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Bavarois Alaska-express

Des mousses de qualité faciles a réaliser
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Des préparations de qualité pour réussir
facilement de succulentes bavaroises

La gamme des Bavarois Alaska-express ancel

* Une offre large de 21 références.

* 9 parfums gourmands avec des ingrédients nobles :
des éclats de chocolat, de caramel, d'amande, de pistache,
du beurre de cacao, du miel, du mascarpone, du café ou de
la vanille.

* 11 parfums fruités contenant majoritairement des morceaux
de fruits lyophilisés pouvant atteindre 96 g d’équivalent en fruits
frais pour 100 g de préparation.

* 1 neutre pouvant étre arbmatisé avec de la purée ou de la garniture
de fruits, de la pate arématique, de I'arbme, de I'alcool...

* Rapide a mettre en ceuvre : 200 g de préparation + 300 g d’eau
+ 1000 g de chantilly.

e -be-  Mousses fermes et aérées, faciles a trancher et qui supportent
la congélation.

e
N — Bavarois Alaska-express Pistache ancel
e Bﬂﬁ% « Contient des éclats de pistache grillée.
1 ‘,..--l'?"'“g‘"l » Sur base gélatine bovine.
. - : Produit Réf. Poids
j”fﬂ g Préparation pour bavarois alaska-express pistache 1-42-011241 1 kg
\ - "n:._a:_.a
N m Bavarois Alaska-express
aﬂaumﬂ%;s Facon Creme Brulee ancel
2 Alas? H}ﬁ-ﬁw"” * Contient de la vanille et des éclats de caramel.
won t '
= " | » Sur base gélatine bovine.
o AL Produit Réf. Poids
> Préparation pour bavarois alaska-express 1-42-010923 1kg

e o i fagon creme bralée



Les p’ti
p tits pots préts a emporter

- iy
pour une vitrine originale

Ur]e _res:ette originale
. réalisée a l'aide de
gamme des Bavarois

Un p’tit pot 250 ml*
Alaska-express ancel.

1-42-010914

* Disponible aupre
prés de votre distributeur habituel en cart
on de 6 pots.

Jusqua
Obtenoy
étacho o gons U
ne pate
o

n Tiramist aux Fraises

&dients 5 min

i 10 pltits Pots.
fouet, & grande
murie

Recette pou
‘Wlanger tous les ndK
aide du f
60N Tatin ance)

U e ,
rar;?dzaétllsserle qualitative
mettre en ’
me oeuv
et facile a emporter. *

batteur, 4 g,
e

e
€ grosses

Biscuit cuiller
+300 g de Biscuiller Braun
300 g deufs au batteu,
e vitesse. A I
100 mi dead dune douile uni N
Y souts de 3 a 4@ 1010 SC, une
Jaque recouverte ¢ ‘papier cuisso™
Saupoudrer de SUSTe gace_avant
cuisson. jire & 490°C _environ 10
min en four ventilé ou 42 min en four
a sole. Apres Mruld\ssemen\‘ retirer e
‘papier cuissoN
Mousse bavaroise fralse
- 40 g de Bavarols. ‘Alaska-express Delayer la_préparation pour bavarois ¢ens Teau
Fraise ancel puis incorporer 12 creme chantilly en melangeant
.60gdeau Gelicatemen 25044, =
o e ci 6layer
. 300 g de chantily. sucrée 2 10% hantily si,crg, '"szr 2 prapa
4 104, erlacrepe2ton poyy
e chan U ba
Mousse bavaroise tiramisy e mgger® dans 7
e
~ 40 g de Bavarois Naskaoxpress DV \a préparation pOUr vavarois dans 1@ 90antdgiicqren IS
Tiramisu ance o incorporer 1a creme anantilly en mélange ment = e
.60 gdeau ‘elicatement. e
" 300 g de chantily sucrée & 10% ‘ L
X Mo - E
Fraises HMotsse pgy gy o=
200 g de fraises ‘Couper 30 fines \amelles de fraises 4@ taille g de Bay, roise pojy ;S IncorpopneP2ration poy
aises en deux pour e “décor. Hacher 908 pe ite ance) ! Alaska, ire. - Ny icatomeny 12 Créme our bavaros
gd' e, antill lans '
Montage et finition 250 g Xpress o j, v I o s Teay _FREESS
- 9 de chanyg Délaye, - Ngeant | piieie
Placer 3 gouttes de biscult uller coté sucre glace 2 bas de chaque pit POt & antily s, incopser 12 prép
pointe vers 1e Taut, Placer 3 lamelles “go fraise entre chadue qoutte de biscult & lcrée & 100 erla cre, ,:fauo,, = =
s bas. Reparti successhe ent la mousse bavaroise raise, les morceaux de fri 9 e chaniifyay C2Varo ¥
goutt de biscult cller gans les 10 pits pots B iner par la mousse bavArs Iy enmejanes 98ns re,
& la poche a doull®  melge. Décorer avec 1% o raises préaiablemert ! Napp, 9eantdgjoac. Pl -
Miroir a froid neutre ancel. 50 age choc, ement. i + de chaqua
g de olaf fouill Pt
Schokgpr™ 4 - le cannase o
kobel, . 53Ve elée g Partir
ella B"u:llr chocoar -~ lans chaque i”,:fEsswemsm
e Pot. Dégye 15 POmMe;
Ter avec fa rostoes 2
‘ nt d
Mon; o
tage -
=
3 I
les 4 -
avec g Varmsasm s 3 ke
s =k
Amandeg ei,,”ﬂ'su"ai‘;’a’ etporas B -
‘es. dey la
- Napper jq 1. Canele,
le degaunelée d:
us ayg, 2NS ch
ve a
le nanaque
Page

