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COMPLE" ’ ¥
Vetre specialiste en Farines Composees .l\
et Solutions sur mesure !

Q y 1966 création de la société COMPLET France.

<
i

o0 Services sur site :
553/ Production, Logistique, Qualité, R&D.

@/ I 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 /
Crémes, Garnitures & Fourrages / Snacking / Sauces / Produits
techniques / Grands & Petits Conditionnements.

@ Des solutions clefs en main :

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

B (o

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 :

CTAINg, T
<> g

<

la
{ . BUREAU VERITAS
Certification

Notre passion, (e savoiraire !
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Cakes, Moelleux. Gevises
& Pates a garvy




Préparation pour entremets cacaotés

[\
Prowvues ~

Sac de 10 kg - Réf. 10590.01

Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 10590.05

e
e —

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Brownies, ...\ Sl af i i 1000 g
Eaitr e b - oo ot 30 #0020 4009
Hluile’s 2, By Coi o 1709

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.

c'est prét !
PRI AR

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...

" Des voix de
L pecan pour du |

\

- am
e ke~

V\ Un coeur foorundaunt 1 /




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

"Cake Delln

foco

"

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21003.09

* Pﬁdt@

elle

Conseil de mise en ceuvre _v b ; . 3
‘ Des entremets cacaotés et gateaux gouat chocolat savoureux,

a confectionner rapidement et facilement.

( k i
7
O

1. Mettre I'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 18®
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).

- e = o

-

. _—_
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- e o,
- e - -
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3. Aprés refroidissement, décorer selon votre
convenance.

s
-—

Le produit peut se congeler cru.

= ~
~

, 2 " Complet Cake Rella Cloco
c'est prét ! & i
ey T




Préparation pour entremets et cakes

"Cake Pelta

QIWO )

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 12503.26

Suggestion de présentation
ecelle
et - -
e 2 Zoom sur 2

Conseil de mise en ceuvre *. - & ; ;
AR e T Des cakes savoureux a personnaliser selon vos envies en

CbMPLET'Cake Bella Na‘iurem_.w_._: ,,,,,,,,,,,,,, ; : B ajoutant des fruits, des pistaches, des pépites de chocolat,
du miel...

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. b \C : ll ﬁd Cd«/ P% NV‘IW0 \/‘

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

c'est prét !

Scpmpi———T



Préparation pour entremets et cakes
arématisée citron

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20249.06

Recet’

Des cakes au délicieux godt citron a réaliser rapidement et

Conseil de mise en ceuvre 5 %
SRR - P 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.

c'est prét !
——E 1 T



Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20195.11

Suggestion de présentation

O
Recette 3 Lom sur' g

Un cake savoureux et gourmand a personnaliser selon les

Conseil de mise en ceuvre . 3
envies.

COMPLET Cake Bella Breakfastu,_”M_._._“_‘ ,,,,,,,,,
Huile. -
~ CEufs

1. ‘Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur pendant 1 min en 1* vitesse puis 4 Un m{w uftrq

min en 2™ vitesse. n I
gourmand !
‘ |

2. Cuisson : 45 min a 180°C pour des pieces de 500g. |‘
Suggestion pour Cake Bella Breakfast aux' fruits: : \
rajouter 100 a 150 g de poudre a creme patissiere a

froid et 500 g de fruits secs.

/
|
|

c'est prét !
el Uy
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Préparation pour masse battue contenant des
flocons de noix de coco (9% env.)

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 22258.04

* P,,ﬁ@

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Cake Bella Goco

Huile

1. Mélanger I'ensemble des ingrédients au batteur-
mélangeur 1 min en 14° 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 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 « mini cakes » (ref.
14000.01) ou « cakes » (réf. 14003.01).

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

c'est prét !
ST

Suggestion de présentation

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




Préparation pour cake

JC oViceattte
Cf\!w amX

Lpices .

Carton de 5 kg

Réf. 15167.07

Rl

e

e o AT

Conseil de mise en ceuvre: - i Notre cake au bon go(t de miel et d’épices. Ce subtil mélange
* COMPLET Concentré Cake aux épices ‘ e |ui confere une saveur unique.

Farine de froment

1. Mélanger tous les ingrédients dans la cuve du
batteur-mélangeur pendant 1 min en 1%¢ vitesse, 3
min en 2ém 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 !
T




Préparation pour petites patisseries

[\
Cookies _

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20160.03

AN

. chtt@

Conseil de mise en ceuvre, .

Des petits biscuits ronds et savoureux faciles a travailler.

