





COMPLE
Vetre specialiste des melanges dingredients secs !

¥
<%

o ) 1966 creation de la société COMPLET France.

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

@ | Force de vente repartie sur I'ensemble de la France.

%% Implantation internationale : Europe et Etats-Unis.

t Une large gamme de produits :

'Y /' 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 :

et * Recherche, développement et mise au point de recettes.
*  Productions de recettes a fagon
+  Conditionnements : de 1 a 800 kg

B Mo

SACHET CARTON SAC BIG BAG

@ Nos engagements qualité :
'/ + Un systéme qualité orienté sécurité alimentaire et
développement durable.
+ Assurance qualité et service selon cahier des charges.
*  Nos certifications et engagements :
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Notre passion, (e Sm/ow—,GaLro !






& LEVAIN

Pains specianx & (evain

PAINS SPECIAUX

Peiguets. Privchies & Viennoiseries

& VIENNOISERIES
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Cakes, Moelleux, Gievwises
& Pates a garmiy

CAKES, MCELLEUX,
GENOISES & PATES

Cremes. Garvitures & Fourrages

Snacking

SNACKING

Sauces

Produits tcOﬁVL%WS

PRODUITS
TECHNIQUES
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Petits Conditiovwiements

Moules de cuisson

MOULES DE CUISSON
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Pains specianx & (evain
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Preparations pour Pains gpéamx sans sef’

PAIN DE CAMPAGNE SANS SEL* - Réf. 11406.02 / 11406.01.......... p. 8
NOVEM CAMPAGNE SANS SEL* - Réf. 11411.07......ovveereeerrr. p. 9
NOVEM CEREALES SANS SEL* - Réf. 11410.01......cccoooccvnn..n. p. 10
SIX CEREALES SANS SEL* - Réf. 11421.02.......cvvrevveeeeererereessnnens p. 11
CIABATTA SANS SEL* - Réf. 11420.03.........ccveovevereeeeeeecrreeeeeeeseeneeee p. 12
NOVEM COMPLET SANS SEL* - R&f. 11407.01.......cvvovvverrererrrcr p. 13
COMPLET PLUS SANS SEL* - Réf. 11427.02 / 11427.10.................. p. 14
PAINAUMAIS CL**SANS SEL* (“CeanLabel)- Réf. 11387.04/11387.10....p. 15
PAIN DE SEIGLE SANS SEL* - R&f. 11422.01.........covoovvverrererrrccr p. 16
NOVEM SEIGLE SANS SEL* - Réf. 11389.03...........ccooovvverrererrrcree p. 17
PAINFORT SANS SEL* - Réf. 11405.02 / 11405.10.........crvvvvvrernn. p. 18
PAN DORO SANS SEL*- Réf. 11403.02/11403.10........ovvecrerrrrrer. p. 19
SPELTA D’OR SANS SEL*-Réf. 11419.07.......orvvveeeeeeeecseeeneeeereeneee p. 20
TRIPLE ALLIANCE SANS SEL*- Réf.11413.02/11413.10........cc......... p. 21
CEREALES SANS SEL* - R&f. 11404.07......oooeevveeereeeeeeeeeeeeseseessnnens p. 22
NORDLANDER SANS SEL* SL (sansLupin) - Réf. 11425.02/11425.10....p. 23
PROBODY SANS SEL* - Réf. 11416.03 / 11416.10.........ovveereeerrrene. p. 24
PAIN DE CAMPAGNE SANS SEL* (Concentré 50%) - Réf. 11414.03.........p. 25
CHIA MEXICAS SANS SEL* (Concentrs 50%) - Réf. 11418.01.................. p. 26
FARFADOU SANS SEL* (Concentré 20 %) - Réf. 11426.04....................... p. 27

[ evain

LEVAIN DE SEIGLE DESHYDRATE DESACTIVE - Réf. 10545.01......p. 28

*Sans sel ajouté

Nouvelles recettes : sans sel ajouté dans les mixes. Les préconisations
de mises en ceuvre permettent la conformité avec I'accord collectif du
03 mars 2022 pour une réduction de la quantité de sel dans les pains.
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Préparation pour pain spécial

PAINS SPECIAUX

Sans sel*
/_\

Sac de 10 kg - Réf. 11406.01

Sac de 25 kg - Réf. 11406.02

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

PR ~ ’ % Iégérement acidulée.
COMPLET Pain de Campagne sans sel*.:. - 1.000 g CcTEllE tacidulée

6004650 g

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1%° vitesse et 6.2 8 min en

2¢me vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1% vitesse et 10 min en 2°™ vitesse. Urie mie

2. Température de la pate : 24°C. MO%MWSO m
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 35 a 45 min.

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

c'est prét !
e SR,

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

*Novem
C@Wﬂgﬂo i

Sans sel*
/_\

Sac de 25 kg

Réf. 11411.01

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN

Suggestion de présentation

it

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Novem Campagne sans sel* . " ... 1000 9
Bl T O g0 e .................... 6004700 g
Levure..;”. [ & R SR T 259
Seliints Waatg gl o o B A L 17,549

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1% vitesse et 6
min en 2% yitesse.

2. Température de la pate : 23 a 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 25 a 35 min avec buée, selon le poids de la
pate, a 240 °C.

c'est prét !
T

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

" Novewn
(‘eveales 2

Sans sel*
/_\

PAINS SPECIAUX

Sac de 25 kg

Réf. 11410.01

\ Pwdf@

it
Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Novem Céréales sans sel*

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1°° vitesse et 6
min en 2¢m vitesse. Urte mite |

woellemummse ! n

2. Température de la pate : 23 & 24°C. % :
3. Pointage : 30 min. \
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 35 a 40 min a 220 °C.

cestprét! =
mm——_ T

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN

Cereales

Sans sel*
/_\

Sac de 25 kg

Réf. 11421.02

Suggestion de présentation

e R
; - -
TRecett = oo sup -
/ /
Conseil de mise en ceuvre : Un pain aux céréales idéal au petit déjeuner et a tout moment

' de la journée.

COMPLET Pain Six Céréales sans sel*

1..Pétrissage :

- Pétrin : 15 min en 1%¢ vitesse et 8 min en 2¢™ vitesse.
- Pétrin a spirale : 8 min en 1% vitesse et 7-min en 2¢m¢
vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 45 a 55 min.

5. Cuisson : 230°C pendant 30 a 40 min.

c'est prét !
ng—— T

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

\ (liabatta

PAINS SPECIAUX

Sans sel*
/\

Sac de 25 kg

Réf. 11420.03

\‘ \'\ A \\_
IR R =

Suggestion de présentation
coctto :
: ;‘/
C 4

Conseil de mise en ceuvre -

Le Ciabatta, un pain a la crolte croustillante et a la mie bien
alvéolée. Il est idéal, entre autres, pour vos sandwichs et
pour accompagner par exemple vos grillades...

COMPLET Ciabatta sans sel”

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1% vitesse puis
12 a 15 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 25°C.
3. Pointage : 120 a 130 min.
4. Apprét : 40 250 min.

5. Cuisson : 230°C, four tombant a 200°C pendant 35
a 40 min.

c'est prét !
W e BRI

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

Sans sel*
/\

Sac de 25 kg

Réf. 11407.01

P 0

S s )

Conseil de mise en ceuvre

4 COMPLET Novem Complet sans sel*

1. Pétrissage : 3 min & petite vitesse et 6 min a vitesse
moyenne.

2. Température de la pate : 23 a 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min

5. Cuisson : 25 a 30 min avec buée selon le poids de
la pate a 240 °C.

c'est prét !
T

*sans sel ajouté

4 PAINS SPECIAUX

Un pain a la crolte croustillante et a la mie meelleuse ! Le pain
Novem Complet se déguste aussi bien avec un plateau de
fromages qu’avec de la confiture et autres douceurs sucrées.

Urte mite 7

mw%mSo "m ¥




PAINS SPECIAUX

Préparation pour pain spécial

& LEVAIN
-~

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg - Réf. 11427.10

Sac de 25 kg - Réf. 11427.02

S

7 U0

o

A,/——"
C‘onseildemiseenoeuvre“ 2 ¢ Pa dVvVOoUure agremente dae ge es de Dple et de
L e " , graines de to eSsS0
COMPLET Pain Complet Plus sans sel*; " ;... 1 OOQ g
Eau Ean 6004 700 g
. i ’ > ,
.,’ : Ale (0 A 7
Ac
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1. Pétrissage : S
- Pétrin : 5 min en 1% vitesse et 15 min en 2°™ vitesse.

- Pétrin a spirale : 5 min en 1°* vitesse et 5 min en 2¢m

vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 30 & 40 min.

5. Cuisson : 250°C pendant 5'min four tombant a
210°C pendant 35 min.

c'est prét ! 9
p—r T T

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial
S P au,

Mas CL _

Sans sel*

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN

B AT

Sac de 10 kg - Ref. 11387.10

Sac de 25 kg - Ref. 11387.04

‘‘‘‘‘‘

@ Suggestion de présentation

‘ . 2 - -
 Recette = Loy sup =

d ' Ce savoureux pain au mais certifié Clean Label, qui accompagnera

Conseil de mise en ceuvre 2 : parfaitement tous vos repas. Sans additifs ajoutés et avec un

maximum d’ingrédients d’origine naturelle, il allie plaisir et bien-
Etre.

COMPLET Pain au MaisCLsanssel*. ./ /"

“v (AEB'EJL N

g

P =7, -— e b/ -
o i G S50 = ~
// // t 7! p— = ‘=-‘; > B \\\
1. Pétrissage : 6 a9 min en 1°° vitesse et au maximum /77 & . »
4 min en 2¢m vitesse. .
2. Température de la pate : 24°C. Une qwto
crvvoustilfante et
3. Pointage : 30 & 40 min. wle Mie aux
4. Apprét : 35 2 45 min. O‘M_MS
ensofeillees N

5. Cuisson : 35 a 40 min a 230°C fourtombant a 210°C
(pour des pains de 350 a 400 g).

Clest prét !

/

*sans sel ajouté

)



PAINS SPECIAUX

& LEVAIN

Préparation pour pain spécial

A

awl

de gﬁ‘@ﬂ’ "

Sans sel*
/\

Sac de 10 kg

Réf. 11422.01

. Suggestion de présentation

e

' Un pain savoureux et nourrissant qui se marie aussi bien
Conseil de mise en ceuvre £ g i avec du sucré (confiture, miel...) qu’avec du salé (charcuterie,
' COMPLET Pain de Seigle sanssel* 210009 fromage...)

Une mie
1. Pétrissage (Pétrin a spirale) : 4 min en 1 vitesse et v 1
6 min en 2°™ vitesse. ”%’“ /) <%
Moellecermse M 17 ig
2. Température de la pate : 24°C. 7 ‘ \t\

3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 250°C pendant 5 min, four tombant a
210°C pendant 35 min.

- e o e e an o
e )

T e e o R T e p——; sy — V4
K —— -_— an an s =

c'est prét !
LT

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial
; N

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN

Sac de 25 kg

Réf. 11389.03

@ Suggestion de présentation

¢
i ——

Conseil de mise en ceuvre.

COMPLET‘Noyem'SeigIé‘ sansisel . o OOQ g
Bau >t o e o, 60047009
Levure:, Sl st i B IR 259
Sely gk R e 0 AN/ 1759

1. Pétrissage : 3 min en 1¢®vitesse, puis 6 min en 2¢m
vitesse.

2, Température de la pate : 23 a 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 35 a 40 min a 220°C.

c'est prét !
TV

*sans sel ajouté




Préparation pour pain spécial

PAINS SPECIAUX

Painfort #

Sans sel*
/_\,

Sac de 10 kg - Réf. 11405.10

Sac de 25 kg - Réf. 11405.02

pm

P

Notre préparation pour Painfort : une solution polyvalente
pour la réalisation de pain de campagne, pain noir ou pain
au seigle.

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Painfort sans sel*

1. Pétrissage :

- Pétrin a.spirale : 5 min en 1¢* vitesse et 6 a 8 min
en‘2¢m vitesse

- Pétrin': 5 min en 1%* vitesse et 10 min en 2é™ vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 35 a.45 min.

5. Cuisson : 230°C pendant 45 a 50 min.

c'est prét !
T

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

ayt DW U)‘

Sans sel*
/\

Sac de 10 kg - Réf. 11403.10

Sac de 25 kg - Réf. 11403.02 YN

Suggestion de présentation

Pt

Un pain doré et bien alvéolé. Idéal également pour réaliser

Conseil de mise en ceuvre B ; ;
: : des petits pains fagon «buny».

