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Glagages Miroir
a chaud

Des glacages parfaits pour faire briller vos entremets




Les Glacages Miroir a chaud
Une tenue parfaite et une brillance irreprochable

Esthétiques: «——— —> Pratiques:
- Figent aprés application: - Les glagages miroir a chaud
coupe nette et propreté des ancel existent en 7 versions

emballages patissiers. pour toutes les déclinaisons.

- Les glagages peuvent étre
refondus plusieurs fois.

- Apportent un fini lisse et
brillant aux entremets en
froid positif et négatif.

+ Bonne tenue sur toutes
formes d’entremets.

7 references:

noir, ivoire, saveur caramel, jaune, neutre, rouge et pourpre
Chauffer et appliquer les glagages en fonction de leurs couleurs aux températures indiquées :
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Possibilité d'incorporation dans le glagage avant application
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ASTUCES DE Ch ef

Faire fondre les glagages en .
, s & Appliquer le glagage sur des entremets
meélangeant delicatement a la spatule , .
congeles et exempts de givre.

pour ne pas incorporer dair.




FICHE RECETTE

Entremets .
Passion Framboise

Pour 6 moules en silicone Pavoni KE027

- 750 g de Financier ancel : Mélanger le financier, le beurre fondu et les blancs
- 225 g de beurre fondu . de@ufs jusqua obtention dune masse homogene.
300 g de blancs deufs : Etaler uniformément la masse sur un tapis de cuisson
-300 g de Fourrage Mangue-Passion a bord. Répartir le fourrage mangue-passion sur la

Sélection ancel : masse crue en le déposant par petits tas a l'aide d'une
¢ cuillére. Cuire environ 15 min a 180°C.

Fourrage croquant au chocolat blanc

- 800 g de Fourrage Croquant ¢ Chauffer si nécessaire le fourrage croquant au micro-ondes, puis [étaler H
-

au Chocolat Blanc ancel : uniformément sur 2 mm d'épaisseur entre deux feuilles de papier cuisson. Placer i ———

. au réfrigérateur. =y
é LI

Insert cremeux framboise
+200 g de Crémeux Chocolat Blanc : Dans une casserole, porter la créme et 'ardbme framboise a ébullition. Retirer la
ancel : casserole du feu, ajouter la préparation pour crémeux au mélange bouillant de
+1L de créeme liquide a 35% M.G. : créme et ardme framboise puis mélanger au mixeur plongeant jusqu’a obtention
- 40 g dAréme Framboise Sébalcé  : d'une préparation homogéne. Coulerimmédiatement dans 6 cercles de 16 cm de
: @ posés sur un tapis de cuisson. Surgeler puis retirer les cercles et réserver au
: congélateur pour le montage.

200 g de Bavarois Alaska-express  : Délayer le bavarois Alaska-express dans l'eau et le jus de passion puis incorporer mﬂsﬁffrpﬁ
Neutre ancel . progressivement la creme préalablement montée. e B

-100g d'eau tempérée :

200 g de jus de fruit de la passion .t .
tempéré : —

+1000 g de créme liquide a 35% R

M.G. sucrée a 10 %

Glagcage miroir jaune

- 1500 g de Glagage Miroir a chaud  * Faire fondre le glacage a environ 45°C. W
Jaune ancel : wﬂmj‘@gg
W
e

Montage & finition

Détailler des fonds de financier mangue passion de 16 cm de @ puis détailler des fonds de mémes dimensions de fourrage croquant au chocolat blanc pour
les poser sur les fonds de financier mangue passion. Réserver au réfrigérateur. Remplir les moules a moitié de mousse bavaroise fruit de la passion puis
déposer uninsert crémeux framboise en I'enfongant jusqu’a mi-hauteur. Ajouter de la mousse bavaroise fruit de la passion puis placer les fonds coté fourrage
croquant au chocolat blanc contre la mousse bavaroise fruit de la passion. Surgeler puis démouler. Glacer les entremets avec le glagage miroir jaune a 30°C.
Passer quelques minutes au surgélateur pour fixer le glagage puis décorer.



La gamme des Nappages et Glagages ancel
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A froid ou a chaud, ils décorent toutes vos patisseries.

Nbre
darticles
Conditionnement /unité
GLACAGES article Code EAN dexp.

Glagages miroir préts a 'emploi a chaud

Glagage Miroir a chaud Neutre Seau de 3 kg 1-42-011081 3506170012036 1
Glagage Miroir a chaud Ivoire Seau de 3 kg 1-42-011715 3506170015471 1
Glagage Miroir a chaud saveur Caramel  Seau de 3 kg 1-42-011125 3506170012319 1
Glagage Miroir a chaud Rouge Seau de 3 kg 1-42-011226 3506170012951 1
Glagage Miroir a chaud Noir Seau de 3 kg 1-42-010752 3506170010414 1
Glagage Miroir a chaud Pourpre Seau de 3 kg 1-42-011717 3506170015501 1
Glagage Miroir a chaud Jaune Seau de 3 kg 1-42-013430 3506170021861 1

Glagages facon rocher a chaud

Glagage Fagon Rocher Chocolat au Lait ~ Seau de 3 kg 1-42-013229 3506170132291 1
Glagage Fagon Rocher Chocolat Seau de 3 kg 1-42-013227 3506170132277 1
gLa(ffglgthfa%”c A NOUVEAU ISR LS 1-42-013253 3506170132536 1
Nbre
darticles
Conditionnement /unité
NAPPAGES article Code EAN dexp.

Nappages liquides préts a 'emploi a chaud
Nappage Prét a l'emploi Neutre Bag in box de 13 kg
Nappage Prét a l'emploi Abricot Bag in box de 13 kg

1-42-008734
1-42-008732

3506170087348 1
3506170087324 1

Nappages miroir préts a 'emploi a froid

Nappage Miroir a froid Neutre Boite de 1,5 kg 1-42-011049 3506170011947 4
Nappage Miroir a froid Neutre Seau de 7 kg 1-42-008751 3506170087515 1
Nappages concentrés a dilution 70% a chaud

Nappage Concentré Fraise Seau de 7 kg 1-42-008728 3506170087287 1
Nappage Concentré Neutre Seau de 7 kg 1-42-008730 3506170087300 1
Nappage Concentré Neutre Seau de 15 kg 1-42-008731 3506170087317 1
Nappage Concentré Abricot Seau de 7 kg 1-42-008726 ~ 3506170087263 1
Nappage Concentré Abricot Seau de 15 kg 1-42-008727 3506170087270 1

Retrouvez 'ensemble des produits et recettes ancel et accédez aux vidéos

de gestes de chefs sur www.condifa.fr
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