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Sorbet Framboise :
Réaliser un sirop avec 560 grammes d’eau, 276 grammes 
de sucre, 160 grammes de glucose atomisé et 12 grammes 
de stabilisants à sorbet. Porter à ébullition et couvrir aussitôt. 
Laisser refroidir et ajouter 1000 grammmes de pulpe de 
framboise.
Laisser reposer une nuit au froid positif. Turbiner.

Montage et décor :
Poser un disque de meringue au fond d’un cercle de 
5 cm de haut.
Dresser le sorbet framboise fraîchel enturbiné à moitié du 
cercle. Remettre au froid négatif.
Dresser ensuite la crème glacée vanille jusqu’en haut 
du cercle. Remettre au froid de préférence, même en 
surgélation.
Démouler.
Disposer des gouttes de meringue tout autour en les collant 
avec un peu de crème glacée.
Dresser la crème glacée et le sorbet à la poche sur le 
dessus pour fi naliser le décor.

Meringue Française :
Monter très ferme 360 grammes de blancs d’oeufs avec 
240 grammes de sucre semoule.
Ajouter 360 grammes de sucre glace.
Dresser trois spirales de 16 cm de diamètre et les reste en 
grosses gouttes pour le décor.
Cuire à 90 degrés en four ventilé pendant 1h30.

Crème glacée Vanille :
Infuser 14 grammes de gousses de vanille dans 
140 grammes d’eau.
Peser l’eau après l’infusion à 75 grammes précisement.
Chauffer 1235 grammes de lait entier et incorporer 
76 grammes de lait en poudre avant 20 degrés en fouettant 
énergiquement, voir en mixant. Ajouter l’eau avec la vanille. 
Ajouter encore 120 grammes de glucose atomisé, 
210 grammes de sucre semoule et 30 grammes de sucre 
inverti avant 25 degrés.
Ajouter 70 grammes de jaunes d’oeufs avant 30 degrés 
et 170 grammes de beurre avant 40 degrés. Incorporer 15 
grammes d’émulsifi ant spécial glaces à 40 degrés. Monter 
l’ensemble à 85 degrés en mixant sans arrêt. Débarrasser 
dans un récipient très propre.
Refroidir rapidement et laisser 24 heures à une température 
de + 4 degrés avant de turbiner.

NB : La précision des pesées et le strict respect de la 
procédure, ainsi que le respect de l’utilisation des bonnes 
matières premières précisées, donneront un résultat parfait.
Dans le cas contraire, la recette pourra présenter des 
défauts d’équilibre.

V A C H E R I N
Recette pour 3 vacherins de 6 personnes

  

recettes
DE LAURENT LE DANIEL

Pâte sucrée
Mélanger 375 g de farine avec 130 g de sucre glace, 8 g de sel fi n 
et 45 g de poudre d’amandes.
Ajouter 225 g de beurre froid coupé en petits morceaux. Lorsque le 
beurre est parfaitement réparti, ajouter 75 g d’oeuf. Lisser la pâte, 
laisser reposer au moins deux heures et étaler pour foncer trois tartes 
de 20 cm de diamètre. Laisser reposer les tartes (idéalement une 
nuit) et cuire à 140 degrés pendant 25 à 30 minutes.

Crème d’amandes
Mettre en pommade 120 g de beurre, ajouter 120 g de sucre et 120 g 
de poudre d’amandes.
Ajouter 120 g d’oeuf en plusieurs fois pour obtenir un mélange bien 
homogène mais pas trop foisonné. Répartir cette masse dans les 
trois tartes précuites. Ajouter environ 70 g de groseilles fraiches 
(ou surgelées) sur la crème et appuyer un peu pour bien les insérer.
Cuire à 140 degrés pendant 25 minutes. Laisser bien refroidir et réserver.

Crémeux groseille
Dans une casserole, mélanger 180 g d’oeuf, 50 g de jaunes avec 
120 g de sucre semoule. Ajouter 470 g de pulpe de groseille et porter 
à ébullition sans cesser de remuer avec un fouet.
Ajouter 7 g de gélatine préalablement mélangée à 42 g d’eau.
Refroidir à 45 degrés et ajouter 175 g de beurre doux. Bien émulsionner.

Montage et décor:
Démouler les crémeux groseille et les glacer avec un glaçage rose. 
Poser sur les tartes, bien centré. Décorer le pourtour avec des petits 
biscuits sablés, et le dessus avec des grappes de groseille.

Verser aussitôt dans 3 moules en silicone de 16 cm de diamètre. 
Surgeler.

C A S T I L L E
Recette pour 3 tartes de 6 personnes

Croustillant aux amandes
Mettre 70 g de beurre en pommade, ajouter 70 g de sucre semoule, 
1 g de sel, puis 165 g d’amandes effi lées, 7 g de farine et un peu 
de vanille. Etaler cette masse dans 3 cercles de 14 cm de diamètre 
posés sur un tapis de cuisson. Cuire à 150 degrés pendant 20 à 25 
minutes pour obtenir une belle cuisson homogène. Réserver au frais.