COMPLET Pan Dorosanssel*.. . ... .. . ...
........................................................................... - — 58 ‘—- (/{no
> Cf"kk% CPWO
S’h@l

”(:,UMW \

7 \\ s
4 J “ - CGED GED aEbD emn =4

Y (Lt b e Y

3 iz 7 N

| A 7 NN
1. Pétrissage (Pétrin a spirale) :'5 min en 1 et 6 min
en 2°m vitesse.
2, Température de la pate : 24°C. (]

|

3. Pointage : 30 min. | |

4. Apprét : 45 a 60 min (pour baguettes, fermentation
en étuve ; pour pavés, fermentation sur'couche ou
parisienne).

5. Cuisson : 25 a 30 min a 230°C.

c'est prét !
S—— R

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN
s

efta
; dOr

Sans sel*

L1 et

Sac de 10 kg

Réf. 11419.01

@ Suggestion de présentation

e i - -
Conseil de miée en ceuvre J
PO A T . Le Spelta d’Or, un pain a I'épeautre savoureux : une crolte
S aEeaRal fine et Iégére ainsi qu’une mie dense et souple a la fois. Il est
: a realiser et a déguster sous forme de baguette ou de batard
selon les envies.

COMP.LET_SpeItéAd’Or‘fsans sel*

|/ U\/W & -
g A
i L
1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 5 min en 1% vitesse, 7z /’/ . o S a
puis 5 & 8 min en 2¢™ vitesse. oY oA N SN
‘ /4 ' PSRk T \
/ 3 e s\
2. Température de la pate : 25°C. l/,/ - ¥ P ")o A \\\\\
/ v Vet FEATIRIMSN
3. Pointage : 20 min. Uvte mie ,’l L 8 T 4 3 S \\\\
cellemmmse 11 1] EENERY ¥ 2y ‘o
4. Pétons : 650 g. - G e |II P p ‘: Mo, "‘-11' - ‘- ,\\\‘
P 5 £ ' \ P ,’\ "-' » o - '
5. Apprét : 35 & 45 min. \

\‘\ -, ‘. 3 ’_ B oy ke ds),l/,
6. Cuisson : 40 min & 240°C four tombant & 200°C. "\ 9 =7 | ’7/
\ ' d
| \\‘L’ !
~

_— = = - - -

) A ' -
pestRits { Complet Speltn 2 01 527 22

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

Aliarice

Sans sel*
/_\

PAINS SPECIAUX
& LEVAIN

Sac de 10 kg - Réf. 11413.10

Sac de 25 kg - Réf. 11413.02

- Suggestion de présentation

ity

/

Conseil de mise en csuvre | o Une alliance subtile de graines et farines pour un pain
: PR : délicieux et original, qui révélera ses saveurs tout au long
COMPLET Triple Alliance sans sel* .- ./ /. .. 1000g = du repas

Bau - or s A 6004650 g '

Levure ... ol by A I ) 259

Sel i vl i staiah BT i e 17,59

(
W

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1%* puis 6 a 8 min en 2°m
vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1% puis 10 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 35 min.

4. Apprét : 45 a 50 min.

5. Cuisson : 230 a 240°C pendant 45 a 50 min (pains
de 500 g).

c'est prét !
i, A

*sans sel ajouté




PAINS SPECIAUX

Préparation pour pain spécial

Sans sel*

T

Sac de 10 kg

Réf. 11404.01

st

Conseil de mise en ceuvre

COMP.LET Pain aux Céréales sans sel*

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1¢® vitesse et 6 a 8 min en
2¢me vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1% vitesse et 10 min en 22™ vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 35 a 45 min.

5. Cuisson : 250°C pendant 5 min, four tombant a
210°C pendant 25 a 35 min.

c'est prét !
SRR ST Y

*sans sel ajouté

Suggestion de présentation

e e
= ooy Sur 2

Un pain aux céréales riche en farines complétes.

UUve crotite dovee
et croustillante
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Préparation pour pain spécial

'\N o dlander

iy ; w' "
Sans sel* et sans lupin )
e et

PAINS SPECIAUX

Sac de 10 kg - Ref. 11425.10

Sac de 25 kg - Réf. 11425.02

@ Suggestion de présentation
| S & orom Suw’ =
A < S
; e
Conseil de mise en ceuvre

Ce pain a base de farine de seigle et riche en graines de

COMPLET\NordIander‘ sans éel* SL (sans fupin). 1000 g

tournesol.

* Eatlr 80046500

1. Pétrissage :

- Pétrin : 15 min en 1¢® vitesse et 5 a 10 min en 2¢m
vitesse.

- Pétrin a spirale : 15 min en 1%° vitesse et 2 min en
2¢me vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 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 ala pelle et 70 min pour Une mie /

des pains en moule. MOO%AMW/LS& m

c'est prét !
i i ey

*sans sel ajouté




PAINS SPECIAUX

& LEVAIN

Préparation pour pain spécial

A PMOW@ ]

Sans sel*
/_\

Sac de 10 kg - Réf. 11416.10

Sac de 25 kg - Réf. 11416.03

@ Suggestion de présentation
| PM/ le | = Zoow Sur 2

— -
L 4
/
Conseil de mise en ceuvre - ; Un pain riche en protéines et en fibres et faible en glucides
* COMPLET Probody sans sel* .../ ... L Pour allier plaisir et bien-étre.
Eau (328°C).........c.00- o) RS 8609
Levure,? (owsly 22 o B, | o vgmitn Lk 309 | St ome ol 1ot T TSI ORI S - S
Seb it LG Sy LEV R T 209 / Riche e proteines,
O ~ AR A
O

1. Mélanger les ingrédients dans le pétrin & spirale,
pendant 2:min a petite vitesse.

Une wie fyypppy
2. Pétrissage’ : environ 30 min pour atteindre une mommso "
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 a28°C.

5. Cuisson : enfourner a 240°C avec buée, four tombant

a200°C pendant 50 min.

cestprét! P
pmip————TT

e
—_ e e = === ===

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

3 Pan de
g, §

(covicenttre 50%

Sans sel*
e — it

PAINS SPECIAUX

Sac de 10 kg

Réf. 11414.03

Suggestion de présentation

G

e

P

Conseil de mise en ceuvre

‘ : | Un pain riche en godt et simple a la mise en ceuvre, pour une
. COMPLET Pain de Campagne 50 % sans'sel* . 500.g qualité gustative garantie |

Farine de blé type 550, ... ... 5009
Eal T Y AES a1 600 g
Levire: waisi o ws Bl (i E pglB 1 2 254
Selif wnt: NEagah B2 G ar 1750 VA STEERGRERE e N
Y $ 00 (oo T
0/

1. Pétrissage

- Pétrin a spirale : 5 min en 1%* vitesse et 6.:a 8 min en
2¢me vitesse.

- Pétrin ; 5 min en 1* vitesse et 15 min en 2™ vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4, Patons : 600 g.

-~ -
ST e oo e e 2
5. Apprét : 35 a 45 min. e -
6. Cuisson : 240°C tombant 4 210°C pendant 40 2 PRl 2
45 min. 3 -

~ e ————

c'est prét !
e T

*sans sel ajouté




Préparation concentrée pour pain spécial
contenant des graines de chia (10 % env.)

A ﬁ'm
M

PAINS SPECIAUX

(covcentre 50%)

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg

Réf. 11418.01

Suggestion de présentation

—
O = ooy Surr 2

ecetle
it 1 ¢ Le pain CHIA MEXICAS, un mélange subtil de graines avec
S Nap une mie souple et dense, au godlt légérement épice, avec
R e Une crolte fine et croquante. |l est idéal notamment pour la
Conseil de mise-en asipre: . - | R rcalisation de sandwichs, ou en accompagnement avec le
 COMPLET Chia Mexicas 50 % sans sel* . petit déjeuner. Ce pain tendance CHIA MEXICAS se conserve
Farine 55 . (¥ iy naturellement bien.

1. Pétrissage ' (pétrin a spirale) : 8 min en 1% vitesse et
3 min en 2™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 25 min.

y 5 AU L., 00 _ - - - - - - - _ N
4. Apprét : 35 & 45 min. e = S Ol e e
/z = \ \~-————:__——
vite ormistillante) ~======
5. Cuisson : 50 min & 240°C four tombant & 200°C. '\lj‘tt? SX_ _________ s
—’——_--—_——-.- —;\\\
, A o - icas s se€
c'est prét ! .~ Complet Clia Mex ) )
st concontre (500 ____-

= =

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

F ax; a(«m

20%)

x
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]
o
(7]
(%)
=
g

)‘
Sans sel* ¥ \ , L
— g . N e T \ ki =

Sac de 10 kg : | B e

Réf. 11426.04 Oy

12@0@%5@ B '

Conseil de mise en ceuvre
[evain & preparer 24 fi avant

COMPLET Conj‘c.. 20 % Farfadou sans ‘sel*
Farine type 55

=

T
Ve ~

...... R e B
4 \

: orrrm"’gt"%ﬂt@ J
/

Pétrir les ingrédients 4 min.en 1% vitesse'et 8 a 10.min PESE W k.
en 2™ vitesse. . 2 i i -~ b
" Température de la pate': 23°C /,/’ P B \\
Mettre e levain en chambre froide 45°C pendant 24 h: VX4 P iyt & \\
i : : 17 B N\
[ vealisation du pwadm ,,I /: " v s &\
COMPLET Conc. 20 % Farfadou sans.sel*. . . - ll ,/r'; “ ' , \‘\\
Farine type 55 ! I
Levaln yp 4444444444444444444444444444444444444444444444444444444 UM m./& :l' ‘ J ‘\
44444444 s NPT % N
Se ,
...... \:\ . J J )
..... \ o /I /
1. Pétrir 4 min en 1% vitesse et 8 & 10,min en 2°™. 5 min A\ 7/ /
avant I'arrét du pétrin, ajouter le levain préparé la veille \\\ = Zy
. o
(selon recette ci-dessus). SSE -~
X pumpm—y Y

2. Mettre la pate dans un bac bien fariné, couvrir et
mettre en chambre froide a 5°C pendant 12h minimum. e I
Remarque : pour un meilleur résultat, laisser reposer ( E N 2 C (et F”W'G”‘/’{m )‘
24/7 au lieu de 12. Dans ce cas diminuer de moitié le ed A L \6 |' sans SOC* (oovbowlir € 2(2 :/o
poids de la levure). ﬁE S

Sortir la pate de la chambre froide, vider le bac avec

précaution sur une planche bien farinée.

~___._._._.—

3. Découper la pate selon la forme désirée et bien
fariner les patons. Laisser reposer 5 a 15 min et mettre
au four avec buée.

4. Température du four : 240°C tombant a 210°C COMPLET Concentré 20 % Farfadou sans sel* . 4009 1. Pétrir 4 min en 1¢* vitesse puis 8 & 10 min en 2é™.
pendant 30 & 45 min pour un pain d’environ 400 g RRKUUER 1600 g 2. Faire un paton de 2 kg.
(selon le type du four). 3. Pointage : 30 min

4. Rabattre
c'est prét !

5. Pointage: 30 min
6. Diviser en morceaux de 5/10 cm avec un coupe-pate.
U e ——— 7. Cuisson : 19 min & 240 °C.
= E fiegins
'sans sel ajouté
2




PAINS SPECIAUX

& LEVAIN

Levain de seigle déshydraté désactivé
: Lo./ 0

o Soigl,

Sac de 10 kg

Réf. 10545.01

L““@

elle

Conseil de mise en ceuvre =

Levaln de'seigle {13 .. o Fen %) Lo 10009
v Farinedeblé » 1.8 * T uddia 4000 g
Ea o W TN A - RS 25004

Levure: 2, o7 AR by ) g

1. Mélanger les ingrédients pendant quelques minutes
jusqu’a obtention du levain. Mettre dans un seau, fermer
et entreposer au réfrigérateur.

2. Aprés quelques heures de repos, prélever 250 g de
ce levain, ajouter 1 000 g de farine T55, 600.g d’eau, 20
g de sel et 5 g de levure. Pétrir (pétrin a spirale) pendant
3 min en 1¢=vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.

3. Temps de repos de la pate : 45 min.

4. Confectionner des patons de 350 & 500 g, et faconner
a votre convenance.

5. Cuisson : 18 a 30 min a 240°C.

Pour obtenir un godt plus acide, rajouter 60 g d'alcool
de cidre de pomme ou de vinaigre de vin.

c'est prét !
S ———A L

28

Suggestion de présentation

Le Levain de Seigle Déshydraté Désactivé, qui permet de
retrouver un gout trés parfumé et délicat.

R
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Peiguets, Priochies & Viennoiseries

2
x B
Sz
X »n
ms
£z
&2
B . . om
Preparations pour Peignets
BEIGNET BEURRE - Réf. 24000.07.....coeeeeeee e e p. 32
BONINPS - RE&f. 21705.07 ..ottt e e s en e p. 33
Preparations pour Priochies
BRIOCHE (CEufs inclus) - REf. 21736.02.......eceeeeeeeeeeeeee e p. 34
BRIOCHE BEURRE (CEufs inclus) - Réf. 20126.07...c.ooveeeeeeeeee e, p. 35
BRIOCHE BEURRE EXCELLENCE - Réf. 20350.03......c..ccceevvvurennn. p. 36
BRIOCHE BEURRE EXTRA - Réf. 24511.07ccveeeeeeeeceeee e p. 37
NOVEM BRIOCHE BEURRE - Ré&f. 21050.01...c.coovevceeeeeeeeerevrenn, p. 38
Preparations pour Viennoiseries
BAGUETTE VIENNOISE - Réf. 21946.03.......cooveeeeeeeeeeeeeeee e, p. 39
CROISSANT - RE&f. 24505.071 ... p. 40
PANETTONE - R&f. 20243.07 ..o eee e p. 41
TOAST BEURRE - Ré&f. 21740.02.......cceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeainn p. 42
VIENNOISERIE BEURRE - Ré&f. 21225.02......cceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeannn, p. 43
MULTI VIENNOISERIE - Ré&f. 24515.07.....oveoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, p. 44
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Préparation pour beignet contenant
du beurre en poudre

Sac de 10 kg

Réf. 24000.01

@ Suggestion de présentation

‘ Pccctto = Zoom sur 2

Des beignets au beurre fins et meelleux, a déguster natures

Conseil de mise en ceuvre - = :
e i e =y ou fourrés selon vos envies !