- COMPLET COOKIS,..o. i SR Pour plus de gourmandise, agrémentez-les de chocolat, de
Beurre ..., s R A SESER noix, de raisins...
CRUIS . oo A RER. S 3ceufsout165g

(
i

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,. et les disposer sur une plaque
recouverte de papier cuisson.

- o
e e e e e e e - - -

/

1
i Pepites

4. Cui : 102 12 min & 220° .

Cuisson : 10 a 12 min a 220°C ‘ k\d@ OﬁUOO‘&I/'

-

c'est prét |
T

14



Préparation pour masse battue

A :
Funanciex

S

* Sans Lupin
e T

Carton de 5 x 1 kg

Réf. 20152.03
N,

Suggestion de présentation

Pecat”

ot B o

‘ AN, . La realisation
Conseil de mise en ceuvre = Gy B d’amande.

COMPLET Financier.SL (séns lupin)

" Eauou lait

AL Bt TR A\ L ORI 0 A S A

Beurre fondu

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 fagon & 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 !
mpm—TCT



Préparation pour petites patisseries

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24600.03

Pﬁcjﬁ@

Conseil de mise en ceuvre l ; oy &
T ke e Un grand classique revisité avec succes par COMPLET !

COMPLET Madeleine ;.. SRR EUIEE Pour preuve, sa robe dorée et son corps fondant.

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

2. Rajouter le beurre fondu ou lhuile, et mélanger
jusqu'a obtention d’'une masse homogéne.

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

4. Cuisson : 10 a 12 min a 250°C.

c'est prét !
Am———



Préparation pour masse battue

w
uffun ’

Sac de 10 kg - Réf. 21739.01

\

Carton de 4 x 2,5 kg - Réf. 21739.06

Suggestion de présentation

 TRecette
PR TN
Des muffins savoureux et mcelleux. Chocolat, myrtilles,

Conseil de mise en ceuvre : 4 T : \
: - _ framboises... une multitude de déclinaisons s’offre a vous !

es de chocolat.

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. 11 - D

P e e

c'est prét !
e Y




Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 20109.06

Rt

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Génoise 'Super‘r

1. Mélanger le tout dans la cuve du batteur-mélangeur 1
min en 1¥¢ vitesse et 6 & 8 min en 3™ vitesse.

2. Cuisson : 180°C pendant 25 a 30 min.

c'est prét !
mpnmm——_TUL}




Préparation pour masse battue

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21906.10

Suggestion de présentation

¢ > oo Sur 2

e

Pt

el = T Al e

La préparation idéale pour confectionner vos gateaux Iégers

I et savoureux.
Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Tradibiscuit ..

Farine de frohent’tybe 3]

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 !
AL T

19




Préparation pour petites patisseries

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21238.10

Suggestion de présentation

0 —
‘ 5 ) > -
Pccdito = ooy Su =

: s . 7] Des crépes légéres et savoureuses. Cette préparation

convient également a la réalisation de gaufres croustillantes !

Conseil de mise en ceuvre

Crepes
COMPLET Crépes & Gaufres,
Eau ou Lait 60028009

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

2. Laisser reposer 10 min.

Gm@ros

Des arepes 3@:@@5

Mélanger & la main 1 min. Réaliser les gaufres comme gourm es !
a votre habitude.

c'est prét !
b L ‘ CEAN




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

L\

Macaron

A VVWM(O %

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 20018.03

O

Suggestion de présentation

Dl

cele

Conseil de mise en ceuvre I
COMPLET Macaron Amande
Eau (30°C) . :

1. Mélanger COMPLET Macaron Amande avec l‘eau
pendant 1 min & 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 !
p—e

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

Température de cuisson donnée a titre indicatif et pour ' . \

un four a sole. Si cuisson.au four ventilé, réduire la ! A Fmrsmm@sw ‘. ‘_

température de 20°C environ. : '\ selovt les envies ! /
\ /

e
La masse peut étre colorée selon votre besoin. |
Il est conseille de fourrer les macarons (chocolat,

framboise, citron, créme au beurre, efc.). ( E N

21




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

Macaron S SR

r

S

o
3
.‘,f

B

8

&Q\\i&\\\\\x

?\\;

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 12218.05

TRecette
Cette préparation qui vous permettra de réaliser de délicieux

rochers et petites patisseries au bon godt de noix de coco.

Conseil de mise en ceuvre

e

COMP‘LET' Macaron Coco.,
Eaua30°C /.

