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1966 création de la société COMPLET France.

Services sur site :
Production, Logistique, Qualité, R&D.

Force de vente repartie sur 'ensemble de la France.

Implantation internationale : Europe et Etats-Unis.

Une large gamme de produits :

Pains spéciaux / Beignets, Brioches & Viennoiseries / Cakes,
Moelleux, Génoises & Pate a garnir / Moules papier cuisson /
Cremes, Garnitures & Fourrages / Snacking / Sauces / Produits
techniques / Grands & Petits Conditionnements.

Des solutions clefs en main :

* Recherche, développement et mise au point de recettes.
+  Productions de recettes a fagon

+  Conditionnements : de 1 a 800 kg
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SACHET CARTON SAC BIG BAG

Nos engagements qualité :

* Un systeme qualité orienté sécurité alimentaire et
développement durable.

+  Assurance qualité et service selon cahier des charges.

*  Nos certifications et engagements :
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Préparation pour pain spécial

Sac de 25 kg

Réf. 10548.02

Suggestion de présentation

‘ ; - -
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Conseil de mise en ceuvre : , Un pain au volume généreux, a la crolte épaisse et a la mie

légérement acidulée.

COMPLET Pain de Campagne. ... ..

1. Pétrissage :
- Pétrin a spirale : 5 min en 1% vitesse - 6 / 8 min en 2°™ vitesse.
- Pétrin ; 5 min en 1¢* vitesse - 10 min en 2™ vitesse.

2. Température de la pate : 26 / 27°C.

3. Pointage : 30 a 35 min. Vi e
4, Apprét : 35 a 45 min. woellermmse

5. Cuisson. : 250°C pendant 5 min, four tombant ‘a 210°C
pendant 30 a 40 min.

c'est prét !
e L




Préparation pour pain spécial

Sac de 25 kg

Réf. 11424.02

- Recat’

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Pain Complet Plus . .. ... .. 17000 ¢
Eaul iy P S 600 g
Levure .. % s Sl JSER G i 2549

1. Pétrissage :

- Pétrin : 5 min en 1¢® vitesse et 15 min en 2°™ vitesse.

- Pétrin a spirale : 5 min en 1%° vitesse et 5 min en 2é™ vitesse.
2. Température de la pate : 25 a 27°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 30 a 40 min.

5.Cuisson : 250°C pendant 5 min a four tombant a 210°C
pendant 40 a 50 min.

c'est prét !

/

Suggestion de présentation

Un pain savoureux agrémenté de germes de blé et de graines

de tournesol.

Une mie
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Préparation pour pain spécial
L\ :
-~ Vawt au,

Mais CL,.

Sac de 25 kg

Réf. 11322.04

Suggestion de présentation

—_—

4 o P
PM&/ < _’V_Vl_%%r:"

ce savoureux pain au mais certifié Clean Label, qui accompagnera
parfaitement tous vos repas. Sans additifs ajoutés et avec un maximum

Conseil de mise en ceuvre
d’ingrédients d’origine naturelle, il allie plaisir et bien-étre.

“v (AEﬁy\_ N
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1. Pétrissage : 6 a 9 min en 1°© vitesse et au maximum 4 min // M__ \\
en 2™ vitesse. /7 L — N\
S
2. Température de la pate : 26 - 27°C. Une croite b , S\
;\‘\
o ' / »ow” v \\
3. Pointage : 30 2 40 min. re oustillante et , ‘( M vl
ute Mie aux couleurs || | e Y ¢ \
4. Apprét : 35 4 45 min. ensofeillees | ". 9 ol TR ;
‘ : L4
5. Cuisson : 35 & 40 min & 230°C four tombant & 210°C (pour \ e .’ ) ‘ - ,’
des pains de 350 & 400 g). \\ . /
/
\ 7/
\
’ a N - -
C'est prét ! S vy s e S
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Préparation pour pain spécial

'\gpc(m d‘OVr

Sac de 10 kg

Réf. 10931.01

Bl

celle
—_

Conseil de mise en ceuvre

Le Spelta d’Or, un pain a I'épeautre savoureux : une cro(te
fine et |égére ainsi qu’une mie dense et souple a la fois. Il est
a réaliser et a déguster sous forme de baguette ou de batard
selon les envies.

—

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 5 min en 1¢® vitesse, puis 5 a 8 = ~

min en 2°™ vitesse. e e e NS
/ 2% M - \\
2. Température de la pate : 24 a 26°C. ,’ . ; f‘,‘_"'. & i \V
/ o a5 e ] . \\
3. Pointage : 20 min. II T & ” P S\
® & P ¥ -
4 Patons : 650 Ure vie AARTT. Sl iR v, A\
Ndiioe: wocllomuse 11| SESTEE R ST <\
e ~
5. Apprét : 35 a 45 min. | 2”7 . ‘¥ = W
1\ N : - )s' / '
6. Cuisson : 40 min a 240°C four tombant a 200°C. \ b, ﬂ: -‘,’I
\ & 1 4504
\ ~‘ ' A\ . /,/
\\\ ’,/’

c'est prét !
R
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Préparation pour pain spécial

-
Sans lupin )

S ——

Sac de 25 kg

Réf. 12659.02

Pucte”

———

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Nordlander. ... - 1000 Ce pain a base de farine de seigle et riche en graines de
: ; ; tournesol.
Ealy g 2800 heav SRS o M 6003 650 g
Levare f2- v SElrl e g s o5 o BB drd 25¢g
:
W,

1. Pétrissage :

- Pétrin : 15 min en 1%¢ vitesse et 5/ 10 min en 2™ vitesse.