1. Pétrissage :
- Pétrin spirale: 2 min en'1%* - 6 min en 2°™ vitesse
- Pétrin : 5 min en 1%° - 15 min en 2°™ vitesse

2. Température de la pate : 24 & 25°C.

3. Pointage : 2 x 15 min.

4. Apprét : 1h a 1h30, étuve a 30°C.

5. Huile a 180°C maximum. 3 min 30 'secondes - 3 min
30 secondes - 1 min 30 secondes.

= Retrouvez th video do o wise o e =
4 N

c'est prét! 4 du =
) UL sur notre chaine YouTube !
A A Jd A I I I A A 2




Préparation pour beignet

A :
PPounis <

Sac de 10 kg

Réf. 21705.01

Suggestion de présentation

 Recette

Conseil de mise en ceuvre .

COMPLET Bonini's

* pour enéore blu$ de maglieux, remplacer: 100 gd'eau
par 200 g de fromage blanc.

W,

1. Mélanger tous les ingrédients 2-a 3 min en 2°m
vitesse pour obtenir une masse lisse.

2. Donner une pause de 5 min puis, a l'aide d'une
doseuse ou d'une cuillére a glace pour grosse boule,
plonger la masse dans I'huile de friture. Le retournement
n'est pas nécessaire car le Bonini's tourne sur lui-méme.

3. Apreés cuisson, sucrer avec du sucre semoule vanillé
ou a la cannelle.

c'est prét !
i SE s
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Préparation contenant des ceufs entiers en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

Br 'woﬁo
(oeufs inchius ))‘

Sac de 25 kg

Réf. 21736.02

@ Suggestion de présentation
_,/—/

Consell de miseen ceuvre. .

1. Pétrissage :

- Batteur : 5 min en 1¢® vitesse puis 8 min en 2°m
vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1¢ vitesse puis 15 min en 2¢™ vitesse.

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

3. Pointage : 30 a 45 min. Une wie ﬁ%l”!”l”\f“
4. Apprét : 1h a 1h30, Etuve a 30°C, 60 a 65% wm TS
d'humidite.

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

c'est prét !
o pp—— T LY
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Préparation contenant du beurre en poudre et
des ceufs entiers en poudre pour la fabrication
de viennoiserie

[\
Tr Lﬁoﬁo

PWVO

(ceufs inclius) "

Sac de 25 kg

Réf. 20126.01

Suggestion de présentation

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Brioche Beurre (ceufs inclhs) e

Levure de boulanger -

W,

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

2. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 2 min en 1% puis 12 min en 2°m
vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1% puis 15 a 20 min en 2°™ vitesse.

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

4. Pointage : 30 a 45 min.

5. Apprét : 1h15 a 1h30.

6. Cuisson : 30 min a 180°C.

e e

~
- ~

c'est prét ! 27 Complet Rricche Reurve
_’p——'" 1 W(w,{s WL%zLS) ,|

e
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Préparation contenant du beurre en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

Sac de 25 kg

Réf. 20350.03

Rucats’

Conseil de mise en ceuvre . -

Une brioche appréciée pour son développement et sa finesse
en bouche.

Une Wie ﬁg,tgt”l”ﬂ”“
Allfecense ! TN

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°m
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 a210°C (pour les petites pieces).

c'est prét !
el )



Préparation contenant du beurre en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

Sac de 10 kg

Ref. 24511.01

{ SR e
Conseil de miée:en 6euvre ‘

1. Pétrissage :

- Batteur-mélangeur avec crochet : 3 min & petite vitesse
puis 9-a 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 & 40 min.

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

5 Cuisson : a 180°C environ.

c'est prét !
R pon T

Suggestion de présentation

o e T
S Zoom Sur 2

Une brioche fondante qui ravira le palais de tous les
gourmands.




Préparation contenant du beurre en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

> Novem
Tr Lﬁoﬁo

BWF@

Sac de 25 kg

0 e

CANE/

Réf. 21050.01

g Une brioche aérée et fondante, dont la rapidité et facilité de
Conseil de mise en ceuvre W mise en oeuvre sont garanties.

COMPLET Novem Briache Beurre. .

Unte wie flyypppeer

woeAilecense it
- -

1. Pétrissage :
- Pétrin spirale : 3 min en 1¥- 12 min en 2™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1% - 20 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 24 4 25°C.

3. Pointage : 30 a 45 min.

~
~

4, Apprét : 1h & 1h30. “Une belle ~ 2 ; 3
o'vvue(et oVex zu Pevwra

\ orvite dovee '\C N Pricehie ,,'
5.Cuisson:20330mina180°C, SRS R - SoU R o S

c'est prét !
‘cpamm————C =TT



Préparation pour viennoiserie

agueile
Viexwiots Or

N

Sac de 25 kg

Réf. 21946.03

Suggestion de présentation

P

'2 il
COnse”demiseemwm“ Des viennoiseries. dorées et fondantes pour une pause
: TR \ o & gourmande garantie !
COMPLET Baguette Viennoise /. "/ . 10009

Eau ou lait

1. Pétrissage : Pétrin a spirale : 3 min en 1%¢, 6 min-en
2¢me vitesse.

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

V"lO"/%WW't,Sa el
Lorvwndanatece

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét: 45 mina 1 h, étuve a 30°C..

5. Cuisson : 210 a 220°C.

c'est prét !
BT "




Préparation pour viennoiserie

[\
(Croigsant :

Sac de 25 kg

Ref. 24505.01

~ Recette

Conseil de' mise en ceuvre

COMPLET Croissant 1000g

Eau ou lait i 5009

1. Pétrissage :

- Batteur-mélangeur au crochet : 2 min'a petite vitesse
puis 2 4.3 min @ moyenne vitesse:

= Pétrin : 5 min & petite vitesse puis 10 min a moyenne
vitesse.

2. Température de la pate : 24 a 25°C.
3. Pointage : 10 a 15 min.
4. Tourage : 1 000 g de détrempe. 250 & 300 g de

matiére grasse. 3 tours simples avec repos: entre les
tours.

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

6. Cuisson : 220°C pendant 12 a 15 min.

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

c'est prét !
e

40

Suggestion de présentation

Un (omw I}
,Gm(&tagry "m \\

-

(Gl Cresne




Préparation pour viennoiserie

'\Pmdtm@r

Sac de 10 kg

Réf. 20243.01

'Pﬁwftf?@

/

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Panettone ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

Eau (1 litre) + rhum (0,2 litre)
Levure. .

Oranges’en cubes,'
Pignons (facultatif)

1.'Mélanger le mix Panettone et le liquide (eau + rhum)
en 1% vitesse. Lorsque la masse est’ homogeéne,
incarporer la levure, puis le beurre froid coupé en cubes.
Pétrir en 2°m vitesse jusqu’au décollement de la pate.

2. Laisser prendre du corps pendant 2 min, toujours en
2¢me vitesse.  Ajouter les fruits en 1¢ vitesse.

3. Laisser reposer la pate 20 a 30 min.

4. Détailler en patons de 500 g (pour des moules de 13,5
cm). Mettre en moule et en pousse.

5. Pour une meilleure conservation et un meilleur godt,
ajouter une macaronade préparée a l'avance, a la poche
a douille (chemin de fer) juste avant d’enfourner (500 g
de poudre d’'amandes grises, 500 g de sucre semoule,
450 g de blanc d'ceuf).

6. Cuisson : 20 a 25 min a 150 - 160°C (four ventile).

c'est prét !
BEEEE e TR

Cette préparation qui vous permettra de réaliser facilement
et rapidement un gateau de fétes moelleux et riche en saveur.

-

nh - o> 3
Il 2 Des raising et

e
", des ovanges

. {
\ 5 gouwr Mandises 7

—_—eem = o -—

-
- Retrouvez (a video de ( wise et enie G
" N

4 dw

sur notre chaine YouTube !
A A I d Jd A J 2




Préparation pour viennoiserie

- Toast
PW Ve r

Sac de 25 kg

Réf. 21740.02

@ Suggestion de présentation
C ‘ - oom Sw” =
‘ \ ‘ - =y,
/
Conseil de mise en ceuvre

10004 Le} préparation idéale pour réaliser de savoureux pains de
mie.

Eau . 50045509

‘ ol ' Uvte ormﬁto,@l/w

1. Pétrissage :

- Pétrin spirale : 2 min en 1¢- 6 min en 2°™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1% - 15 min en 22™ vitesse.

2. Température de la pate : 24 a 26°C.

3. Pointage : 30 min.

ultra Woeklleevmse

4. Apprét : 1h:a 1h30, étuve 30°C.

5. Cuisson : au 3/4 de la pousse a220°C, 40 a 45 min
avec couvercle.

c'est prét !
el A
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Préparation pour viennoiserie

Sac de 25 kg

Réf. 21225.02

. pm@

Celle

Conseil de mise en ceuvre % ; i : ; ’ A
R R S Ny Une viennoiserie au beurre facile et rapide a réaliser, pour un

' ® moment gourmand garanti !

COMPLET Viennoiserie Beurre

o —ps

£

" Une exveloppe dovee ! )

~ -

e i R TR T T

1. Pétrissage :
- Batteur :.3 min en 1¢®vitesse et 6 min en 2¢™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1¢ vitesse et 10 min en 2¢™ vitesse.

2. Température de la pate : 24 & 25°C. Unte mite

3. Pointage : 30 a 45 min. ultra okl E S

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

5. Cuisson : 200 a 210°C pour les petites pieces. 180°C
pour les pieces de 300 g et plus.

c'est prét !
————T T
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Préparation pour viennoiseries

[\ ;
l

stmr

Sac de 25 kg

Réf. 24515.01
S A R L e e, R

Une  référence unique pour
la réalisation de nombreuses
viennoiseries... C’est LE produit a
décliner selon vos envies pour des  |[Sigssions deprésention
évasions gourmandes garanties !!! ’

Pate Levée -fagon-

P et Paguette Viennsise
COOtt{yS - &?}EEEET Multi Viennoiserie
,/’"

( \

Eau_
Levure

Conseil de mise en ceuvre : Beurre

2y T T Pétrissage:
“; : ' Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 12 min & moyenne vitesse.
M ; Pétrin : 5 min a petite vitesse, et 20 min a moyenne vitesse.

Température de la pate: 24 a 25°C.

COMPLET Multi Viennoiserie ... .. ... 1000g Pointage: 30 a 45 min.

CRyfs =~ S N e 200 g Apprét : 1h a 130 (étuve a 30°C, 60 % d'humidité).

Fau . e, el e ot S e 250 g Cuisson :

Huile 7 7 N e G S S Gl 100 g +200-210°C pendant 12 min, avec vapeur.

: 180°C pendant 30 min environ (piéces de 300 g et plus).

Pétrissage:

Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 8 min a kougﬁzg gﬂ(@
moyenne vitesse.

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¢m face 3 min 30, puis 1¢® face 1

COMPLET Multi Viennoiserie
CEufs

min 30.
Crﬁg\ W tS Pétrir tous les ingrédients excepté le beurre, au pétrin a spirale, 3 min a petite vitesse et 12
COMPLET Multi Viennoiserie . 1000 g e e . S Sy .
Ajouter le beurre en fin de pétrissage a petite vitesse puis les inclusions de votre choix.
:11 EA SRS AR AR 450 g : X e
Température de la pate : 24 a 25°C.
Eeylre = i her 0 i Sl IE 50-60g Pointage: 30 & 45 min.
Beume: o - et TS Rt 500 g Apprét : 1h & 1h30 (étuve & 30°C, 60% d’humidité).

Pétrir tous les ingrédients excepté le beurre, au pétrin Cuisson : 180°C pendant 30 min (piéces de 300 g et plus).

a spirale, 2 min a petite vitesse et 2-3 min a moyenne

vitesse. - P 3 V<
Pointage : 15 min puis rajouter le beurre & croissant. pro— Pﬁtro%\/ﬂ (@ VW(W 0{(5 mises et ceulle ef wie I
Laminoire : donner les tours selon vos habitudes. > 4

Laisser reposer 2 min, allonger, puis couper et rouler. I

Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60% d’humidité).
Cuisson : (dorer avant cuisson) 220°C pendant 14 a 20
min.

