanc
pétissier frais | poudre Sébalcé JCréeme UHT 35% J| perle Disgroup
Disgroup 1kg J 150 Bloom 1 kg Baignes 10 L 28% 10 kg

40 gr 14 gr 150 gr 225 gr
(2g + 12g d’eau)

929 - Lait entier
BIB10 L

150 gr

Procédé de fabrication

Chauffer la creme et le lait, battre les jaunes et cuire a 85°C comme une créeme anglaise. Verser sur
la couverture blanche. Mixer et ajouter la masse de gélatine. Couler en cadre sur les 2 bandes de
croustillant. Faire prendre au froid.

COMPOTEE D’AGRUMES

242 - Sucre 261 - Lebboline | 1556 - Pectine J 1129 - Oranges || 650228 - Purée 60001246 -
cristal blanc sucre inverti NH pour écorces cube pamplemousse Purée orange +100 gr d’eau
pp 25 kg 7 kg nappage 1kg J| Disgroup 5 kg J| rose Boiron 1kg Msucrée 10% 1 kg

160 gr 85 gr 10 gr 90 gr 250 gr 250 gr
+100gr
Procédé de fabrication

Faire bouillir I'eau avec le sucre, le sucre inverti, les cubes d'orange, les pulpes de fruits. Mixer
légérement. Mélanger ensemble I'autre partie du sucre avec la pectine. Verser en mélangeant et faire
bouillir 2 min. Mixer. Couler dans 2 gouttiéres a insert de blches ou buchettes (500 g/insert). Surgeler.

CREME AU YAOURT GREC

+40 gr d’eau

242 - Sucre
cristal blanc

$
1155 - Jaune oeuf l§ 490 - Gélatine 2002230 - 2286 - Yaourt 1884 - Gousse
patissier frais poudre Sébalcé JCreme UHT 35% j§ grec Hotos 1kg f| Vanille Sebalcé
pp 25 kg Disgroup 1kg J 150 Bloom 1kg | Baignes 10 L 14/16 cm 100g
330 gr .
120 gr 140 gr 84 gr 330 gr 1/2 piece
(12g + 72g d’eau)

Procédé de fabrication

Cuire I'eau et le sucre a 121°C et verser sur les jaunes d'oeufs. Monter cette pate a bombe. Avant son
complet refroidissement, ajouter la gélatine liquéfiée. Gratter les gousses de vanille dans le yaourt
avant de mélanger délicatement la pate a bombe et la creme fouettée.




GANACHE MONTEE VANILLE

200 gr 28 gr 90 gr 150 gr
+ 325 gr (4g + 24g d’eau)

Procédé de fabrication

Chaufferles 200 g de creme et verser sur la couverture blanche. Mixer. Ajouter tous les autres ingrédients
puis mixer a nouveau légérement. Réserver au réfrigérateur minimum 12 heures. Monter sans trop
serrer cette ganache puis dresser aussitot.

MONTAGE DES BUCHES

Déposer le biscuit (49.5 x 15.5 cm) dans le fond de chaque gouttiere.
Couler les 2/3 de creme au yaourt grec avant d'insérer les bandes de \
compotée aux agrumes. Lisser avec le reste de creme. Positionner
sur chaque, le montage croustillant/crémeux chocolat blanc d
(croustillant a I'extérieur). Placer les bandes de biscuit puis surgeler.

Démouler et masquer de ganache montée avant de rouler chaque
blche dans le streusel. Saupoudrer de Biancaneve puis décorer.

SILE; [\I AT_U RE Tes essentiels o OV ID

- J |
LA FPRAINI AN







Programme snacking

|
|
|
|
|
|

Pasta box

Burger

Sandwich chaud
Pizza facon sandwich

Poke bowl

Sélection produits snacking
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COUT PORTION : 2.75 € HT

*Co(t portion communiqué a titre indicatif,

basé sur les tarifs de vente septembre 2024

Carciofi

60300048 - 2002065 - 2269 - Sauce | 229 - Parmi- 1378 - Coppa 99064 - Pot
Fusilli fraiche [Artichaut sauté @ pesto poche [giano reggiano | tranche 5009 a pate carton
précuite 2.5 kg Greci 4/4 1 kg rapé 5009 40 gr blanc 480 ml/50

250 gr 40 gr 20 gr 20 gr 1 pot

PROGRESSION DE LA RECETTE

1. Décongeler les fusilli.

2. Plonger les pates dans une eau frémissante salée pendant 30 secondes. Egoutter.

3. Mélanger le pesto avec 1 cuil. a soupe d'eau chaude. Le mélanger aux pates et ajouter les
artichauts. Réserver.

4. Verser le tout dans une box.

5. Parsemer de parmesan et ajouter les tranches de coppa enroulées pour un joli dressage.

50



COUT PORTION : 2.43 € HT

*Codt portion communiqué a titre indicatif,
basé sur les tarifs de vente septembre 2024

Funghi VG

i i

300053 - 300168 - Poelée lf 104-Creme [ 229 - Parmi- J| 99064 - Pot JERFCT IS Z R ITE EEH T
Conchiglie fraiche | champignons [ fluide UHT 30% [giano reggiano |j @ pate carton frais (facultatif)
précuite 2.5 kg cuisinés IQF 1kg Disgroup 1L rapé 500g Jblanc 480 ml/50

250 gr 80 gr 100 ml 20 gr 1 pot

PROGRESSION DE LA RECETTE

1. Décongeler les conchiglie.

2. Plonger les pates dans une eau frémissante salée pendant 30 secondes. Egoutter.

3. Faire suer la poélée de champignons dans un faitout sans la décongeler pendant 3 min en remuant
de temps en temps. Ajouter la creme et la moitié du parmesan, mélanger.

4. Mélanger les pates et la sauce délicatement.

5. Verser dans la box.

6. Parsemer du reste de parmesan.

7. Ajouter au choix quelques herbes fraiches.

51
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Sous réserve d'erreurs d'impression et sauf erreurs typographiques. Données et informations non contractuelles - Photos non contractuelles, des différences pouvant exister
entre la photographie et larticle mis en vente. Ce document comporte des suggestions de présentation. Sous réserve de modifications apportées par le fournisseur. Disgroup
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" Cuisinez » Patissez "

BUCHE DE NOEL
BARRE ENERGETIQUE
PATES
BURGER
SANDWICH
PIZZA
POKE BOWL
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