\\
\\
\\
\\
1. Mélanger les ingrédients 1 min a petite vitesse puis R
5 min @ moyenne vitesse. : :
2. Laisser reposer 15 min. 'l,'
’ ]
3. Dresser sur une plaque recouverte de  papier , ! / /
cuisson. ‘ ' g ‘ 11

4. Cuisson : 18 min a 190°C.

gU

c'est prét !
LY e NIRRT



Cremes, Ciarvitures & Fourrages

23



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

: App averl
(litront

Carton de 8 x 600 g . " . § 7

Réf. 20045.04

e |
Suggestion de présentation

| - -
e o) = Zoow sur 2
TRecette S
‘ 1
La réalisation simple et rapide de vos tartes et spécialités a la
délicieuse saveur de citron.

Conseil de mise en geuvre
Recette pour 2 tan‘es de 600 g ou 20 tartelettes de 60g.

COMPLETApparell Cltron s

VVlWiVlng’/ 1 |

S o + de :' '/ 1!
1..Mélanger les ingrédients dans la cuve du batteur- { ’ /I
mélangeur pendant 1 min en 1¥®vitesse, puis 2 minen gm’w " LSO ; / r U /
2éme vitesse pour obtenir un appareil lisse. © | [ w/

- 7
| — 5o
2. Verser I'appareil dans des cercles foncés ‘de pate l \ e e - T
sucrée. \\\ s ::,’ S e
‘ T e 1%

3. Cuisson : 18 a 20 min a 210-220°C. S tdﬂt""(o ,gm(WL

c'est prét !
e Sinip———— TG



Préparation pour entremets

A
CV eAVle
(G

%

Carton de 5 x 1 kg

Réf. 20043.04

Z

-~
/

@ Sdggestion de présentation

Conseil de mise en ceuvre: . . 4
; : S Un dessert savoureux, fondant et croquant ! Rapide et

"""""""" p facile a préparer ... C'est l'alliance parfaite entre douceur et
...................... TR 0o gourmandise!

 COMPLET Créme Brlée

1. Ajouter COMPLET Créme Brulée au mélange lait/
créme fraiche tiéde 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
brller au moment du service.

c'est prét !
Cai——— i

TPon & savowr

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

29



Préparation pour petites patisseries

[\
(afoutis .

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24011.03

W
Y

| Peotte’

fonsell de miggen Ao e Un clafoutis meelleux et fondant & personnaliser avec les

............... inclusions de votre choix (pommes, cerises, abricots...) pour
; : une véritable 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¢me 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) ou180°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.

c'est prét !
SR R T

TP a savowr

—

Notre conseil de mise en ceuvre permet de remplir un
bac gastro, soit jusqu’a 36 parts de clafoutis.

2 sachets de 2,5 kg de Complet Clafoutis (5 kg) = 4
bacs gastro.

26



Préparation en poudre pour
créme patissiere a chaud

Carton de 4 x 2,5 kg

Ref. 21087.24

Suggestion de présentat\'on- £

W Pﬁodt?

et S

Conseil de mise en ceuvre

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 préalablement
diluée dans le lait froid et les ceufs.

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

c'est prét !
i T



Préparation pour creme a froid

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

%Ctt@

ol cette

- Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Creme Patissiere a Froid PB* .. 3504009

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

c'est prét !
S R

Supporte la congélation et la cuisson.

*Permet la réalisation de patisseries «pur beurrey.

1 000 g de COMPLET Créme pétissiére a froid PB
permet de garnir 40 éclairs (80 g / éclair).

28

Suggestion de présentation

Une créme patissiére a froid destinée a I'élaboration de

savoureuses patisseries.




Préparation pour garniture a froid

[\
Cremobeur

Carton de 12x 700 g

Réf. 15147.03

P 8

cele
e g

Conseil de mise en ceuvre | - Une garniture onctueuse et savoureuse facile et rapide a
: ‘ réaliser pour des moments gourmands garantis !

COMPLET Crémobeur

1. 'Mélanger COMPLET 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 !
g =TC, TG
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Préparation pour patisserie sucrée contenant
de la poudre de fromage blanc (1,3% env.)

" Gouryet

(Cfiees ke

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15325.05

PMQ

/

Conseils de/mise en ceuvre
Pcootfo « r rangase»
o T\

COMPLET Gourmet Cheesecake,

Eau ot

Huile de Tournesol .
Fromage blanc

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

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

3. Cuisson : 50 min a 190°C.

Recete « Awmericaines
—

COMPLET Gourmet Cheesecake

Beurre fondu
Crumble sucré (pourle fond de tarte)

1. Mélanger les ingrédients dans le batteur mélangeur
au fouet pendant 3 min a 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-a 180-190°C.