44

sur notre chaine YouTube !
A d d dd I Jdd I A
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Cakes, Moelleux, Gevwises
& Pates a gary

Preparations pour Cakes & Moekleux

BROWNIES - Réf. 10590.01/10590.05..........ccoemivieiirieeeeeeeeieeine p. 48
SOFT CAKE - Réf. 20195.07....cuiiiiiecceeececceeesse e p. 49
CAKE AUX FRUITS (fruits non inclus) - Réf. 24555.01..........ccccvvvevinnee, p. 50
GOURMET MUFFIN - Réf. 20104.02.........c.ceereeeeieeceeeeeeeeeeine p. 51
SUN Ml'JFFIN - Réf. 21739.01 / 21739.06........ccveeeevieceeeeeee e p. 52
NOIRDELICE - Réf. 21003.01........cooviereiiceiceeeeeee e p. 63
VALBELLA - Réf. 10540.01......ocvieiiecccceee e, p. 54
YOGOSOFT - Réf. 21000.01......ocveveeiiiiieeeeeeese e, p. 556
Preparations pour Genvises
BISCUIT - R&f. 20334.07 ..o p. 56
SUPER BISCUIT - Réf. 24504.01.......coceeeeeeeeeeeeeeee e p. 57
CHOQU'T (biscuit cacaoté) - REf. 20248.01......oeeeieceeeeeeceeeeee e p. 58
GENOISE - Réf. 24500.07......ccveviieeeeeeeeeeeeeeeeee e p. 59
Prémmttms [pour Pate a garvur
PATE SUCREE - R&f. 15192.03. oo p. 60

Listing Gamme en petits conditionnements

LISTING PETITS CONDITIONNEMENTS.............cccccovininiinnininns, p. 61
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CAKES, MCELLEUX,




Préparation pour entremets cacaotés

[\
Promiviies <

Sac de 10 kg - Réf. 10590.01

Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 10590.05

p tt Suggestion de présentation

e
S

Conseil de mise en ceuvre

A

COMPLET Brownies : ! 10009
: Des gateaux au coeur fondant godt 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...

-z " Des noix de ™,
L pécan pour du !
\

1. Mélanger tous les ingrédients (sauf les noix ou les
fruits secs) dans la cuve du batteur-mélangeur avec une
feuille @ 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.

-——-——-—————-———_’J

NSLaAL V\ Un coeur frorndannnt /

c'est prét !
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Préparation pour masse battue

St Cake,

Sac de 10 kg

Réf. 20195.01

- Recelle Zooy Sur 2

e

Consail'de misan el e piear £0 5 Un cake mcelleux et fondant, dont la préparation allie
‘ rapidité et facilité de mise en ceuvre !

' COMPLET Soft Cake . 1000g.

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur pendant 1 min en 1% vitesse, puis 4
min en 2°™ vitesse.

2. Cuisson : a,180°C pendant 45 min pour des pieces
de 500 g.

1 .
Suggestion pour le softcake aux fruits : rajouter 100 a per sovwalisex
150 g de poudre & créme pétissiere & froid et 500 g de sefovt les

fruits secs. eAWies ’

-

Sy i

c'est prét !
e



Préparation pour masse battue

o

&

aux Fruits

s § W
Fruits non inclus )
/\

Sac de 10 kg

Suggestion de présentation

Réf. 24555.01

Consell de Inisp QUIRy SR 72 1 Un cake savoureux et gourmand & personnaliser selon les
COMPLET Cake aux fruits* (LR cnvies.

- 4

" Des fruits pour +
« de gowrmandise |

' Fruits confits®*_ 300 ¢ S
Raisins secs .. T & 1 R T N I e ey S T S St e -
Rhum (facultatif)
** Les fruits confits peuvent étre remplacés par des
fruits secs, abricots, ananas, figues, etc.) \\
?
1
1
Un cale ultra I

wioellecumy M

\
\
1. Mélanger dans la cuve du batteur-mélangeur la
matiére 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 thum,
battre 1 min en 1% vitesse.

2. Cuisson : 45 min a 180°C pour des piéces de 300 g.

Les cakes peuvent se congeler crus.
* ne contient pas de fruits :: notre préparation est ,

acifi ['utilisation décrite d | tte d - o A3 : P
Eggzl ique pour [utilisation décrite dans la recette de : P dTmVUZ (ft y W(&O’ 0(0 (% WMiSe et (X’M,WO“
P 4 du

c’est prét ! sur notre chaine YouTube !
vy oA ) ‘ 4444 dddd a4

O} ©




Préparation pour masse battue

Sac de 10 kg

Réf. 20104.02

Suggestion de présentation

Pt

Des muffins meelleux et légers a personnaliser selon les

Conseil de mise en oeu\)re Vi : z
SRl envies pour encore plus de gourmandise.

COMPLET Gourmet Muffin

~ Eau

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur avec un fouet & grande vitesse
pendant 3 min.

2. A Iaide de la poche, dresser la masse dans des
caissettes a muffin disposées sur une plaque de
cuisson.

3. Cuisson : 1802 200°C pendant 23 & 25 min.

c'est prét !
=L

L

o sk
\ e Votut & 4

Wi ¥



Préparation pour masse battue

\

-

g
w@gm

Sac de 10 kg - Réf. 21739.01

Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 21739.06

Suggestion de présentation

‘ ’P@Q Loy Sur

R s o

Des muffins savoureux et mcelleux. Chocolat, muyrtilles,

Conseil de mise en ceuv : : Tkl ; Y
ey TSR framboises... une multitude de déclinaisons s’offre a vous !

COMPLET Sun Muffin: 10009

Huile 5% = onb 53 dpaapnby s Lol cp " 53009
CBufs. = 0t e o a0
22 (0 VSR el St ) 3009

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 a la poche les caissettes en papier (moules
caissettes Muffin - Réf. 10047.01).

3. Cuisson : environ 30'min a 180°C. ; 118 :—;:_—_—__;_—_
X /
AL
ek -

c'est prét !
emmp————
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Préparation pour masse battue contenant
du cacao maigre en poudre (7,9% env.)

N srdelice,

Sac de 10 kg

Réf. 21003.01

, Pm@

Lo

Conseil de mise en ceuvre

Des entremets cacaotés et gateaux godt chocolat savoureux

* COMPLET Noirdélice B 5 confectionner rapidement et facilement.

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 2°™ 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).

- - - -
pdl X S

3. "Aprés refroidissement, décorer selon votre
convenance.

e o
-—

Le produit peut se congeler cru.

c'est prét !
e ——— T




Préparation pour masse battue contenant
de la poudre de noisettes grillées (10% env.)

Sac de 10 kg

Réf. 10540.01

SiEUaEs 08

Suggestion de présentation

Conseil de mise en ceuvre .
COMPLET Valbelia

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur avec une feuille, 1 min ‘en 1¢®
vitesse et 3 min en 2°™ vitesse.

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

. X
: Un (OWLSWI
« de noisettes /

-

c'est prét !
R,

N
\
[

A =



Préparation pour entremets et cakes

i

Sac de 10 kg

Réf. 21000.01

Suggestion de présentation

AC

Recet o

Zoow Sur 2

R

\[/;

Conseil de mise en ceuvre - 3 ) :
» Des cakes savoureux a personnaliser selon vos envies en

CoMbLETyogosof{m_ “ -/ RITl ajoutant des fruits, des pistaches, des pépites de chocolat,

Huile ou margarine/beutre fon du miel...

Mode de travail pour les cakes : Mwmamx n =|

1. Mélanger ‘tous les ingrédients au batteur-
mélangeur avec la feuille, 1 min en 1%¢ vitesse et 3
min & grande vitesse. Rajouter éventuellement des
noisettes/amandes ou des fruits, en 1°® vitesse, aprés
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 !
o LA sur notre chaine YouTube !




Préparation pour masse battue
A
)‘

Sac de 10 kg

Réf. 20334.01

Suggestion de présentation
- Peceite = Zoom sur 2

Une génoise aérée et souple. Elle est idéale pour vos

Pl T Créations sucrées.
Conseil de mise en ceuvre , e e
~ COMPLET Biscuit. oy - S
‘ " , . Complet Riscuit ™,
AEE. S = — = = m e e -
’a" o~
‘ \
v ~
- ~
Sk NS
r ~
1 ~
~
1 ~
~
1 S
1 \
\
1
l ‘
1 |
1. Mélanger COMPLET Biscuit, I'eau et les ceufs dans la 1 :
cuve du batteur mélangeur 1 min en 1¢* vitesse et 6-a 8 1 ) I
min en 3¢ vitesse. : I
1 I
2. Graisser les moules. 1 I
(el ]
3. Cuisson a 180°C pendant 25 a 30 min. il s £ 1
i q
- -~

c'est prét !

— \ Une genoise Swoer /




Préparation pour masse battue

L

eA

Sac de 10 kg

)
Réf, 24504.01 \

e
P . Suggestion de présentation

T
Conseil de mise.en ceuvre

COMPLET Super Biscuit

Une génoise Iégere et onctueuse a réaliser facilement et
rapidement.

- =

1. Mélanger les ingrédients dansla cuve du batteur-
mélangeur 1 min en..1%* vitesse et 6 a 8 min a grande
vitesse. - ~

2. Graisser des moules. ’ NV

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

: i E Vi . \

TAiscut voule / ~ )
T e 5 ]

COMPLET SuperBiscut

\
CEUfoyialy B e g ST e R0 T T \
Eau

'La

1. Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur- b - : {

mélangeur 1 min en 1%° vitesse et 6 a 8'min a grande ~ =

oo — o
vitesse. = T e

2. Cuisson : 4 a6 min a 230 - 240°C.
Attention, les températures de cuisson sont données a 6& me(w;t w(éqf
titre indicatif et pour un four a sole. Sila cuisson se fait pour des biscuits
au four ventilé, réduire la température de 20°C environ. o

P voules delicieux N

c'est prét !
S

Y



Préparation pour masse battue cacaotée

Chogt

Biscuit Cacaoté
T LT

Sac de 10 kg

Réf. 20248.01

Suggestion de présentation

p/g@

L

La préparation d’une génoise légere et mcelleuse au bon

godt de chocolat.

" Conseil-de mise en ceuvre

COMPLET Choquit” .« 7 1000¢
CEUlS r e et el o ! 600g
=7 L IR L i TR R 2009

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur 1 min en 1%¢ vitesse et 6 a 8 min
en 3% vitesse.

2. Graisser les moules.

3. Cuisson : 180°C pendant 30 min.

c'est prét !
T

58




Préparation pour masse battue

A
GWSO
"

Sac de 10 kg

Réf. 24500.01

Suggestion de présentation

B —
PiCOttO gZWMSWs

Une préparation qui permet d’élaborer facilement et
o AT A rapidement une savoureuse génoise.
Conseil de mise en ceuvre

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du batteur
mélangeur pendant 1 min en 1¢* vitesse, puis 6 a8 min
en 3™ vitesse jusqu’a obtention d’une masse légere.

2. Cuisson : 30 min a 180°C.

c'est prét !
Pekat T ATED

59



Préparation pour péte friable
- ﬁt
-
uck ees r

Sac de 10 kg

Réf. 15192.03

Suggestion de présentation

: : Une préparation qui permet, directement aprés le pétrissage,
Conseil de mise en'ceuvre

de confectionner vos gateaux sablés et de foncer vos fonds
de tartes ou tartelettes.

COMPLET Pate Sucree: 7. ... ...
Beurre.:‘ ...... I, € Y A 250 g
Lait: i3t 05 sl R By L LN e 2009
|, (10‘(‘4‘96"/t Pate
q Tl
Wy Q tartes et gateaux |/
(2 sables ! By

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur au crochet, jusqu’a obtention d’'une
masse homogene.

2. Foncer vos fonds de tartes ou tartelettes.

3. Cuisson : 10 min a 180°C.

c'est prét !
e

60




Petits Conditiovinements

Preparations pour Cakes & Moekleux

BROWNIES - Réf. 10590.05.........ccocuiiiiiiieccceee, p.
CAKE BELLA CHOCO - Réf. 21003.09.........ccoevimnivivirririininn, p.
CAKE BELLA NATURE - Réf. 12503.26..........ccccocviviniiiiiniinne, p.
CAKE BELLA CITRON - Réf. 20249.06...........cccocvvviniiiinininine, p.
CAKE BELLA BREAKFAST - Reéf. 2019511, p.
CAKE BELLA COCO - Reéf. 22258.04..........ccocovvveiniiniiciiirnisne, p.
CONCENTRE CAKE AUX EPICES - Réf. 15167.07....ccccccerurrrrrrrrrrcen p.
COOKIES - Réf. 20160.03.........ccocriiiriririiirreeeeeae, p.
FINANCIER SL (sans Lupin) - Réf. 20152.03.........ccooiiiiiiiiiiicie, p.
MADELEINE - Reéf. 24600.03...........cccovviiiiiiniciseeee, p.
SUN MUFFIN - Réf. 21739.06........cccovviiiiiiiriciscscecss p.

Preparations pour Genvises

GENOISE SUPER - Ré&f. 20109.06...........coorrrrvrrvrrverrrrsssssrrenerrrnneee p.
TRADIBISCUIT - Réf. 21906.10.......cccoirirriiirieiiisieeieseies p.