- Spirale : 15 min en 1% vitesse et 2 min.en 2™ vitesse.

2. Température de la pate : 26 a 27°C.

3: Paintage : 30'min environ.

4. Apprét: 35 a 45 min.

5. Cuisson : 250°C four tombant a 220°C pendant 60 min pour

des pains enfournés a la pelle et 70 min pour des pains en
moule.

c'est prét !

/
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Préparation pour pain spécial

“Prob oy

Sac de 25 kg

Réf. 10671.03

Rcets”

Conseil de mise en ceuvre:

COMPLET Probody . 1000g
Eau (228°C). .. PR LT (N 860 g
Levure -7 20 S BN el 309
(
Wy,

1. Mélanger Complet Probody, I'eau et la levure dans le pétrin a
spirale, pendant 2 min a petite vitesse.

2. Pétrissage : environ' 30 min pour atteindre une température
de pate de 24 a 25° C (si possible en 1¢* vitesse).

3. 20 min de passage en bac, puis détailler et fagonner.

4. Pointage : 30 min a 32°C, ou 35 min a 30°C, ou 40 min a
28°C.

5. Cuisson : enfourner a 240°C, four tombant & 200°C pendant
50 min.

c'est prét !
em——r

Suggestion de présentation

Un pain riche en protéines et en fibres et faible en glucides
pour allier plaisir et bien-étre.

\
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Préparation pour beignet contenant
du beurre en poudre

Sac de 10 kg

Réf. 24000.01

Suggestion de présentation

e o 3 Lo sur g

Lim—

<ol Des beignets au beurre fins et meelleux, a déguster natures
Conseil de mise en ceuvre

‘ T & , ou fourrés selon vos envies !
COMPLET Beignet Beurre

- -

4 \
em de sune
L :
———— .
/,/’ ‘\\\
& %W‘Qﬁf\;
/B T —— "\
/ “' e el Y \
/ 4 3 \
/ \
1. Pétrissage : Dev il : ‘l
- Pétrin spirale: 2 min en 1% - 6 min en 2°™ vitesse (’CUPPO \ |
- Pétrin : 5 min en 16 - 15 min en 2°™ vitesse V"lw%wumx "m \ /
\ w//
2. Température de la pate : 24 - 25°C. \ //
\\ ‘MM",”/;’/
3. Pointage : 2 x 15'min. \\\ -——=
4. Apprét:1ha1h30,étuvea30°C. i
P eig!ﬂd ewyVe
5. Huile @ 180°C maximum. 3 min 30 secondes - 3 min 30 3 CWM 1?' ol e _:‘% M —
secondes - 1 min 30 secondes. S e e A e
, ~n
cest prét! -
me——— - : - )
- Po’mvaz (a video de (a Mise et oewe -
4 dv b
O]
sur notre chaine YouTube !
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Préparation contenant des ceufs entiers en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

A Tr woﬁo

(ceufs inchus )r

Sac de 25 kg

Réf. 21736.02

Pect

Conseil de mise en ceuvre .

COMPLET Brioche (CEufsinclus) ... - 1,000 g
= el o SN 4509
Levure de bouldnger i gt e L LR 509
Matiére grasse / beurre. ... ... i 300
(
W

1. Pétrissage

- Batteur : 5 min en 1¢* vitesse puis 8 min en 2°™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1%* yvitesse puis 15 min en 2é™ vitesse.
2. Température de la pate : 24° a 25°C.

3. Pointage : 30 & 45 min.

4. Apprét : 1h a 1h30, Etuve a 30°C, 60 a 65% d’humidité.

5. Cuisson : 30 min a 180°C (pieces de 400 g env.)

c'est prét !
em——r

Suggestion de présentation

é :

Une wic ﬁwvﬁr’“ AN
mw%mgo o \



Préparation contenant du beurre en poudre pour la
fabrication de viennoiserie

A Tr 'woﬁo PReurve

Exellence -

Sac de 25 kg

Réf. 20350.03

Pccts”

Conseil de mise en-ceuvre

COMPLET Brioche Beurre Excellence............ 1000g Une brioche appréciée pour son développement et sa finesse
(s’ Snlan 5y 4009 en bouche.

Une mie ﬁ%ﬂ”ﬁ‘f“

1. Mettre tous les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur.
2. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 3 min en 1% puis 12 min en 2¢™ vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1%°puis 20 min en 2°™ vitesse.