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

30

Suggestion de présentation

ette préparation onctueuse et Iégere idéale pour réaliser
outes sortes de tartes, natures, aux citrons, aux fruits... un

S _, m -

S

T

= Zoom sur 2

/

-+ U

Ve texture aexteywie
et ultra ,Gm/w{mﬂto



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

3 7,
Mougs (ivte
)‘ |

Carton de 4 x 2,5 kg

Ref. 23006.07

Suggestion de présentation

Pt

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

Conseil de mise en ceuvre

5 £ - - WG e Bl

COMPLET Mouss'line o S
’ Sv Complet

Eau froide (environ 6 a8 °C) ou lait / 1 '\ Mowss Cine

1
-

Une texture

1
: \
1 1
: ; 1
crememse, A e wte " 1
| I l
1 ’ L
1 1
1 |
|
‘ 1
1
1

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

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

pendant 5 min a grande vitesse. ] : P 4

~ o T -
7 P s TS T T T = 2
: Des dessexts ) j
, A j ‘. gowrmands !
c'est prét! o -

B = =

/
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Préparation pour garniture a froid

[\
Rico

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21940.06

O

‘ ] ‘ ; L Cette garniture a froid, facile et rapide a la mise en ceuvre,
- Conseil de mise en ceuvre S idcale pour la préparation de nombreuses patisseries.

- Sang ouisson

R

COMPEET Ricd. . g4 . €y 300 g

HENIAY - T T S Sl e o ..1000¢
S It T
-

Avec cuisson

f\

COMPLET Rico

@ 0

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

c'est prét !
e T
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Préparation pour entremets

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15191.05

1&@@

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

- = =
P

I m M S \

Eau ou Lait ‘ [
AN S R S |\ D %SWt Co\w /

1. Mélanger COMPLET Mousse Dessert Cacao etl'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 !
rapm————E
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Préparation sucrée pour mousse et entremets
patissiers a base de fraises
déshydratées (8% env.), aromatisée

'\M«msSo
v MS@r

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11092.06

L

Suggestion de présentation

 Recette

|

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des
mousses légéres et onctueuses au bon godt fraise.

_Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Mousse Fraise.... ... .. 2009
Eau (25%) b <yt - 1 Sl Lh 7 250 g
Créme chantily battue, ./ 1000
/7 P4
(
O

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

2. Employer la 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 !
S———— T

34




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

‘chtt@

celle
—_

Suggestion de présentation

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des

Conseil de mise en ceuvre

; mousses légeéres et onctueuses au bon godt framboise.
COMPLET Mousse Framboise

Eau (25°C)

Créme-chantilly béttue

W,

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

2. Employer la préparation immédiatement, puis metire
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).

Une texture
; Y 5 Se, aéx Leywile
C'est prét ! P

/




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

Carton de 6 x 1 kg

Réf. 11094.06

o 2

celle

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Mousse Neutre
Eau (25°C) :

1. Mélanger COMPLET Mousse Neutre avec l'eau,
ajouter la creme.

2. Employer la 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 !
PR e A

wn R e

Suggestion de présentation

e
> ooy Sur' 2

Une préparation pour réaliser facilement et rapidement des

mousses onctueuses au gout légerement vanillé.
Vous pourrez également les arbmatiser selon vos envies !




Préparation pour garniture a froid

“Velumex ’

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 15140.05

LB

celle
T

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Volumex, -4/ /.0, ... .l....500 g

Eanoulaift@20°C) ¥ . G in 10009
(
W,

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 !
<

Suggestion de présentation

Une garniture onctueuse etaérée que vous pouvez également
arOmatiser selon vos envies ! Elle apporte de la Iégéreté a
vos patisseries, gateaux ou verrines.

Unte texture oremense




Swnacking & Sauce




Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 24300.01

Suggestion de présentation

?m© * o Sur

Ue
=

‘ ~ ‘ Un plat savoureux a décliner selon les envies ! L’'alliance de la
Conseil de-mise en csuvre TP s, :

e 4 @ facilité et de la rapidité de mise en ceuvre pour des moments
S PP T gourmands garantis !

¢ Complet Appareil & Quiche

e ]

f /
I
1. Mélanger 3 min au batteur-mélangeur. 1

X \
2. Ajouter les ingrédients voulus et mélanger a la main. A S@rmr SOCUVL \
; \
Ces VU ouy”
3. Verser dans un moule préalablement foncé d'une 2 d P \
pate. extcote + de 1
\

MM@\M@S% "

4. Cuisson :a 170 °C (four ventilé) pendant 20 a 40 min
(selon taille du moule).

c'est prét ! [ Une texture fvdante !
T _ -
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Melange d'épices pour agrémenter
les produits de boulangerie salés.