Prémmnms pour Pate a qaruir

CREPES & GAUFRES - Réf. 21238.10.......coovvvvvvvvveeeriessesnnreeeeenneee p.
MACARON AMANDE - Réf. 20018.03.........ccocovrerrirrinieriiriinninne, p.
MACARON COCO - Ré&f. 12218.05......ccccvirriricrcrrireeenenine, p.

48
94
95
96
97
98
99
100
101
102
52

103
104

105
106
107
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CAKES, MCELLEUX,
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Cremes. Garvitures & Fourvages

Preparations pour Cromes & Garvitures

CREME A CHAUD (PA.C) - R&f. 21087.01. oo p. 64
CREME A FROID PB - Réf. 20207.09 / 20207.08 / “.04 / “.02........... p. 65
CREME D’AMANDES - R&f. 20426.07 ...vooeooeoeeoeoeeoeoeeeoee, p. 66
CREMOLAIT - R&f. 20088.07 e, p. 67
DAP - RET. 20048.07.....coeeeeeee oo et e e e e p. 68
NOVEM INSTANT - Ré&f. 10573.05. ..o, p. 69
SILVIA PB - Ré&f. 20205.07 ..o e eeee e aina e p. 70
Preparations pour [ oulYages
KIDDY BLACK CHERRY - Ré&f. 11480.00........cccoeveeeeeeeeeeeeeeeeenn, p. 71
KIDDY NOISETTE - Réf. 71304.02.......oe oo, p. 72
KIDDY NOISETTE SOFTY - Réf. 11304.01.c.oeeoeeeeeeeeeeeeeeeee, p. 73

Listing Gamme en petits conditionnements

LISTING PETITS CONDITIONNEMENTS.............ccoocoviniiiininnne, p. 74
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Préparation en poudre pour
creme patissiere a chaud

Sac de 10 kg

Réf. 21087.01

Suggestion de présentation

: ‘Pccctt© Zoom Sur

‘ (74

by

Une créme péatissiere a chaud parfaite pour garnir vos

Conseil de mise en ceuvre

patisseries comme les éclairs et les petits choux.

1. Prélever 200 g de lait froid. Verser le restant de lait et
le'sucre dans une casserole et faire bouillir.

2. Ajouter COMPLET Creme a Chaud ‘PAC
préalablement diluée dans le lait froid et les ceufs.

3. Faire bouillir pendant 3 min en remuant vivement.
1 kg de COMPLET Créme a Chaud permet de réaliser

une quantité de créme pour garnir-environ 230 éclairs
(80 g / éclair).

c'est prét !
R

64




. CV e\ e
Patissiere a

Froid PR -

Sac de 25 kg - Réf. 20207.09
Sac de 10 kg - Réf. 20207.08

Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 20207.04

Carton de 5 x 1 kg - Réf. 20207.02
Zooy sur 2

Recett

34 ¢ Une créme patissiere a froid destinée a I'élaboration de
B B ] Y

Mt savoureuses patisseries.
Conséil de mise en oe‘uvre" D e R L R o ,
COMPLET Créme Patissisre a FroidPB* . 350-400 i . atissiore a Froid PP ”
reme Patissiere a Froi g |/ C (et CTOWW fﬂ{bﬁS ___________
e =y ;
% \
/y 7 ; ‘\
l |
4 |
l & !
1] “ !
Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur- [} "
mélangeur' au fouet, a grande vitesse, jusqua 1" )
obtention d’une créme lisse. \ \ ’ll
\\ . "
\W 4 ,’
‘est prét ! \ i
c'est prét ! jemo 2 ——— I
SR SR o B 1 Gm:d: \ \ \ ,//
! 6, < B ! \ ~ -
Supporte la congélation et la cuisson. v Sucve s (o ge)( Lhd
*Permet la réalisation de patisseries «pur beurre». Ye e e ‘_ e

1 000 g de COMPLET Creme patissiere a froid PB

permet de garnir 40 éclairs (80 g / éclair).
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Préparation pour garniture a base de
poudre d'amande (31,5% env.), aromatisée

Y CV eAvle
d Amandes

%

Sac de 10 kg

Réf. 20426.01

€&

Conseil de mise en céuvre

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 a 20 min a 180°C.- 200°C selon les
pieces.

La recette de base réalisée avec 1 kg de COMPLET
Créme ‘d’Amandes permet de garnir -environ ' 23
amandines (70 g / amandine)

c'est prét !
G 2

Suggestion de présentation

el o
= ooy Sur 2

Une préparation a base d’'amande, rapide et facile a mettre
€en oeuvre pour une savoureuse garniture pour vos tartes aux
fruits par exemple !

|
l,' Lo garvuture

]
| des tartes
,II savoureuSes

Y ~
1
N 7



Préparation pour creme a froid

Cremotait :

Sac de 10 kg

Réf. 20088.01

/
/
\‘ I ‘
@ - .
- PRecette ‘ =
N i | = Zoom sur 2
/e, o Eiss - Sl N

Une créeme idéale pour la fabrication de délicieuses tartelettes

Conseil de mise en csuvre
‘ et pour le fourrage de vos pates a choux.

COMPLET Crémolai 22032309

Mélanger COMPLET Cremolait avec le lait au batteur-
mélangeur a grande vitesse jusqu'a obtention d’'une
créme lisse et onctueuse.

Supporte la congélation et la cuisson.

1 kg de COMPLET Cremolait permet de garnir environ
45 géclairs (80 g/ éclair).

c'est prét |
it U )

67




Préparation pour garniture contenant de la
poudre d’amandes (3.9% env.), parfum amande

DAP

Sac de 10 kg

Réf. 20048.01

@ Suggestions de présentations
_Conseil de mise en ceuvre

' COMPLET DAP.
Matiére grasse ;.
025 5 st 195 SRV 0] o,
Eau 300-400¢

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur 1 min en 1¢* vitesse puis blanchir 5
min & grande vitesse.

2. Cuisson : a 180 - 200°C selon les pieces de 15 a
20 min.

c'est prét !
S,




Préparation pour garniture patissiére a froid

Sac de 10 kg

Réf. 10573.05

Suggestion de présentation

| P €/
_,2—"
Cette garniture facile et rapide a mettre en ceuvre pour

ey sublimer toutes vos patisseries.
Conseil de mise en ceuvre

’

COMPLET Novem Instant 350 g

R S SR 10009
(
W,

Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-
mélangeur, 3 min environ a grande vitesse, jusqu’a
obtention d’'une créme lisse.

c'est prét !
adpmpe—— e

Supporte la congélation et la cuisson.




Préparation pour creme a froid

Sac de 25 kg

Réf. 20205.01

- Ruats’

e

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Créme SilviaPB? 500-6009

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

2. Aprés 15 min de repos, refoisonner la:creme
pendant 2 min pour obtenir moins d'élasticité.

* Permet la réalisation de péatisserie «Pur Beurre».

c'est prét !
immme————E T

Un produit parfaitement adapté a la cuisson et facile a mettre
en ceuvre pour garnir et sublimer vos patisseries.




Préparation préte a 'emploi a base de cerises
(55% env.)

[} kwu
Plack
Cﬁdf Vg} ;

Seau de 6 kg

Réf. 11480.06

Suggestion de présentation

| Al
O = ooy Sur 2

‘ Cette préparation a la cerise, préte a 'emploi, qui permet de

; sublimer vos patisseries préférées.

ouseils

_— - - o e 5

Kiddy Black Cherry. contient 55 % de' fruits .et est
prét a 'emploi pour la garniture de;tartes, tartelettes,
bavaroises, desserts etc.

II'est stable et supporte la cuisson et la congélation.

o v =

Mélanger avant utilisation.

Conservation aprés .ouverture : au froid dans les 3
semaines, dans le respect des bonnes pratiques
d’hygiéne.

- D -
kN

-
-y

"1




Pate a tartiner cacaotée
contenant 10% env. de noisettes

A

Nﬂ%ﬂry v

Seau de 6 kg

Réf. 71304.02
NG U e RN T T e g i

Suggestion de présentation

j5 o @ ' Une péte a tartiner cacaotée, contenant des noisettes,
i 2 B prote a 'emploi pour sublimer (fourrage & glacage) toutes
‘ CO’VLSOLCS . vos patisseries !
Pate a base de noisettes pour le fourrage, I'aromatisation
et le glagage de vos patisseries.

La présence d'une pellicule blanchatre 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.

= e




Pate a tartiner cacaotée
contenant 10% env. de noisettes

Vs

Seau de 10 kg

Réf. 11304.01

Suggestion de présentation

Recette i
: ‘ o i Une péate a tartiner aux noisettes destinée a fourrer,
S Consellida wilse ori a88re RIS Jarnir ou arbmatiser toutes vos realisations gourmandes !

COMPLET Kiddy Noisette Softy supporte la cuisson !

KOMPLETKiddy NoisetteSofty =~ .
Margarine, béurre,du‘hdil‘e"dé noisette ;- 500a1000g
FORAANL S, dsteak it i g 10043009

ek gp%f YVMMU

Une t

-——
S e =y

1..Mélanger. Kiddy Noisette Softy et la matiére grasse
au batteur mélangeur jusqu’a obtention d’un volume
important.

2. Battre le fondant en méme temps si vous désirez un
fourrage plus sucré.

Conseil : La présence d'une pellicule blanchatre a la
surface ou de bullesd’air n’a aucune influence sur la
qualit¢ du COMPLET Kiddy Noisette Softy. Une fois
ramolli et lissé pour étre mis en oeuvre, le produit
retrouve sa texture.




Petits Conditiovements

Preparations pour Cremes & Garnitures

APPAREIL CITRON - R&f. 20045.04........ooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen, p.
CREME BROLEE - R&f. 20043.04 ... .
CLAFOUTIS - RE&f. 24011.03 ..o eea e eeiaa e p.
CREMACHAUD -R&f. 2108724 .. oo p.
CREME AFROID PB -Réf.20207.04/20207.02. ..o oo p.
CREMOBEUR - R&F. 15147.03 oo p.
GOURMET CHEESECAKE - Réf. 15325.05......ococoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn, p.
MOUSS’LINE - Ré&f. 23006.07......oeeoeeeeeeeeeeeeee e eeeee e e p.
RICO - RE&f. 21940.00........ceeeee e et e e e e eeae s p.
Preparations pour Fourrages
MOUSSE DESSERT CACAO - Ré&f. 15191.05....ccvceeeeeeeeeeeee p.
MOUSSE FRAISE - Ré&f. 11092.06......c..ccoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e p.
MOUSSE FRAMBOISE - Ré&f. 11091.06.......ccveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn, p.
MOUSSE NEUTRE - Ré&f. 11094.06........ccoveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e p.

VOLUMEX - Réf. 15140.05........cooviiiiieieseeeseeis p.

108
109
110
111
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Snacking

Preparations pour Snacking

CAKE SALE GOURMET - Réf. 20033.03.......cc...cocooiiriersrrrennrrrnneen p. 76
NOVEM SNACKING - Réf. 20163.07........ccoovmvvviiiini p. 77
PATE PIZZA - Reéf. 20162.07......coiiiiiiiiircesseee, p. 78

Listing Garme en petits conditionnements

SNACKING

LISTING PETITS CONDITIONNEMENTS.............cccccooviiiiiiiine, p. 79

75



SNACKING

Préparation pour cakes salés

; ake Sale
Ciowrvet J

Sac de 10 kg

Réf. 20033.03

Pecetls”

Bt

Conseil de mise en ceuvre
e T

COMPLET Cake Salé GQurmetu

Eau ou vin blanc

80041000 g

1. Mélanger tous les ingrédients hors garniture dans la
cuve'du batteur-mélangeur avec une feuille, 1 min en 14
vitesse et 3 min.en 2°m™ vitesse.

2. Incorporer ensuite la garniture de voter choix (jambon,
olives, fromage, légumes grillés, thon, saumon...) et
mélanger délicatement en premiére vitesse.

3. Pour les cocktails, 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 pieces)

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

c'est prét !
Sl T

Suggestion de présentation

e
= ooy Sur 2

La préparation idéale pour des cakes salés légers.
Réalisez des recettes gourmandes et originales, variez les
formes et offrez de la couleur et du gouat en déclinant ce
produit selon vos envies !

0 e b L L
- -

i Complet Cake Sale Gowrmet b7

~

Sl ofivesele ¢ ‘_ i Ww)(

e e e



Préparation pour pate

* Novern
QWW%L)‘

Sac de 10 kg

Réf. 20163.01

Suggestion de présentation

LT e Sy

o 0T
- Recete ‘ 3 Lon Surg

La préparation idéale pour toutes vos réalisations de snacking
(fougasses, pissaladiéres, pizzas, focaccias, etc.) afin d’allier
la facilité de mise en ceuvre avec la qualité gustative, pour de
véritables pauses plaisir !

SNACKING

Conseil de mise en ceuvre

* COMPLET Novem Snacking
Huile d'olive

1. Pétrir tous les ingrédients au pétrin a spirale pendant
3.min en 1¥evitesse et 3 min en 2°™ vitesse.

2. Donner 5 min de détente a la pate.

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

c'est prét !
=

- === =,

in garvuy sefort ) e M\(L:t\jv\mgy
‘\ 605 eAwies ! g
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SNACKING

Préparation pour pate a pizza

Pizza 4

Sac de 10 kg

Réf. 20162.01

Recells’

AN
—_—

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Pate Pizza . .