Déco

uvrez toutes les recettes de
S
ur www.condifa.fr

P'tits Pots



Lingots Pistache-Abricot b

Recette pour 40 lingots

Gateau de Savoie au chocolat (1 plaque de 40X60 cm) .,J__.——-

* 400 g de Gateau de Savoie Mélanger tous les ingrédients 3 min au batteur, f
au Chocolat ancel a l'aide du fouet, a grande vitesse. Etaler la dwf

* 150 g d’ceufs pate sur une plaque recouverte de papier f"';"'

« 200 ml de créme liquide & 35% M.G cuisson. Cuire & 200°C environ 10 min en Ao

four ventilé ou 12 min en four a sole. Aprées
refroidissement, retirer le papier

cuisson.
Fourrage croquant chocolat blanc %F————T——-“———‘ﬂy’
» 1000 g de Fourrage Croquant Chocolat Blanc ancel n PRI s> Bt
Mousse bavaroise abricot . BavirOless
Alask €~
* 100 g de Bavarois Délayer la préparation pour bavarois dans I'eau puis = o
Alaska-express Abricot ancel incorporerlacréme chantilly en mélangeantdélicatement. ¢ =
150 g d'eau A l'aide d’une poche a douille munie d’'une douille unie e
- 500 g de chantilly sucrée a 10% de 15 mm, dressgr la mousse en long sur une plaque e
recouverte de papier cuisson puis surgeler. IS
Mousse bavaroise pistache 5 s
* 150 g de Bavarois Délayer la préparation pour bavarois dans l'eau d f‘“ﬂ
Alaska-express Pistache ancel puis incorporer la créme chantilly en mélangeant =
e 225 g d’eau délicatement. _,..-r"".:“-
\ omm

» 750 g créme chantilly sucrée a 10%

Glagcage neutre W
Clasthns

* 1000 g de Glagage Miroir a chaud Faire fondre le glagage au micro- .=
Neutre ancel onde a environ 50°C. w

Montage et finition o

Chauffer si nécessaire le fourrage croquant chocolat blanc au micro-onde puis I'étaler sur le gateau . ...
de Savoie au chocolat. Apres réfrigération, découper des rectangles de 7X2 cm. Repartir la mousse W‘-
bavaroise pistache dans les 40 lingots en chemisant les bords du moule a l'aide d’une palette.
Découper la mousse bavaroise abricot en section de 7cm puis I'insérer dans la bavaroise pistache. )
Lisser puis terminer le montage par les fonds de gateau de Savoie au chocolat recouverts de
fourrage croquant chocolat blanc. Surgeler avant le démoulage. Glacer les lingots avec le glacage
neutre a 45°C. Décorer les bords et le dessus des lingots avec le Masquage Croquant Vert ancel.



Recette pour 5 gouttiéres de 50 cm

Biscuit financier noix de coco (2 plagues de 40x60 cm) .J Iy
* 1000 g de Financier ancel Mélanger tous les ingrédients jusqu’'a ﬁ
+ 300 g de beurre fondu obtention d’'une masse homogéne. Répartir ﬁ:ﬂmﬂﬂx
. ; puis étaler la masse sur 2 plaques recou- i
e blalncs ‘ oeufsA . vertes de toiles de cuisson. Cuire & 150°C ST
+ 200 ,g.(’je noix doe Lo EfpEE environ 15 min en four ventilé ou 20 min en
torréfiee a 180°C environ 15 min four a sole. Aprés refroidissement, retirer il ‘

les toiles de cuisson.

Fourrage croquant chocolat -
* 1200 g de Fourrage Croquant Chocolat ancel

———
L3 N ~ P4 \" ey ; “ﬂﬂ; o
Mousse bavaroise fagon creme bruléee = D o ﬁml';@"iﬂi
it [ =
* 600 g de Bavarois Alaska-express Délayer la préparation pour nﬁﬁ?.ﬁ = e
Facon Créeme Bralée ancel bavarois dans 'eau puis incorporer =
+ 900 g d’eau la creme chantilly en mélangeant =
- 3000 g de chantilly sucrée a 10%  d€licatement. b
) . §F=—¢Wﬁ
Compotée d'abricots W “’L"“g- - B
+ 1250 g de Fourrage Abricot ancel D s
Glagcage jaune pailleté
* 2000 g de Glagage Miroir a Chaud Chauffer le glagage au micro-
Neutre ancel gnde a envirqn 50"9 Quis gﬁa ﬂ.;.";lrg "m ma,‘.ﬂﬁ
+ 200 g de Décor Pailleté Argent incorporer le décor pailleté et ‘.__, e Mt R
ancel le colorant a la spatule. B e 2 = | \ & =
* 40 g de Colorant Jaune Sébalcé -