3. Température de la pate : 24 a 25°C.

4. Pointage : 30 a 45 min.

5. Apprét : 1h a 1h30, étuve a 30°C et 60 - 65 % d’humidité.

6. Cuisson : 180°C a 210°C (pour les petites pieces).

c'est prét !
em——r
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Préparation contenant du beurre en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

2 Tr Lﬁoﬁo
PPewre Extra -

Sac de 10 kg

Réf. 24511.01

@ Suggestion de présentation

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Brioche Beurre Extra Piel 1.000¢

G R e 400 g Une brioche fondante qui ravira le palais de tous les
A SR R ‘ gourmands.
Bal -7 . v SRR -2 )¢ BN 5049
Levure de boulanger ............................................ 50-70g
(
W

1. Pétrissage :

- Batteur-mélangeur avec crochet : 3 min a petite vitesse puis
9 & 12 min @ moyenne vitesse.

-'Pétrin : 5 min a petite vitesse puis 15 min & moyenne vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 a 40 min.

4 Apprét : 1h & 1h30, étuve a 30°C et 60 - 65 % d’humidité.

5 Cuisson : a 180°C environ.

Unte mie ﬁgwrww \
manMSO A

c'est prét !
e




Préparation pour viennoiseries

\ .
= Multi
ViexwioiSerie ¢

Sac de 25 kg

Réf. 24515.01

Une référence unique pour la réalisation
de nombreuses viennoiseries...
C’est LE produit a décliner selon vos envies ,
pour des évasions gourmandes garanties !!! e SOl e p,ésemam

Pate Levée -fagon-

@ 1;”‘8%0“0 Vierwwoise Rrioche Bewrve

/ COMPLET Multi Viennoiserie
€/ ' (Eufs

/

Conseils de mises en ceuvre :
Pétrissage:
> : Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 12 min a moyenne vitesse.
PM N, B B Pétrin : 5 min a petite vitesse, et 20 min & moyenne vitesse.
: Température de la pate: 24-25°C.
COMPLET Multi Viennoiserie :..1000g Pointage: 30 - 45 min.
i Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60 % d’humidité).
Cuisson :
: 200-210°C pendant 12 min, avec vapeur.
: 180°C pendant 30 min environ (pieces de 300 g et plus).

Pétrissage:

Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 8 min & moyenne vitesse. kou@% gq/(é km@(g{ QW €
Température de la pate : 24°C a 25°C.

Pointage : 15 min.

Apprét : 1h a 1h30 dans une étuve a 30°C.

Cuisson : huile a 180°C,

1¢ face 3 min 30, 2™ face 3 min 30, puis 1¢* face 1 min 30.

COMPLET Multi Viennoiserie

Crotssants
A ’ . . r . ’ ’ 0 b . . h . .
COMPLET Multi Viennoisérie | 3" 1000 ::ie;rg t;t(]jlelisn ;nsi;(:glse:ts excepté le beurre, au pétrin a spirale, 3 min a petite vitesse et 12
B Ajouter le beurre en fin de pétrissage a petite vitesse puis les inclusions de votre choix.
Levurel. ATEShet S 12 Ghsaing e & 50-60g Température de la pate : 24-25°C.
Beume; (G aligy fol St Blase - T 500 g Pointage: 30 - 45 min.

Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60% d’humidité).

Pétrir tous les ingrédients excepté le beurre, au pétrin a spirale, 2 min " i
| 4 i X Cuisson : 180°C pendant 30 min (pieces de 300 g et plus).

a petite vitesse et 2-3 min @ moyenne vitesse.
Pointage : 15 min puis rajouter le beurre a croissant.
Laminoire : donner les tours selon vos habitudes.
Laisser reposer 2 min, allonger, puis couper et rouler. -
Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60% d’humidité). o
Cuisson : (dorer avant cuisson) 220°C pendant 14 a 20 min. 'I

Retrouvez (a vider des mises ext cue el wie >

sur notre chaine YouTube !

44 d A ddddd A dd d d d 2
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Sac de 10 kg

Reéf. 10590.01

‘ ?ﬁdt@

e
o P e TR

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Brownies

1. Mélanger tous les ingrédients (sauf les noix ou les fruits secs)
dans la cuve du batteur-mélangeur avec une feuille a moyenne
vitesse pendant 2 min.

2. Rajouter les noix ou les fruits secs et mélanger pendant 2 min
a petite vitesse.

3. Remplir un moule rectangulaire (20 x 60 cm).

4. Cuisson : 20 a 25 min a 200°C.

A noter; le produit peut se congeler cru.

c'est prét !
em——r

Suggestion de présentation

Des gateaux au cceur fondant golt chocolat. Les gourmands
pourront rajouter a la préparation des noix de pécan, des
noisettes, des morceaux de caramel salé ou encore des
carrés de chocolat blanc...

s v o
© pecart pour du !

™~ Ut cocur oot N /



Préparation pour entremets et cakes ardmatisée citron

\

&
Citrov

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20249.03

Suggestion de présentation

Pecet”

Conseil de mise en ceuvre

. DX Des cakes au délicieux goat citron
CO’MP‘LET ‘Cake Citron, - S, i vy 1000 g a réaliser rapidement et facilement !

1. Mélanger I'ensemble des ingrédients au batteur-mélangeur
avec la feuille, 1- min en 1%® vitesse puis 3 min a vitesse
moyenne.