Eau

1. Réunir tous les ingrédients dansle pétrin.

2. Pétrissage :
- Pétrin : 6 min & petite vitesse et 2 min a moyenne

vitesse.

- Pétrin a spirale : 4 min a petite vitesse et 1'min a
moyenne vitesse.

3. Température de la pate : 25°C maximum.

4. Laisser détendre la pate pendant 5 min.

5. Peser des patons de 150 a 200 g selon le diamétre de
la pizza (de 20 a 26 cm). Mettre la pate au froid, couverte

d’un linge ou d'un plastique pendant 1/2 heure. La sortir

et I'étaler.

6. Garnir avec la garniture de votre choix.

7. Cuisson: 12 a 18 min a 230 - 240°C

78

c'est prét !
e ppp———

Suggestion de présentation

Une pate souple et mcelleuse parfaite pour vos pizzas mais

aussi pour vos tartes flambées !




Petits Conditionnements

Preparation pour Snacking

APPAREIL A QUICHE - Réf. 24300.01..........cccoommmmmrrmrrrrrrrrrrrirrnnnns p. 121
PESTO SNACK - Réf. 11334.07 ..o, p. 122
TOMATO SNACK - Réf. 11335.01 ... p. 123

SNACKING

79






Sauces

Preparations pour Sauces

BECHAMONA - Réf. 20230.07 ..o p. 82

SAUCE - Réf. 20044.08 / 20044.09* / 20044.06%..........cccveevvvrvenenene p. 83
Petits conditiovuements

SAUCE *.....ooo oo p. 83

SAUCES

81




Préparation pour sauce a froid
i

Recfiamona
)\

Sac de 10 kg

Réf. 20230.01

Suggestion de présentation

KA /Ct‘ -
Une base de sauce pour vos gratins, lasagnes et produits
facilité de mise en ceuvre et qualité

traiteurs. Au menu :
gustative pour des moments savoureux !

Conseil de mise en ceuvre’

'COMPLET Béchamona .
' Cowqe&t Rechamona >,
o e e O =
~
> \\\
s . \ \
- "# g -~ \
» g ﬁwgﬁ% Y
Mélanger les ingrédients au batteur mélangeur jusqu’a - V‘. |
['obtention d'une sauce lisse. - G‘ - J /
‘:( ~ ": I/I
b 9 / f;
‘s
//

Supporte la surgélation et la cuisson.

Une Sance
élaMSSO ek ovictuemsSe

c'est prét !
campm——— =




Préparation pour sauce «chaude»

A
QWWOO %

Sac de 10 kg - Réf. 20044.08
Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 20044.09

Carton de 5 x 1 kg - Réf. 20044.06

Pm@

%2017

Conseil de mise en ceuvre

- COMPLET Sauce .

Eau ou lait (froid)

Mélanger a grande vitesse la Préparation pour Sauce
et I'eau ou'le lait dans la cuve du batteur-mélangeur
jusqu’a obtention d’'une sauce lisse et onctueuse.

Cette base convient & de nombreuses préparations,
des pétisseries salées aux plats cuisinés.

Elle supporte la congélation et la cuisson.

c'est prét !
Sl pE———TL T

Suggestion de présentation

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

Ave Sauce deliciense

-y

Ao S5
/
Il
Rapide et facite 11
a vealiser |l
|
\
\
\
\
\
N
\\\
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Produits techiniques

Produits Twﬁvti%ws
NEUSCHNEE A - Réf. 15196.01 / 15196.07.....ooroorr b 86
NEUSCHNEE SANS PALME SANS MGVH - Réf, 15274.03............ b 87

POUDRE A LEVER - Réf. 15224.02/15112.02/ 15112.03/ 15112.11...p. 88

Agents de Demoulage

COMPLETIN LIQUIDE - Ré&f. 10001.07......cccovvirrirririiririiriinerenne, p. 89
COMPLETIN PLASTIQUE - Réf. 10002.01......cocvrivririririrriirienrrenne, p. 89

Listing Gavme en petits conditionnements

LISTING PETITS CONDITIONNEMENTS.............ccooooviiiniiinn, p. 90

PRODUITS

(7
L
>
g
=
=
o
prr]
-
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Préparation pour décor de patisserie

A
Neuschiviee f

"

Sac de 10 kg - Réf. 15196.01

Carton de 5 x 1 kg - Réf. 15196.07

L o iR
Covseil.

’

Poudre de décoration |nso|uble pour le saupoudrage et
la décoration de toutes patisseries.

COMPLET Neuschnee A reste “blanc et peut se
congeler. :

86

v“'

Suggestion de présentation

Cette poudre blanche de décoration ! COMPLET Neuschnee
| constitue la note parfaite pour sublimer vos desserts.

! um—y texture \

.-y,
P d -
’ "\




Préparation pour décor de patisseries

A
Neus oﬁnwr

Sans Palme sans MGVH

R T T TR A

Sac de 10 kg

Réf. 15274.03

©

30‘/6 : : 7 Cette poudre blanche de décoration qui constitue la note

’ M parfaite pour sublimer vos desserts.
" Gounplet NoshoeZ (™, ! Une texture,

: ; s e & SAS M_ hes 5 '\ pmw(rmso /
Poudre de décoration insoluble pour le saupoudrage et - (REEESEVE A it SR e 0y 7%
la décoration de toutes patisseries. T - — - —
COMPLET Neuschnee sans Palme et sans MGVH & ; i 2% kst Pl & )
reste blanc et peut se congeler. . S m——— 2

I, \\

87



; POW(VO
a fever

Sac de 25 kg - Réf. 15224.02
Carton de 10 x 2,5 kg - Réf. 15112.02
Mesure de 2,5 kg - Réf. 15112.03

Carton de 5 x 1 kg - Réf. 15112.11

Suggestion de présentation

o

Vol L

Doses d'utilisation : 15 a 20 g de’poudre & lever pour
500 g de farine.



"Cm'afd W
L%M(/ )

Bidon de 8 kg

Réf. 10001.01

Le COMPLETIN LIQUIDE, en plus des qualités du
Complétin plastique (réf. 10002.01), permet ['utilisation

au pistolet. s

{Completin
Pinige

Seau de 4 kg

)‘
Réf. 10002.01

e
Conseld

/

1. Remuer avant usage.
2. Se servir d’un pinceau ou d'un chiffon.
3. Enduire d'une couche légére le matériel.

Avantages

- Evite la rouille
- Evite les couches carbonisées
- Permet une séparation parfaite des produits.

pomgmtmmt demoule
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Petits Conditiovements

Produits Techvigues
FLOCON D’AVOINE - R&f. 30068.05.........c.cooeeveerriieeeee e p.
GRAINES DE TOURNESOL - Réf. 30188.05.......cccceoveieeiiieeinnne p.
FLORENTIN / NOUGATINE - Réf. 11036.11....coovveieiceceieeceee p.
FLOCONS DE SEIGLE - Ré&f. 11296.01........cceevviieieiceceeeeeeie p.
BACKER’S BACKMUSLI - Réf. 11061071 vcvveoeeeeeeereeeeeeres p.
MERINGUE - Ré&f. 15186.05.......c.ceceiieeeieieeeee et p.
NEUSCHNEE A - Réf. 15196.07.......oceoeeiiieeeeeeeeee e p.
POUDRE A LEVER - Réf. 15112.03 / 151121 coooovoeeeeeeeeee p.
MIX GLACE - Ré&f. 21090.07.....ooeieeeieeeeeeeeee et p.

124
125
126
127
128
129

86

88
130
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Petits Conditioviements

Preparations pour Cakes & Moelleux

BROWNIES - Ré&f. 10590.05.......ccoeeeeeeeeeeeeeee e e p. 48
CAKE BELLA CHOCO - Ré&f. 21003.09.....comveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, p. 94
CAKE BELLA NATURE - Réf. 12503.26.......ccoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, p. 95
CAKE BELLA CITRON - Ré&f. 20249.00.......ccccceveeeeeeeeeeeeeereeeeeenenn, p. 96
CAKE BELLA BREAKFAST - Réf. 2019511 ...ooveeeeeeeeeeeeeeeeeeee, p. 97
CAKE BELLA COCO - Réf. 22258.04........ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeean, p. 98
CONCENTRE CAKE AUX EPICES - Réf. 15167.07 cevevvoonn, p. 99
COOKIES - Ré&f. 20160.03.......ceceeeeeeeee e e e e e p. 100
FINANCIER SL (sans Lupin) - Réf. 20152.03.......covoeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn, p. 101
MADELEINE - Ré&f. 24600.03.......ooeoeeeeee oo eee e p. 102
SUN MUFFIN - Ré&f. 21739.06........coeeeee oo eee e e p. 52
Preparations pour Gienwoises
GENOISE SUPER - R&f. 20109.06.....r.oveoeeoeoeoeoeoeeoeeeeeeeee p. 103
TRADIBISCUIT - Ré&f. 21906.10......cceeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e eereseeeeeeaenens p. 104
Premmnms pour Pite a garniy
CREPES & GAUFRES - R&f. 21238.10. ..o, p. 105
MACARON AMANDE - Réf. 20018.03.......vveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, p. 106
MACARON COCO - REf. 12218.05.....oe oo p. 107

Preparations pour Cremes & Garnitures

APPAREIL CITRON - R&f. 20045.04 ... oo p. 108
CREME BRULEE - Ré&f. 20043.04..........covveeoeeeeereeeeeeseeeeeeeeeeeceeeeeeeeen p. 109
CLAFOUTIS - REF. 24011.03 ..o p. 110
CREMACHAUD -REF. 2108724 ... p. 111
CREME A FROID PB - Réf.20207.04/20207.02.........covveeoeereeeerrreeerenns p. 65
CREMOBEUR - R&f. 1514703 .co oo p. 112
GOURMET CHEESECAKE - Réf. 15325.05.........ovvvereeeeeserrreeeesserens p. 113
MOUSS’LINE - R&f. 23006.07....veeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e p. 114
RICO - R&f. 21940.06........ oo p. 115



Petits Conditioviements

Preparations pour Fourrages
MOUSSE DESSERT CACAO - Réf. 15191.05....ccooveoeeeeeeeee, p. 116
MOUSSE FRAISE - Ré&f. 11092.06........c.coeoeeeeeeeeeeeeeeeeee e p. 117
MOUSSE FRAMBOISE - Ré&f. 11091.06.........cooveeeeeeeeeeeeeeeeee e, p. 118
MOUSSE NEUTRE - Réf. 11094.06..........coeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e p. 119
VOLUMEX - RE&f. 15140.05......c oottt p. 120
Preparation pour Snacking
APPAREIL A QUICHE - Réf. 24300.01....o.ooveeveereeeereeeeereeereernn, p. 121
PESTO SNACK - Ré&f. 11334.071 ..o, p. 122
TOMATO SNACK - R&f. 11335.07 .. oiieeeeeeeeeee et p. 123
Prémmttms jpour Sauce
SAUCE - Réf. 20044.09 / 20044.06..........c.coovceeeeeiieeeeeeeeeeee e p. 83
Produits Tcoﬁvuq' ues
FLOCON D’AVOINE - R&f. 300688.05.......cveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeanen, p. 124
GRAINES DE TOURNESOL - Réf. 30188.05......ccvoeeeeeeeeeeeeeeenn p. 125
FLORENTIN / NOUGATINE - Réf. 11036.11....c.oeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen p. 126
FLOCONS DE SEIGLE - Réf. 11296.01...cvvrvrvrrrr p. 127
BACKER’S BACKMUSLI - Réf. 11061.07...cooveveeeeeeeeeeeeeeee p. 128
MERINGUE - Ré&f. 15186.05.......ceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et ee e p. 129
NEUSCHN‘EE A - REf. 15196.07 ..o p. 86
POUDRE A LEVER - Réf. 15112.03 / 1511211 oo, p. 88
MIX GLACE - Ré&f. 21090.07 ..ot p. 130
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Préparation pour masse battue contenant
du cacao maigre en poudre (7,9% env.)

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21003.09

Pcodt ¥
s b = Zoom Sur 2

Conseil de mise en'ceuvre _' ! . : ‘ 3
Des entremets cacaotés et gateaux goit chocolat savoureux,

COMPLETCakeBe!laChoco.W.mi ............ I a confectionner rapidement et facilement.

1. Mettre 'huile et les ceufs dans la cuve du batteur /,
mélangeur, ajouter COMPLET Cake Bella Choco et
ensuite 'eau. Mélanger cet appareil a la feuille en 1¢* Ut coeur " /
vitesse pendant 1 min et en 2°™ vitesse de 4 & 5 min. m"%“m)( " | ,'
Garnir des moules en papier. I
2./ Cuisson: Selon la taille du moule, environ 40 min. & : :
180°C (four a sole) ou 160°C (four ventilg). i
\
3. Apres refroidissement, décorer selon votre “\

convenance. \\
\

Le produit peut se congeler cru.

c'est prét !
PRt AR



Préparation pour entremets et cakes

Cake Pelln
Nﬂtm}( 2%

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 12503.26

 Receite B
Y S o Lo sur' g

R

\[/;

Conseil de mise en ceuvre ~ - § J :
AT ey ! g Des cakes savoureux a personnaliser selon vos envies en

ajoutant des fruits, des pistaches, des pépites de chocolat,
du miel...