Montage et finition

Chauffer si nécessaire, le fourrage croquant chocolat au micro-onde et I'étaler uniformément
sur la premiére plaque de financier puis recouvrir avec la seconde. Aprés réfrigération, couper 5
bandes de 7x50 cm. A I'aide d’'une poche a douille, déposer 400 g de mousse bavaroise fagon
creme brilée dans chaque gouttiére puis chemiser les bords. Répartir la compotée d’abricots
suivie du reste de mousse bavaroise. Déposer les bandes de biscuit financier noix de coco

qnant
garnies de fourrage croquant chocolat sur la mousse bavaroise. Surgeler, démouler puis glacer '

avec le glacage jaune pailleté a 45°C. Décorer les bords avec le Masquage Croquant Chocolat
au Lait ancel puis le dessus avec des abricots et du chocolat.



Les Bavarois Alaska-express ancel
Des préparations de qualité pour des mousses faciles a réaliser.

:\?\:_“-—..\-l.u 2

roils
wver Le Neutre
<5 NEUTRE

Les Gourmands

T Gnc s | CHOCOLAT

L
Ak CHOCOLAT BLANC

-

—

‘ CHOCOLAT AU LAIT
CAPPUCCINO
© == CARAMEL
SAVEUR MIEL-NOUGAT
TIRAMISU
221 FAGON CREME BRULEE
[EIZZYA PISTACHE

ABRICOT Avec morceaux de fruits
ANANAS Avec morceaux de fruits
BANANE Avec morceaux de fruits
€% Crron
<o FRAISE Avec morceaux de fruits
FRAMBOISE Avec morceaux de fruits

FRUITS ROUGES
Avec morceaux de fruits

MANDARINE
MANGUE

FRUIT DE LA PASSION
Avec morceaux de fruits

\f Les Fruités
; is
s 9>

POIRE Avec morceaux de fruits

Les mini-formats

T
“i"'"’ CHOCOLAT
e # FRAISE
LA FRAMBOISE
POIRE

1-42-008051

1-42-008057
1-42-008864
1-42-008865

1-42-008869
1-42-008682
1-42-008872
1-42-008066
1-42-010923
1-42-011241

1-42-008681
1-42-008870
1-42-008868
1-42-008058
1-42-008059
1-42-008061
1-42-008871

1-42-008063
1-42-008889
1-42-008065

1-42-008064

1-42-010362
1-42-010363
1-42-010365
1-42-010368

1 kg

1 kg
1 kg
1 kg

1 kg
1 kg
1kg
1 kg
1 kg
1 kg

1 kg
1 kg
1 kg
1 kg
1 kg
1 kg
1 kg

1 kg
1 kg
1 kg

1 kg

200 g
200 g
200 g
200 g

S ‘aromatise avec :

De la purée de fruits, de la garniture de fruits,

de la pate aromatique, des arémes, de l'alcool...

Contiennent :
62 % de chocolat.
Du beurre de cacao.

Du cacao, du beurre de cacao et de la poudre
de lait.

Des éclats de chocolat et du café torréfié.
Du caramel au lait.

Du miel et des éclats d’amandes.

Du mascarpone.

De la vanille et des éclats de caramel.

Des éclats de pistache.

100 g de préparation contiennent :
L'équivalent de 96 g d’abricots frais.
L’équivalent de 85 g d’ananas frais.
L'équivalent de 56,1 g de bananes fraiches.
L'équivalent de 26,5 g de citrons frais.
L’équivalent de 73,1 g de fraises fraiches.
L’équivalent de 57,5 g de framboises fraiches.

L’équivalent de 77,25 g de myrtilles, fraises,
airelles, cassis et framboises fraiches.

L’équivalent de 55,1 g de mandarines fraiches.

L’équivalent de 28,8 g de mangues fraiches.

L’équivalent de 63 g de fruits de la passion frais.

L’équivalent de 61 g de poires fraiches.

100 g de préparation contiennent :

62 g de chocolat.

L’équivalent de 73,1 g de fraises fraiches.

L’équivalent de 57,5 g de framboises fraiches.

L’équivalent de 61 g de poires fraiches.

Tous les mois, de nouvelles recettes sur

www.condifa.fr

fédére les marques
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Sur base
gélatine :

Bovine.

Sur base
gélatine :

Bovine.
Bovine.

Bovine.

Porcine.
Bovine.
Bovine.
Bovine.
Bovine.

Bovine.

Sur base
gélatine :

Porcine.
Porcine.
Porcine.
Porcine.
Bovine.
Bovine.

Bovine.

Porcine.
Bovine.

Bovine.

Bovine.

Sur base
gélatine :

Bovine.
Bovine.
Bovine.

Bovine.
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