2. Cuisson : 35 min (suivant le poids du cake) a 180-200 °C
(four a sole) ou 160 °C (four ventilé).

*Pour une recette allégée en matiére grasse, mettre 700.g d’eau
et 200 g d'huile.

c'est prét !
BURIEE s

-7 ldee : Des frambeises pour™
V. AMoote '9648 de gmwmmdiso g7

~
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Préparation pour masse battue

" Cake

aux [Fruits 3

Fruits non inclus
/_\

Sac de 10 kg

Réf. 24555.01

Suggestion de présentation

P/,s/@

L ——

Un cake savoureux et gourmand a personnaliser selon les

Conseil de mise en ceuvre .

: : : envies.
COMPLET Cake aux fruits®, ... ... 1000 g
Matiere.grasse;’ . Hu i iR e o i 400 ¢
CRufs . 2 s o Tl R ey 400 ¢
Fruits confits gy = MEAIHEE. Tty 3009
Raisins,sges. =7 i £ 50 Ao ily | - Lo s 3009
Rhum{faicultatif): 5. 5 580 10 g s T 100 g

** Les fruits confits peuvent étre remplacés par des fruits
secs, abricots, ananas, figues, etc.)

\0)
=3 Un cake ultra

1. Mélanger dans la cuve du batteur-mélangeur la matiére: = mo%””x "
grasse en pommade avec COMPLET Cake aux Fruits et les
ceufs pendant 1 min ‘en 1¢® puis 3 min en vitesse moyenne,
incorporer les fruits et le rhum, battre 1 min.en 1¢* vitesse.

2. Cuisson : 45 min a 180°C pour des pieces de 300 g.
Les cakes peuvent se congeler crus.

* ne contient pas de fruits : notre préparation est spécifique
pour ['utilisation décrite dans la recette de base

c'est prét !

o = . =<
& Retrouvez (a video de (. mise en e G
=/ -~

4 dv

sur notre chaine YouTube !
A Jd A I d 3 J J 2
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Préparation pour masse battue contenant des
flocons de noix de coco (9% env.)

Sac de 10 kg

Réf. 22258.01

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Cocobella Soft

1. Mélanger I'ensemble des ingrédients au batteur-mélangeur 1
min en 1¢® vitesse et 3 min en 2° vitesse.

2. Remplir des moules a cake.

3. Cuisson : 60 - 65 min a 175°C pour des pieces de 1800 g.
25 - 30 min a 180°C pour des pieces de 480 g.

Attention, les températures sont données a titre indicatif et pour
un four a sole. Si la cuisson se fait en four ventilé, réduire la
température de 20°C env.

*a titre indicatif :

- moule a cakes rectangulaires « mini cakes » (réf. 14000.01) ou
« cakes » (réf. 14003.01).

- moules ronds 17 cm (ref.11488.01), 12 cm (ref.11633.01).

c'est prét !

/
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Préparation pour petites patisseries

\

“(Cookies

)

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20160.03

Rt

_’/"’

Conseil de mise en ceuvre ! " : N .
Des petits biscuits ronds et savoureux facile a travailler. Pour

COMPLET Cookies ... 1000 . plus de gourmandise, agrémentez-les de chocolat, de noix,
Beurre_...... v : , de raisins...

1." Mélanger la préparation pour Cookies, le beurre et les ceufs,
au batteur mélangeur ou au pétrin pendant 2. min. en 2%
vitesse.

2. Rajouter-les pépites de chocolat (ou autre garniture), et
mélanger encore une min. en 1¢ vitesse.

3. Réaliser des rouleaux de pate et les enrouler dans du
papier cuisson. Mettre les rouleaux de pate pendant 15 min au \

réfrigérateur. Découper des tranches de 2 cm dans les rouleaux, A
et les disposer sur une plaque recouverte de papier cuisson. 7 q S
oofeS
Covplet Cookies -

P ~

4. Cuisson: 10 a 12 min a 220°C

c'est prét !

“ k \
1 Pepites
pmaa—l T S d@ O'COC‘I,/

i R
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Préparation pour masse battue

Carton de 5 x 1 kg

Réf. 20152.03

Rt

: _ S La réalisation de vos financiers et gateaux a la saveur
Conseil de mise en ceuvre i » d’amande.

1. Mélanger dans la cuve du batteur-mélangeur COMPLET
Financier SL et I'eau ou le lait et ajouter le beurre noisette. Bien
fouetter de facon a obtenir un appareil homogéene 1 min environ.

2. Couler I'appareil dans des petits moules.
3. Cuisson : environ 10 min au four a 230 - 240°C.

NB : graisser les moules (au Complétin plastique réf. 10002.01
par exemple).

c'est prét !
B e gy BT




Préparation pour masse battue
contenant du cacao maigre en poudre (7,9% env.)

'\Nom(eﬁw).

Sac de 10 kg

Réf. 21003.01

Recetle

Conseil de mise en ceuvre -,

COMPLET Noirdélice » 1000g. -

1. Mettre I'huile et les ceufs dans la'cuve du batteur mélangeur,
ajouter COMPLET Noirdélice et ensuite I'eau. Mélanger cet
appareil a la feuille en 1%° vitesse pendant 1 min et'en 2ém
vitesse de 4 a 5 min. Garnir des moules en papier.