COMPLET Cake BellaNature

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 & grande vitesse. Rajouter éventuellement des
noisettes/amandes ou des fruits, en 1°® vitesse, aprés
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 !
R e WV



Préparation pour entremets et cakes
arébmatisée citron

Carton de 4 x2,5kg

Réf. 20249.06

Recette

Des cakes au délicieux goat citron a réaliser rapidement et

Conseil de mise'en ceuvre . ;
; ; - | facilement !

COMPLET Cake Bella Citron

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 ventile).

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

“dee : Des framboises pour™~
\\ eVlcove p@ﬁ de gwmmdogo /

-

= - — e e == — =

c'est prét !
g 7



Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20195.11

Suggestion de présentation

" Recete s Zom sur g

Un cake savoureux et gourmand a personnaliser selon les

Conseil de mise en ceuvre . I
3 envies.

COMPLET Cake Bella Breékfast

e = e - —

P e e e T L

S
= S
N
\
\
/ \
/ \
1. ‘Mélanger tous les ingrédients dans la'.cuve du ,’ £ \|
batteur-mélangeur pendant 1 min en 1%¢ vitesse puis 4 Un cq[(o ultra | ] ¢ |
min en 2™ vitesse. gourmand : wu’:" "
2. Cuisson : 45 min a 180°C pour des pieces de 500 g. \ =S /
\ ] S
Suggestion pour Cake Bella Breakfast aux' fruits: : \ "
rajouter 100 & 150 g de poudre & créme pétissiere a 5. o
froid et 500 g de fruits secs. S ——m—————T
_ Complet Cake Pelln Prealfast

c'est prét !
i ——g L, T

i



Préparation pour masse battue contenant des
flocons de noix de coco (9% env.)

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 22258.04

i

B sty

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Cake Bella Coco.

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 piéces de
1800 g. 25 -30 min a 180°C pour des pieces de 480 g.

Attention, les: températures sont données a fitre
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 « minij .cakes » (réf.
14000.01) ou « cakes » (réf. 14003.01).

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

c'est prét !
UL PR

Suggestion de présentation

Un cake au délicieux goat de noix de coco pour des évasions
gustatives garanties !




Préparation pour cake

Carton de 5 kg

Ref. 15167.07

Suggestion de présentation

et

i

Conseil de mise en eivre: T Notre cake au bon got de miel et d’épices. Ce subtil mélange
ARl Ui confere une saveur unique.

" COMPLET Concentré Ca.ke aux épices
Farine de froment ;

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur pendant 1 min en 1% vitesse, 3
min en 2¢™ vitesse et un court moment (30 secondes)
en 3% vitesse.

2. Remplir un bac a génoise 40 x 60.

3. Cuisson : 150 - 160°C pendant 50 min.

c'est prét !
emmppm—— T




Préparation pour petites patisseries

[\
Cookies :

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20160.03

[E==

@ Suggestion de présentation -
- TRecette T
= = Zoom sur 2

Conseil de mise en ceuvre - ‘ : 4 : : 3 .
S I G | ST Ty Des petits biscuits ronds et savoureux faciles a travailler.

COMPLET Cookies ... ’ : & Pour plus de gourmandise, agrémentez-les de chocolat, de
Beurre , noix, 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 gamiture),
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, et les disposer sur une plaque
recouverte de papier cuisson.

4. Cuisson: 10 a 12 min a 220°C 1 '
Mg 0(0 C o*cofﬂt,’

-

S, _mm—-

c'est prét !
ST,



Préparation pour masse battue
A .
FLWWLCWF
St
)‘

* Sans Lupin
I I

Carton de 5 x 1 kg

Réf. 20152.03

Pwdt@

eile

Suggestion de présentation

: : e ‘ La réalisation de vos financiers et gateaux a la saveur
- Conseil de mise en ceuvre S d'amande.

COMPLET Financier.SL (sans lupin)

- Eau ouila’it'

............................................................

Beurre fondu

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

2. Couler '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 !
e———TC T

101



Préparation pour petites patisseries

'\M adefemnre

"

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24600.03

@ Suggestion de présentati;r-w I
| ecctte/ e o
i = ZUO Swr =
/ ; Y & ~
: - e
Conseil de mise enceuvre g .

: : ‘ ‘ Un grand classique revisité avec succés par COMPLET !
COMPLET Madeleine ;... ‘ & Pour preuve, sa robe dorée et son corps fondant.

1. Mélanger la Préparation pour Madeleine, les ceufs et
e lait dans une cuve a la feuille, 1 min en 1%° vitesse et
2 min en 2™ vitesse.

2. Rajouter le beurre fondu ou I'huile, et mélanger
jusqu’a obtention d’'une masse homogeéne.

3. Graisser des moules a Madeleine ‘(par ex. au
Completin Plastique Réf. 10002.01), puis les fariner
légérement. Garnir les alvéoles du moule & la poche.

4. Cuisson : 10 & 12 min & 250°C.

c'est prét !
L 1



Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Ref. 20109.06

Suggestion de présentation

i 5 ; - -
Recette s oo Sur 2
‘ 4 ~
3 N o ‘ ' Une savoureuse génoise a préparer facilement et rapidement.
Conseil de mise en ceuvre ' e ‘
T AR e S s e g
l\CW"L’QC@t aéVlmSo gqu@r\l
f———__----~N
r =
1 2
1 |
1 1
1 1
1 1
I 1
I 1
flacii e B 1
1. Mélanger le tout dans la cuve du batteur-mélangeur 1 NI Y] g.éVUnS& 1 I 1
min en 1% vitesse et 6 & 8 min en 3°™ vitesse. | SavoureuSe % 'l |‘
A Y 7
2. Cuisson : 180°C pendant 25 a 30 min. - A ” \
1
g 1
4 - I
! 1
- )
) A \\
c'est prét !

4
b BT _—’,
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Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21906.10

Suggestion de présentation

pﬁdﬁt&_ ::ZUOMSW:‘-

La préparation idéale pour confectionner vos gateaux Iégers
et savoureux.

Conseil de mise en ceuvre

- COMPLET Tradibiscuit

1. Monter les ceufs et le sucre au batteur-mélangeur a
grande vitesse pendant 15 minutes.

2. Ajouter lentement la farine et COMPLET Tradibiscuit
préalablement mélangé et tamisé. Mettre en moule.

3. Cuisson : 180°C pendant 30 a 35 min.

c'est prét !
OSSR T




Préparation pour petites patisseries

. Crépos
el Gm@fos

)

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21238.10

Wi

/ .
- Conseil de mise en ceuvre

Crepes
COMPLET Crépes & Gaufres

Eauou Lait

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

2. Laisser reposer 10 min,

Cuuffres

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

c'est prét !
USRS g

Suggestion de présentation

= Zoom Sur 2

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

Des crepes et gaffes
gmvfmﬂ\M% !



Préparation pour petites patisseries contenant
de la poudre d’amandes (16,9% env.)

\

Macaron

A M%Mo >

Carton de 2 x 2,5 kg

Ref. 20018.03

R

Suggestion de présentation

Ba

| t———
Conseil de mise en ceuvre

‘ COMPLET Macaron Amande
| Eau (30°C) ‘

1. Mélanger COMPLET Macaron Amande avec |‘eau
pendant 1 min a petite vitesse et 8 min a moyenne
vitesse.

2. Dresser sur plaque avec papier cuisson, doubler les
plaques.

3. Cuisson : 18 min a 150 °C, four entrouvert,

c'est prét !
S — 0

Pour plus de brillant, évacuer la buée pendant le temps
de cuisson.

" 5 LY et SR IN - S
Température de cuisson donnée a titre indicatif et pour ’ . 53 W\M oV 1]
un four & sole. Si cuisson.au four ventilé, réduire la ! A F"XSMS“' ' ‘_ DA £ Www(wﬂ)/‘t 2
température de 20°C environ; B sefovt les exvies ! % R o
La masse peut étre colorée selon votre besoin. T L &

Il est conseille de fourrer les macarons (chocolat,
framboise, citron, créme au beurre, efc.). ‘ ( E N
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Préparation pour petites patisseries a base de
noix de coco rapée (37,2% env.)

A
Macayon

Carton de 2 x 2,5 kg

Ref. 12218.05

PM©

ACNE

Cette préparation qui vous permettra de réaliser de délicieux
rochers et petites patisseries au bon goat de noix de coco.

Conseil de mise en ceuyre
" COMPLET Macaron Coca,

’

Eau330°C L 2503004

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

2. Laisser reposer 15 min.

3. Dresser sur une plaque recouverte de: papier
cuisson.

4. Cuisson : 18 min a 190°C.

c'est prét !
ciengammppe R L T




Préparation pour patisserie contenant du jus de
citron déshydraté (0,05% env.), aromatisée

: A 7 avell
(litron

Carton de 8 x 600 ¢

Ref. 20045.04

Suggestion de présentation

; - -
Recette ——
La réalisation simple et rapide de vos tartes et spécialités a la
délicieuse saveur de citron.

Conseil de mise en ceuvre
Recette pour 2 tartes de 600 g ou 20 tartelettes de 60g.

monvl@vw \, //

o + de ,' 1/ 1 !
1. Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur- { 1/ ,I
mélangeur pendant 1 min en 1°®vitesse, puis 2 min en QWN tso ’ / w/
2¢éme vitesse pour obtenir un appareil lisse. ety [ s/
-7

l 1 CaigiE
2. Verser l'appareil dans des cercles foncés ‘de pate l \ = - —
sucrée. \ % = -

NS — : L

—— (4

3. Cuisson : 18 a 20 min & 210-220°C. e we QMM

c'est prét !
NRIEVS W CTORE



Préparation pour entremets

[}
CT ee

Carton de 5 x 1 kg

Réf. 20043.04

.

@ Sﬁggestion de présentation
! y 5 ——

/

‘ : : Un dessert savoureux, fondant et croquant ! Rapide et

TR i g facile a préparer ... C’est l'alliance parfaite entre douceur et
...................... : gourmandise |

1. Ajouter COMPLET Creme Brulée au mélange lait/
créme fraiche tiede puis faire bouillir pendant 1 min.

2. Répartir dans 15 ramequins de 75 - 80 g et les placer
pendant 1 heure au réfrigérateur.

3. Servir frais, parsemé de sucre et caramélisé au fer a
briler au moment du service.

c'est prét !
<R O

PBov a saveir

1 kg de COMPLET Créme Brilée permet de réaliser
environ 70 rations de 100 g.

109



Préparation pour petites patisseries

A

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24011.03

Suggestion de présentation

Recette AT
R o - -
G > Zoom Sur 2
C 4 b )
fonsell de mishien cAVTe. Blaies i, Un clafoutis meelleux et fondant a personnaliser avec les
COMPLET Clafoutis......".....c..........0 #0 inclusions de votre choix (pommes, cerises, abricots...) pour

une veritable pause gourmande.
Idéal, également, en accompagnement de vos cafés
gourmands !

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur en 1% vitesse puis 3 a 4 minutes'en
2:m 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 diametre ou environ 40 min pour des
clafoutis en bac gastro.

Hyper A
Foowwdnywmts "m \

c'est prét ! \
mp————

Ton a savoir e .'/ Des fruits

S%Vmwmx 4

Notre conseil de mise en ceuvre permet de remplir ur: AR
bac gastro, soit jusqu’a 36 parts de clafoutis.
2 sachets de 2,5 kg de Complet Clafoutis (5 kg) = 4

bacs gastro.
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Préparation en poudre pour
creme patissiere a chaud

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21087.24

Suggestion de présentation- 3

Ao 1o

Conseil de mise en ceuvre :
COMPLET Crémachaud, v U7y
' 1000g

2 entiers ou 4 jaunes

1. Prélever 200 g de lait froid. Verser le restant de lait et
le sucre dans une casserole et faire bouillir.

2. Ajouter COMPLET Crémachaud prealablement
diluée dans le lait froid et les ceufs.

3. Faire bouillir pendant'3 min en remuant vivement.

c'est prét !
cp———— T T



Préparation pour garniture a froid

L\
Cremobeur

Carton de 12x 700 g

Réf. 15147.03

Suggestion de'présentatioh

Reeetly

Conseil de mise en ceuvre ; ; Une garniture onctueuse et savoureuse facile et rapide a

_____

. a omwnmsw \
|\ sefont oVLthS//

S ey

]
1. 'Mélanger COMPLET Crémobeur et 'eau dans.la & (N ]

cuve du batteur-mélangeur. ‘ i
]
2. Ajouter le beurre en pommade et battre tous les \

ingrédients 5 & 6 min & grande vitesse jusqu’a obtention
d’'une créme lisse.