[\
esto

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 11334.01

Foos”

Des épices a mélanger a votre pate pour réaliser facilement

Mode d'emplai : ! BN des pains et autres produits snacking au délicieux goat
s pesto !

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

i I

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

\

Carton de 2 x 2,5 kg

Réf. 11335.01

Suggestion de présentation

@ i
‘ lzwdta ¥ Des épices a mélanger a vos pates a pains, a pizzas et
: 7 / R outres produits salés pour encore plus de saveur !

’

Mode d’emploi :

4
{
~

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

I Ny
T SRR Tk e




Préparation pour sauce «chaude»

[\
Sauce

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

: Pwoﬂ@

celle
-

Conseil de mise en ceuvre

~ COMPLET Sauce, .

Eau ou lait (froid

Mélanger a grande vitesse la Préparation pour ‘Sauce
et 'eau ou le lait dans la cuve du batteur-mélangeur
jusqu’a obtention 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 !

Sl

Suggestion de présentation

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




Produits tCO(\V“%%OS
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d Aveine .

Sachet de 5 kg

Réf. 30068.05
m

Suggestion de présentation

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



'\GY awtes de

Towrvies vfr

Sachet de 5 kg

Réf. 30188.05
NS R TN e R L

Suggestion de présentation

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

45

—



Préparation pour petites péatisseries

Floventin
magytt Wto).

Carton 10 x 500 g

¢ ﬁ,
"

Réf. 11036.11

. -

£

@ Suggestion de présentation

O fopan STV
Conseil de mise en ceuvre , Ui Cette confiserie sucrée qui agrémentera a merveille vos
SEENErTL i R Datisseries. Rapidité, simplicité et résultat assurés.
FLORENTIN: » .. st ciafseidor. 5009
Amandes effilées . 22" s e i LR, 2 1259
Amandeshachéess, « T ... .0 B 2h [EEER a1 R SR . Y W L
Ecorces d’oranges et citron o S B e s e . SO
fiiementhachées ./ we. | iif 801000 e R O ] L R S e D SO

‘ ’—_————

e ——_—ON

P
W, ‘ N
| / -

1. Mélanger tous les ingrédients & 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 piéces deviennent blondes).

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

> S -

Towyours plus gowrmand..
Remarque : aprés ouverture, une agglomération du Des amand e e vew .,
produit est possible. oﬁor , i

c'est prét !
up————T T
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Sachet de 5 kg

Réf. 11296.01

N AT N i R S

Suggestion de présentation

el e T
= oo Sur' 2

Des flocons de seigle pour la décoration de vos pains

spéciaux !
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Sachet de 5 kg

Réf. 11061.01

Sl U TN T —
AWN T

Suggestion de présentation

g

> oo Sur' 2

/—

/)

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 peddt paunt
v SavouweuX

e -




Préparation pour I'élaboration de masses
pour meringues

A

e Wiques
Vtg'r

Carton de 5 kg

Réf. 15186.05

_ M@

Conseil de mise en ceuvre -

COMPLET Meringue /... oot 3009
Eal &0 rin. ...1000g
Sucle i e 2000430009

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 & 110°C (cuire une nuit entiére si possible).
Pour le décor de tartes aux fruits : 200°C.

c'est prét !
e g

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

Une préparation pour meringue, simple a mettre en ceuvre
pour un résultat parfait.




Préparation pour décor de patisserie

A
Neuschiviee A)‘

Sac de 10 kg - Réf. 15196.01

Carton de 5 x 1 kg - Réf. 15196.07

| i i Cette poudre blanche de décoration ! COMPLET Neuschnee
 Consel

constitue la note parfaite pour sublimer vos desserts.

—

-

Uvte texture \\'

Poudre de décoration insoluble pour le;saupoudrage et

7’
la décoration de toutes patisseries. I

o N i i
P -
-, i

_______ DA B 'emdﬁmse/ /
COMPLET Neuschnee A resteblanc et peut se Z : NN o/
congeler. 4 \

=~ - -

P l "... \
S DU A =0 \ ’

-

¥
W

-
- pe————
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5 POW(V&
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

0

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

Suggestion de présentation




Préparation pour glace

Mx aemr

Carton de 4 x 2,5 kg

Réf. 21090.01

Rcets”

Une préparation pour réaliser facilement de savoureuses

Conseil de mise en ceuvre : : glaces a arbmatiser selon vos envies !
COMPLET MixGlace, . 100
SUCe' -, LN A sy 2509
Lait, o sl LA 10009
(
W,

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

www.complet.fr