2. Cuisson; Selon la taille du moule, environ 40 min. a 180°C
(four a sole) ou 160°C (four ventilé).

3. Apres refroidissement, décorer selon votre convenance.

Le produit peut se congeler cru.

c'est prét !
T

Suggestion de présentation

Des entremets cacaotés et gateaux gout chocolat savoureux
a confectionner rapidement et facilement.




Préparation pour masse battue

*Gun
ufffu ;

-
Sac de 10 kg

Réf. 21739.01

Suggestion de présentation

celle
e

e’

Des muffins savoureux et mcelleux. Chocolat, myrtilles,

Conseil de mise en ceuvre L J it o 5 L
i d ,' 2 ats framboises... une multitude de déclinaisons s’offre a vous !

COMPLET SunMuffin . ..ota o 1000
Huile:: ... D] T e e 3009
Bufs. b ey (I 300
Eau @By, e e T i S 30049

1. Mélanger tous les ingrédients a la feuille dans la cuve du
batteur-mélangeur 1 min en 1¢* vitesse et 3 min en 3™ vitesse.

2.Remplir ala poche les caissettes en papier (moules caissettes
Muffin - Réf. 10047.01).

3. Cuisson : environ 30 min a 180°C.

c'est prét !
e————— T T
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Préparation pour masse battue contenant
de la poudre de noisettes grillées (10% env.)

*Vall JK@T

Sac de 10 kg

A

e
A b ANE AT

Réf. 10540.01

Recette

Conseil de mise en ceuvre

: : De délicieux gateaux a base de poudre de noisettes grillées
COMPLETVa|’be||a.‘,<,‘,‘.1 ..... o T AR 1000g bl (10% env.).
Lajti e fan s S ) RV 100g
Huile [ e oy om0 ARGy - fanti 1a0lg
CEUfS e G T SRR ¢ 1 A 450g
(
W,

1. Mélanger tous les ingrédients dans. la cuve du batteur-
mélangeur avec une feuille, 1 min  en 1% vitesse et 3 min en
2¢me yitesse.

2.'Cuisson : 45 min a 180°C (Piéces de 480 g).

c’est prét !

/

" Un bmﬂgmrt

. do VunSettds /




Préparation pour entremets et cakes

A

) e W g S i
Sac de 10 kg

Réf. 21000.01

?ﬁ%ﬂg@

/

Conseil de mise en ceuvre

RN PPN “Eo 10009
Huile ou margarine/beurre fondu.:..................... 4009
B R 2 ek A 500

(
i

Mode de travail pour les cakes :

1. Mélanger tous les ingrédients au batteur-mélangeur avec la
feuille, 1'min en 1% vitesse et 3 min a grande vitesse. Rajouter
éventuellement des' noisettes/amandes ou des fruits, en 1¢®
vitesse, apres foisonnement.

2. Mettre en moule.

3. Inciser |le cake avec une corne huilée.

4. Cuisson : 40 a 55 min (suivant le poids du:cake) a 170 -
180°C.

c'est prét !
— e o

26
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Des cakes savoureux a personnaliser selon vos envies en
ajoutant des fruits, des pistaches, des pépites de chocolat,
du miel...

Un cake ultra
woelllecumy M

- Retrouvez (a video de wise et cwie
o du

sur notre chaine YouTube




Préparation pour petites patisseries

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21238.10

P’

i S

Conseil de mise en ceuvre = -

Crepes
COMPLET Crépes & Gaufres

' Eau ou Lait

1.-Mélanger tous les ingrédients dans la‘cuve du batteur-
mélangeur pendant 3 min.

2. Laisser reposer 10 min.

G

Mélanger a'la main 1 min. Réaliser les gaufres comme a votre
habitude.

c'est prét !
e

Suggestion de présentation

T
= ooy Sur 2

Des crépes légeres et savoureuses. Cette préparation
convient également a la réalisation de gaufres croustillantes !



Préparation pour petites patisseries a base de
noix de coco rapée (37,2% env.)

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 12218.05

Suggestion de présentation

, gaEat
12 g@ = ZUOM Wz

Cette préparation qui vous permettra de réaliser de délicieux

s rochers et petites patisseries au bon goit de noix de coco.
Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Macaron Cvoco
Eaua 30°C

1. Mélanger les ingrédients 1 min a petite vitesse puis 5 min a
moyenne vitesse.

2. Laisser reposer 15 min.
3. Dresser sur une plague recouverte de papier cuisson.

4. Cuisson : 18 min a 190°C.

c'est prét !
]




1,
1 min en 1%¢ vitesse et 6 @ 8 min a grande vitesse.

2. Graisser des moules.

3. Cuisson : 25 a 30 min a 180°C (pour des pieces-de 550 g).

TPiscuit voule

s

1

2. Cuisson : 4 a 6 min a 230 - 240°C.

Attention, les températures de ‘cuisson sont données a titre
indicatif et pour un four & sole. Si la cuisson se fait au four
ventilé, réduire la température de 20°C environ.