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

c'est prét !
mam—1e T

réaliser pour des moments gourmands garantis !

e ~



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

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15325.05

Pﬁﬁ‘“

e

Conseils de mise en ceuvre

Receite <Fr NS e
COMPLET Gourmet Cheesecake

Eau. s Cette préparation onctueuse et Iégére idéale pour réaliser

\EUfS , i Bioutes sortes de tartes, natures, aux citrons, aux fruits... un
Huile de Tournesol L R

1. Mélanger les ingrédieht§ dans le batteur-mélangeur
au fouet pendant 3 min & moyenne vitesse. '
2. Graisser 2 moules a génoise puis les foncer de pate

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

3. Cuisson : 50 min a 190°C.

Recette <Americaines
 p—

COMPLET Gourmet Cheesecake

Fromage blanc type cream cheese
CEufs

Beurre fondu

Crumble sucré (pourle fond de tarte)

1. Mélanger les ingrédients dans le batteur mélangeur
au fouet pendant 3 min & moyenne vitesse.

. > . Une texture  aerievuie
BT N e et ultra ,@mo{ouﬂto

2. Graisser 1 moule a génoise puis tapisser le fond ] :
des moules d'une épaisse couche «de crumble sucre darte or‘ﬁ%mytt ’
(diamétre 26 cm - hauteur 5 cm) et le passer a la RS 4
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.

S e, - -

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

13



Préparation pour creme patissiere a froid -
Contient de la matiére grasse végétale

'\ 1)
Mouss (e
E

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 23006.07

Suggestion de présentation

0 —
: : ‘ - -
 TRecette S oo Sur g
Une préparation, légére et onctueuse, pour la réalisation de
vos verrines et patisseries fines.

Conseil de mise ence

COMPLET Mouss'line p A S = SN

’ \\ i CW&I :
Eau froide (environ 6 & 8 °C) ou lait / N Mouss Civte 1

-

Une textare

[
! \
: 1
s \ 1
cremense, AW 1
i 1
1 ’ L
i I
: I
' I
\ 1
I
!

Mélanger COMPLET Mouss'line et I'eau froide ou le lait ‘\

dans la cuve du batteur-mélangeur a l'aide d'un fouet \ 2ad 4

pendant 5 min a grande vitesse. S . -, &

X ~ L = =
7 i e s T T 5 N
r Des desserts j
, a ‘. gowwands !/
c'est prét ! S A b

BT e CHNLY



Préparation pour garniture a froid

[\
Rico _

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21940.06

Celle
e

’ pﬁd@

Cette garniture a froid, facile et rapide a la mise en ceuvre,

 Conseil de mise en ceuvre = B idéale pour la préparation de nombreuses patisseries.

- Gans cuigsort
/_.\ c of L

’

COMPLET Ricd: & B o it o 300 ¢

Avec cuigsont
e VT

GOMBLET Rice,_ |1 S 2 Pin i 48 350 g

E
\Q)

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

c'est prét !
e S E




Préparation pour entremets

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15191.05

@5@

/

Des mousses légéres et onctueuses délicieusement
; cacaotées.
Conseil de mise en ceuvre

- COMPLET Mousse Dessert Cacao

Eau ou Lait

1. Mélanger COMPLET Mousse Dessert Cacao et |'eau
ou le lait dans la cuve du batteur-mélangeur 1 min en
1¢evitesse et 4 min a grande vitesse.

2. Dresser dans des coupelles et placer au réfrigérateur
pendant 1 heure:

1 kg de COMPLET Mousse Dessert Cacao permet de
réaliser environ 70 portions.

c'est prét !
ap————— T




Préparation sucrée pour mousse et entremets

patissiers a base de fraises
déshydratées (8% env.), aromatisée

; Mousgse
Frais e

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11092.06

T = T
Receite Zoom sut” Z

“,/——'( /

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des

Conseil de mise en ceuvre

‘mousses légeres et onctueuses au bon go(t fraise.
COMPLET Mousse Fraise'

" Eau (25°C)" ik g P 2% s WA 250

Créme chantilly battue

1, Mélanger COMPLET Mousse Fraise avec l'eau,
ajouter la créme.

- e -
s o T e

2. Employerla;préparation immédiatement, 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 !

nip——=E Y




Préparation sucrée pour mousse et entremets
patissiers a base de framboises
déshydratées (7.4% env.), aromatisée.

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11091.06

Suggestion de présentation

o =
Picdta ::Z‘TOMSMY‘:

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des

Conseil de mise eh ceuvre R o :
mousses légeéres et onctueuses au bon godt framboise.

COMPLET Mousse Framboise . ..
Eau (2508) b it B L

Créme chantill battue, /. i

1. Mélanger COMPLET Mousse Framboise avec l'eau,
ajouter la créeme.

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

Cette recette permet d’obtenir 30 coupelles d’environ
45 3 50 g (soit 150 coupelles de 45 a 50 g avec un
sachet d'1 kg de mousse).

c'est prét | cremense, aerieyWle
e ————



Préparation sucrée pour mousse et entremets
patissiers au léger got vanillé.

* Mousse
NWIV e .

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11094.06

Suggestion de présentation

. 0 B
 Receite 3 Lo Sul' &

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des

mousses onctueuses au godt Iégerement vanillé.

Conseil de mise en ceuvre
Vous pourrez également les arbmatiser selon vos envies !

- L i

e e e =

N\
W\
W\
W
i\
1. Mélanger COMPLET Mousse Neutre avec Ieau, ”
ajouter la créme. "
AT s e e : 1]
2. Employer la préparation immédiatement, puis mettre "
au froid pendant 1 heure. "
"
Cette recette permet d'obtenir 30 coupelles' d’environ "
45 4 50 g (soit 150 coupelles de 45 & 50 g avec un "
sachet d'1 kg de mousse). 1
W

c'est prét !
PARS TR
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Préparation pour garniture a froid

Vebaex .

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15140.05

Suggestion de présentation

‘ | @ Y
Receite > Zoom Sur 2

Une garniture onctueuse et aérée que vous pouvez également
arOmatiser selon vos envies ! Elle apporte de la Iégereté a

e vos patisseries, gateaux ou verrines.
Conseil de mise en ceuvre

'COMPLET Volumex Une texture cremense

Eau oulait(a20°C) . . " Eal LS ) / & aenieywe \
-

—_—-—-‘
B - e ———a -~
>t \\\

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

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

c'est prét !
< T\



Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24300.01

Suggestion de présentation

Recaisl’ -

Un plat savoureux a décliner selon les envies ! L’alliance de la
facilité et de la rapidité de mise en ceuvre pour des moments

“Conseil de mise en ceuvre A
COMPLET Appareila Quiche. ... gourmands garantis !

\
\
1
1. Mélanger 3 min au batteur-mélangeur. 1
\ 1
2. Ajouter les ingrédients voulus et mélanger a la main. A g}qwu;r soﬁ-ﬂﬂ \ ]
; 1 ]
ouy”
3. Verser dans un moule préalablement foncé d'une les cnvies E \ I
pate. excove + de I
gouwrmandises n A i
4. Cuisson : a 170 °C (four ventilé) pendant 20 a 40 min
(selon taille du moule).
) a ’ \
c'est prét ! L Une texture fprdante !

/ Rt -

12



Melange d’épices pour agrémenter
les produits de boulangerie salés.

Peste

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 11334.01

Pt

/

: : Des épices a mélanger a votre pate pour réaliser facilement
Mode d'empldi:  [3v | 1y : B des pains et autres produits snacking au délicieux go0t
g pesto !

Ajouter 5 - 10 % de COMPLET Pesto Snack lors de la
préparation de votre pate, selon le godt souhaité.




Préparation déshydratée a base de tomate,
d’herbes et d'épices pour I'aromatisation de vos
pates a pain et a pizza et d’autres produits salés

\

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 11335.01

Suggestion de présentation

i ) -
i ooy su
@ D Sk
X PM‘: Des épices a mélanger a vos pates a pains, a pizzas et

b / A outres produits salés pour encore plus de saveur!

Mode d’emploi : ’ S

Ajouter 5 - 10 % (du poids de la farine) de COMPLET
Tomato Snack lors de la préparation de votre pate,
selon le godt:souhaité.

Du snacking
au gmﬁt

original n




Sachet de 5 kg

Réf. 30068.05
Nl ot &7 TN A T e 8 L L,

Suggestion de présentation

Ces flocons d’avoine qui conviennent particuliérement a la
réalisation comme a la décoration de vos pains spéciaux et
cakes.



Sachet de 5 kg :

Réf. 30188.05 _ | N
NGRS T R S

Suggestion de présentation

Ces graines de tournesol qui conviennent particulierement a
la réalisation comme a la décoration de vos pains spéciaux.

15




Préparation pour petites patisseries

Floventin
«mgmt 'Ww).

Carton 10 x 500 g

Réf. 11036.11

P 0

GO e L 4D

Conseil de mise en ceuvre

FLORENTIN v r. 5009

Amandes effilées - o ol 1259
. Amandeshachées .36 ol A 1259

Ecorces d’orénges ef citron ‘
finement hachées 80-100 g

1. Mélanger tous les ingrédients a sec dans un cul de
poule.

2. Remplissez des moules a florentin, a quiche, des
cercles aux 3/4.

3. Cuisson : a 190°C pendant 8 minutes environ (jusqu’a
ce que les pieces deviennent blondes).

4. Démouler lorsque les florentins sont froids. Il peuvent
étre glacés de couverture ou de pate a glacer, sur la
face lisse.

Remarque : apres ouverture, une agglomeération du
produit est possible.

c'est prét !
A A R

1%

# ﬁ,
s

¢ =

£
Suggestion de présentation

by

Cette confiserie sucrée qui agrémentera a merveille vos
patisseries. Rapidité, simplicité et résultat assurés.

= = Sy

B,

e ———— EEry

———————— Towours plus gowrmand .
Des amanides, des pepites de
chiocotat..



" Flocons
do Seigle

Sachet de 5 kg

Réf. 11296.01
NS BT 7 TN A e L i,

Suggestion de présentation

LT
> Zoom Sur 2

Des flocons de seigle pour la décoration de vos pains
spéciaux !

i e — e e PR

s

127



A

Sachet de 5 kg

Réf. 11061.01
Nl ot &7 TN A T e 8 L L,

Suggestion de présentation

= ooy Sur 2

AR e

Un mélange équilibré de seigle, d’avoine, de blé, d’orge,
de flocons de mais et de graines de tournesol, qui convient
particulierement a la réalisation comme a la décoration de

VoS pains spéciaux !

! Un rwtét FMLVL
N Savouwemx

e -




Préparation pour 'élaboration de masses
pour meringues

A

th\(tg)mor

Carton de 5 kg

Réf. 15186.05

Pucite”

Conseil de mise en ceuvre - -

COMPLET Meringue ... /a7 3009

Eau b o < R o 10009

STV PR S PR 2000230009
(

1. Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur-
mélangeur.

2. Monter a grande vitesse jusqu'a obtention d'une
neige ferme.

3. Température de cuisson pour coquilles, vacherins,
etc. : 100 a 110°C (cuire une nuit entiére si possible).
Pour le décor de tartes aux fruits : 200°C.

c'est prét !
e

A cette recette de base, vous pouvez ajouter sans
probleme. bon nombre. d’ingrédients, ‘par: exemple
;. amandes effilées, poudre  d’amande, amandes
hérissées, noisettes, flocons de noix de coco, efc.

Suggestion de présentation

Zoom Swr

SRt

Une préparation pour meringue, simple a

pour un résultat parfait.

mettre en ceuvre

oquarte ! ?




Préparation pour glace

Mx G(awr

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21090.01

Suggestion de présentation

g 20D s
: - -
 Recette = Zoow Surr 2
Une préparation pour réaliser facilement de savoureuses

Conseil de mise en oéuvr_e : 3 7t 5 >
TETEFTIa I - PR glaces a arbmatiser selon vos envies !

COMPLET Mix Glace

e S = e
-

-

1. Mélanger l'ensemble des ingrédients et les
pasteuriser a 85°C.

2. Laisser refroidir et maturer au froid entre 4 et 12°C.

3. Turbiner ou foisonner.
Le poids minimal par litre doit étre de 450 g.

c'est prét !
et AT



MWde de cuigsont

Meowles de Cuissont lndwiduels

MOULES CAISSETTES MUFFIN - Réf. 10047.01.......ccccvvvrirrnrne.
MOULES MINI-CAKES - Réf. 14000.01........ccoovvirnrireririininne,
MOULES TULIPES - Réf. 10659.01.......covrimiriririnererenine,

Meules de Cuissort Grands Formats

MOULES DEMI-GASTRO - Réf. 20258.01........ccccovvviviriiriirirninnne,
MOULES ETOILES - Réf. 11445.07.....coiviiiiiceeee,
MOULES RECTANGLES - Réf. 14003.01.......cccovvirnriieririiennn,
MOULES RONDS 170/35 mm - Réf. 11488.01........cccccovvvrininiine,
MOULES RONDS 120/35 mm - Réf. 11633.01......c.ccovvviiririniine,
MOULES PANETTONE - Réf. 90016.01........coovveiiniriierericne,
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Rue Nationale - Puits Simon 3 - 57600 FORBACH‘
Tél.: +33 (0)3 87 87 63 38 - contact@complet.fr

www.complet.fr
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