Préparation pour masse battue

Sac de 10 kg

Réf. 24504.01

P

= 3 - 4 i ':_'-
@ Suggestion de présentation

/

Conseil de mise en ceuvre

by

Une génoise légére et onctueuse a réaliser facilement et
rapidement.

Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur

LA o

Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur
min en 1%° vitesse et 6 a 8 min a grande vitesse.

c'est prét !
p———
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Préparation pour creme a froid

Sac de 10 kg

Réf. 20207.08

Suggestion de présentation

Une créme patissiere a froid destinée a I'élaboration de
savoureuses patisseries.

Conseil de mise en muvre

Complit Ceme Patisiare » Freid "
Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur au ‘
fouet, a.grande vitesse, jusqu’a obtention d’'une creme lisse.
) .Y ‘
cest prét ! :
e (
Supporte la congélation et la cuisson. {/ﬁ
*Permet la réalisation de patisseries «pur beurre». e = %
1 000 g de COMPLET Créme patissiére a froid PB permet de Ciout \ .
gamnir 40 éclairs (80 g / éclair). b o) ! p—
'\ legeroment | i
B0 Sucte e (o TRy



Préparation pour petites patisseries

Seau de 5 kg

Réf. 24011.02

Reatts”

U B

Conseil de mise en ceuvre

1. Meélanger tous les ingrédients dans-la cuve du:batteur-
mélangeur en 1°®vitesse puis 3a 4 minutes en 2°™ vitesse.

2. Verser I'appareil dans les moules de votre choix.
*Le clafoutis peut étre garni de fruits frais ou surgelés.

3.. Cuisson : 240°C (four a sole) ou 180°C (four ventilé)
pendant 30 min pour des clafoutis de 800 g en moule de 26 cm
de diamétre ou environ 40 min pour des clafoutis en bac gastro.

c'est prét !
T

P a savewr

Notre conseil de mise en ceuvre permet de remplir un bac
gastro, soit jusqu’a 36 parts de clafoutis.
1 seau de Complet Clafoutis (5 kg) = 4 bacs gastro.

| P

Suggestion de présentation

Un clafoutis meelleux et fondant a personnaliser avec les
inclusions de votre choix (pommes, cerises, abricots...) pour
une véritable pause gourmande.

Idéal également, en accompagnement de vos cafés
gourmands !

= ~

= o=

————— -



Préparation pour garniture a froid

Carton de 12 x 700 g i . o ‘k
\ " . v ' 5 i
> )I

— w23

Suggestion de présentation

[ |

Réf. 15147.03

B

‘,/"

Conseil de mise en ceuvre - Fik Une garniture onctueuse et savoureuse facile et rapide a
ik T B ' ; ; réaliser pour des moments gourmands garantis !

COMPLET Crémobeur : ..700g

Bau: o s SR

Beurre

Ve ol N\
I a aromaliSer
" selovt exwies

4
-

1. MélangerCOMPLET Crémobeur et I'eau dans la cuve du
batteur-mélangeur.

2. Ajouter le beurre en pommade et battre tous les ingrédients
5 a 6 min a grande vitesse jusqu’a obtention d’une créme lisse.

1 kg de COMPLET Crémobeur permet d'obtenir, environ 40
portions.

c'est prét !
AEATE o TR

KV




Préparation pour garniture a base de poudre d'amande
(31,5% env.), aromatisée

'\CTE‘)VV[O

Sac de 10 kg

Réf. 20426.01

\ Pm@

cele
W

Une préparation a base d’amande, rapide et facile a mettre

Conseil demiseen ceuvre . en oeuvre pour une savoureuse garniture pour vos tartes aux
COMPLET Créme d’Amandes ! fruits !

Beurre

U b gt damande

1. Mélanger tous les ingrédients.dans la' cuve du batteur-
mélangeur avec une feuille pendant 1 min a petite vitesse puis
3 min a grande vitesse.

2. Garnir vos fonds de tartes ou tartelettes.

3. Cuisson: 15 & 20 min & 180°C - 200°C selon les piéces. (o %armtwro ideale
our des tartes

La recette de base réalisée avec 1 kg de COMPLET Creme SAVOUEUSES

d’Amandes permet de garnir environ 23 amandines (70 g /
amandine)

c'est prét !
e

Complet Crame d Amandes

33




Préparation pour patisserie sucrée contenant
de la poudre de fromage blanc (1,3% env.)

*Gowrmet

C ﬁws 606\1«7).

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15325.05

Suggestion de présentation

Conseils de mise en ceuvre > 2O,Om SM/Y‘ -
« e > | 7 \‘
Recette <Frangaise —
) ST

COMPLET Gourmet Cheesecake, '
Cette préparation onctueuse et légére idéale pour réaliser

toutes sortes de tartes, natures, aux citrons, aux fruits... un
vrai délice !

i Méianger les ingrédients ETI batteur mélangeur au fouet
pendant 3 min @ moyenne Vitesse. e,

2. Graisser. 2 moules a génoise puis les foncer de pate sablée

(diamétre 26 em - hauteur 5 cm). Remplir les moules a ras bord
avec la préparation.

3. Cuisson : 50 min a 190°C.

Pc(;etto <<Am@f wcawte»
e TR

COMPLET Gourmet Cheesecake

Fromage blanc type cream cheese,

CEufs |

Lait .

Beurre fon

Crumble sucré (pourle fond de tarte)
1. Mélanger les ingrédients dans le batteur mélangeur au fouet
pendant 3 min @ moyenne vitesse.

/

2. Graisser 1 moule a génoise puis tapisser le fond des moules
d'une épaisse couche de crumble sucré (diameétre 26 cm
- hauteur 5 cm) et le passer a la cuisson pendant 10-12 min
environ a 190°C.

Remplir les moules a ras bord avec la préparation.

3. Cuisson : 60-65 min & 180-190°C.

Astuce pour obtenir-un bord plus doré . -apres graissage des
moules, les chemiser de sucre semoule !

U .
| et ultvra ,Gm/ldvuﬂto



Préparation pour créme patissiére a froid -
Contient de la matiére grasse végétale

3 MmSS‘GVwr

Carton de 4 x 2,5 kg

Ref. 23006.07

Suggestion de présentation

i 0D L
Receite > oo Sur 2

Une préparation, Iégere et onctueuse, pour la réalisation de
vos verrines et patisseries fines.

Conseil de mise en ceuvre -

COMPLET Mouss'line e ——

’ so o Complet
vV Mouss Cine, s
Une texture
wmmSO) MLW

Mélanger COMPLET Mouss'line et I'eau froide ou le lait dans la
cuve du batteur-mélangeur a I'aide d'un fouet pendant 5 min a
grande vitesse.

c'est prét !
e

/7 % = A Y
r Une crenme dessert
N gﬂWlefuﬂ&(o 134

R Y -
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Préparation pour garniture a froid

L~
'PLOO'\-

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21940.06

R’

Conseil de'miseen ceuvre

Sans cuigsort
1 e L 83

’

COMPLET Garniture Pét. Rico

COMPLET Garniture Pat. Rico.

Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur
jusqu'a obtention d'une créme lisse.

c'est prét !
BEATE e e

'l /
‘ IR J—
Suggestion de présentation
= Zooy Sur =
4 oy
e

Cette garniture a froid, facile et rapide a la mise en ceuvre,
est idéale pour la préparation de nombreuses patisseries.



Préparation sucrée pour mousse et entremets
patissiers au Iéger godt vanillé.

* Mousse
NWW e

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11094.06

. pm@

celle
—_

Conseil de mise en ceuvre

1. Mélanger COMPLET Mousse Neutre avec I'eau, ajouter la
créme.

2. Employer-la préparation inmédiatement, puis mettre au froid
pendant 1 heure.

Cette recette permet d’obtenir 30 coupelles d’environ 45 a
50 g (soit 150 coupelles de 45 a 50 g avec un sachet d'1 kg
de mousse).

c'est prét !
L

Suggestion de présentation

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des
mousses onctueuses au gout Iégerement vanillé.
Vous pourrez également les arbmatiser selon vos envies !




Pate a tartiner cacaotée
contenant 10% env. de noisettes

*Kiddy
NotScttar

Seau de 6 kg

Réf. 71304.02

LR
Conisals

Pate pour fourrer, napper, garnir et ardmatiser vos patisseries.

La présence d’'une pellicule blanchétre a la surface ou de bulles
d'air n'a aucune influence sur la' qualité du KOMPLET Kiddy
Noisette. Une fois ramolli et lissé pour étre mis en ceuvre; le
produit retrouve sa texture.

I e Tt
> Zoom Surr 2

Suggestion de présentation

Une pate a tartiner cacaotée, contenant des noisettes, préte
a I'emploi pour sublimer toutes vos patisseries !

o
()ﬁt""( 4 a\)(WL e “

{
W2
Uotgff""(




Préparation pour garniture a froid
-

Seau de 4 kg

Réf. 15140.04

Suggestion de présentation

Une garniture onctueuse et aérée que vous pouvez également

arOmatiser selon vos envies ! Elle apporte de la Iégereté a
vos patisseries, gateaux ou verrines.

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Volumex

Eau ou lajt (3 20°C)

Une texture cromense

& aeriexwle \
(

- e
’—— e

Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-mélangeur et
monter & grande vitesse pendant 4 a 5 minutes.

1 kg de Complet Volumex permet de réaliser environ 60 portions.

c'est prét ! : :
———— ¢ Arbvatisee
Noam chocotat P

>
\
1




Préparation pour cakes salés

Sac de 10 kg

Réf. 20033.03

R’

Conseil de mise en ceuvre

La préparation idéale pour des cakes salés légers.
COMPLET.Cake Salé Gourmet BT A .
B olin b ; Réalisez des recettes gourmandes et originales, variez les
e : formes et offrez de la couleur et du golt en déclinant ce

Huile produit selon vos envies !
Garniture au choix

—

el =

1. Mélanger tous les ingrédients hors garniture dans la cuve du
batteur-mélangeur avec une feuille, 1 min en 1%¢ vitesse et 3
min en 2¢™ vitesse. 7

2. Incorporerensuite la garniture de voter choix (jambon, /
olives, fromage, légumes grillés, thon, saumon...) et mélanger
délicatement en premiere vitesse.

3. Pour les cocktalils, il est possible de réaliser toutes formes de
réductions salées. Cuisson :

- 35 min a 180 C° (pour des pieces de 400 g)

- 20 min a 200 C° (pour des petites piéces) \

*Nos moules a titre indicatif ; moule a cakes rectangulaires : \
« mini cakes » (réf. 14000.01) ou « cakes » (réf. 14003.01),
caissettes muffins (réf.10047.01).

e ===
-

.’,’D% des deyambort,

c'est prét !
_’E—— ' de b mozza, des

~
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Préparation pour pate
X NU\/ el

nacking

Sac de 10 kg

Réf. 20163.01

Suggestion de présentation

Paod’to

PR

: s La préparation idéale pour toutes vos réalisations de snacking
(fougasses, pissaladieres, pizzas, focaccias, etc.) afin d’allier

Conseil de mise en ceuvre T la facilité de mise en ceuvre avec la qualité gustative, pour de
| DIEE : véritables pauses plaisir !

COMPLET Novem Snacking (... L0 1000g Réalisez des recettes gourmandes et originales, variez les

E:ﬂedollve ................. L St e Gggg formes et offrez de la couleur et du goGt en déclinant ce produit

Lebure bt T8RNSO e 409 selon vos envies !

1. Pétrir tous les ingrédients au pétrin a spirale pendant 3 min en
1¢=vitesse et 3 min en 2™ vitesse.

2. Donner 5 min de détente a la péte.

3. Cuisson : en fonction de la garniture (environ 200°C).

c'est prét !
Ay

,' /Powr Ca gmitvw o\:\‘
1 safami, tomates, !

\
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Préparation pour sauce a froid

Sac de 10 kg

Reéf. 20230.01

Suggestion de présentation

o &L 3
Recette 3 Lo surs

Une base de sauce pour vos gratins, lasagnes et produits
traiteurs. Au menu : facilité de mise en ceuvre et qualité
Cotlestids niss en coivreR gustative pour des moments savoureux !
COMPLET Béchamona -

Mélanger les ingrédients au batteur mélangeur  jusqu'a (

I'obtention d’une sauce lisse.

e ———— e

Supporte la surgélation et la cuisson. |’ L‘%‘r"m‘”ﬂt ‘,
S W by, 7
y N o
cest prét ! 7
/ —



Préparation pour sauce «chaude»

L\
¥ gmwor

Sac de 10 kg

Ref. 20044.08

- Recat’

Une sauce onctueuse et savoureuse, rapide et facile a
réaliser pour sublimer vos gratins, lasagnes, quiches et

R produits traiteurs.
Conseil de mise en ceuvre:

COMPLET Sauce

Une sauce deficieuse

Mélanger a grande vitesse la Préparation pour Sauce et 'eau 12 = d'gm

ou le lait dans la cuve du batteur-mélangeur jusqu’a obtention a V@Uﬁsf’f
d’'une sauce lisse et onctueuse.

Cette base convient a de nombreuses préparations, des
patisseries salées aux plats cuisinés.

Elle supporte la congélation et la cuisson.

c'est prét ! —
L T

Cw‘w&t Sauce
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'\PO’W(V 7,
A lever

Sac de 25 kg

Réf. 15224.02

-k

:

Doses dutilisation : 15 & 20 g de poudre a lever pour 500 g de
farine.

44




*Neuschinee A

Sac de 10 kg

Reéf. 15196.01

: : A o Cette poudre blanche de décoration ! COMPLET Neuschnee
HEALH CO'VLSOLC A e constitue la note parfaite pour sublimer vos desserts.

Poudre de décoration insoluble  pour le 'saupoudrage et ‘la
décoration de toutes patisseries. j

COMPLET Neuschnee A reste blanc et peut se congeler.




bkl b beur-
pistolet pulverisat

Agent de démoulage

'Covmp(ct U
L%Mw(cy

Bidon de 8 kg

Reéf. 10001.01

L

Conseil

Suggestion de présentation

Le COMPLETIN LIQUIDE, en plus des qualites du Complétin
plastique-(réf. 10002.01), permet I'utilisation au-pistolet.

Un gatean
mr,gqjxmwt dexnoule

46




L\ T ,
% WG’IM
Spray .

Carton de 6 unités

Réf. 10008.01

g
Covsels

D it

Suggestion de présentation

Complétin Spray. Il recouvre d’une fine pellicule 'ensemble
de vos moules pour un démoulage rapide et facile de vos
gateaux et patisseries !

Agent de démoulage 'pour tous les /produits ' de
boulangerie.

- Application en pulvérisation directe
- Jusqu’a 70% d’économies par rapport a 'application au
pinceau.

Viscosité a 20°C : 90 - 110 Pas.
Point de fumée : env. 235°C.
6 x 500 ml.

—_— e, - -

Un gateau
parfaitexent demoule




Cormplet

Rue Nationale - Puits Simon 3 - 57600 FORBACH
Tél.: +33 (0)3 87 87 63 38 - contact@complet.fr

www.complet.fr

@%; Notre pagsion, (o savoir{aire !
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