Génoise aux amandes
Mélanger 200 g d’oeufs avec 110 g de sucre semoule et 110 g de 
poudre d’amandes. Chauffer au bain marie à 60 degrés. Monter 
au batteur en vitesse rapide d’abord, puis en vitesse moyenne, 
pour obtenir un bon foisonnement. Ajouter délicatement 40 g de 
farine tamisée avec 3 g de levure chimique, puis 60 g de beurre 
fondu chaud. Etaler cette masse sur une plaque 40 X 30. Cuire à 
180 degrés pendant 12 minutes.

Crémeux au cassis
Mélanger 100 g de jaunes d’oeufs et 95 g de sucre semoule. Ajouter 
dans une casserole à 400 g de pulpe de cassis. Porter à ébullition 
en ne cessant pas de remuer au fouet. Ajouter 12 g de gélatine en 
poudre préalablement mélangée à 70 g d’eau froide.
Refroidir à 25 degrés, puis ajouter 25 g de crème de cassis et 400 g 
de crème fouettée. Dresser aussitôt dans 3 cercles de 14 cm de 
diamètre à raison de 240 g par cercle et le reste dans 3 dômes qui 
serviront au décor de l’entremets. Surgeler le tout.

Bavaroise Ivoire Vanille
Réaliser une crème anglaise avec 180 g de lait entier, 40 g de jaunes 
d’oeuf, 1 gousse de vanille et 65 g de sucre semoule. Ajouter 8 g de 
gélatine préalablement mélangée à 48 d’eau froide et verser sur 
170 g de couverture ivoire. Ajouter 400 de crème fouettée.
Dresser aussitôt.

Montage et décor
Découper trois biscuits de 14 cm de diamètre dans la génoise 
et les assembler au croustillant aux amandes avec un peu de 
confi ture de fruits rouges. Poser ce biscuit au fond des cercles de 
16 cm. Verser la bavaroise à la vanille à mi hauteur, puis insérer le 
palet de crémeux cassis préalablement démoulé bien centré dans 
l’entremets. Lisser parfaitement et déposer au centre le dôme de 
crémeux cassis. Surgeler le tout.

Décercler et pulvériser avec un glacage neutre sur tout l’entremets. 
décorer avec des fruits rouges et des petits macarons.

K 6
Recette pour 3 entremets de 6 personnes. Cercles Ø 16 cm

Hauteur 45 mm
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*Laurent Le Daniel : 

Pâtissier, Chocolatier, Glacier

MOF pâtissier 1997

Laurent Le Daniel* 
et son équipe, 

MOF pâtissier, 
Pâtisserie Le Daniel à Rennes

pour la réalisation d’entremets 

Crédit photo :

Photos de mise en situation 
Laurent Mayeux
Photos produit   
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Repère 
SANS COLORANT AZOÏQUE

AZO-FREE COLOURS code

Repère 
AVEC COLORANT AZOÏQUE

AZOIC COLOURS code

Repère Code produits 
COMESTIBLES SANS COLORANT 
et NON COMESTIBLES 

EDIBLE WITHOUT COLOUR 
and NON EDIBLE 
Product Code 

Couleur scintillante
Sparkling colour

Nouveau produit !
New product!

Sans colorant
Without colouring

* Concerne la fabrication des décors chocolat, transferts, azyme et pâte de sucre. 
Concerns the production process for chocolate, transfer sheets, wafer and sugar paste decorations.

*

Code produit
Product code

Nature du produit
Nature of the product

Quantité
Quantity

Dimension
Size

Gamme azyme 
(hors azyme pâtissier)

Gamme chocolat 
et azyme pâtissier

Conditionnement
Packaging

Sachet Boîte 
                  2OE11856

ŒUF 3D 

CHO  26 x 37 mm  32

CODE NATURE DU PRODUIT

CODE NATURE OF THE PRODUCT 

CHO Chocolat noir décoré

 Decorated black chocolate 

 Chocolat blanc décoré

 Decorated white chocolate

TRA Feuille de transfert 

 Transfer sheet

SUC Décor en sucre

 Sugar decoration 

SUT Sucre tiré 

 Pulled sugar 

PDS Pâte de sucre 

 Sugar paste 

PLS Décor en plastique   

 Plastic decoration 

PDI Pâte à décor imprimée 

 Printed sugar paste decoration

AZY Feuilles et fleurs 

 Flowers and leaves 

 Décor azyme imprimé

 Printed wafer decoration 

ESS Décor en essoblaten : 

 azyme aromatisé et édulcoré

 Essoblaten decoration: 

 flavoured and sweetened wafer

NOU Nougatine 

 Nougatine 

PAA Pâte d’amande

 Almond paste 

BOU Bougie  

 Candle

Petit conditionnement
Small packaging

CERTIFICATION CASHER BIO

Sauf décors contenant le colorant E120 

Gamme pastille 
azyme p.64

04

GUIDE des codes et symboles

Photos non contractuelles /  Non contractual photos
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CLEAN LABEL
CLEAN LABEL

PLUS 
D’INGRÉDIENTS 
NATURELS,
POUR 
DES PRODUITS
0% COLORANT

Ces décors sont personnalisables
(Voir pages suivantes)

N’oubliez pas!

Pour limiter l’utilisation de colorants artificiels, 
Florensuc leur substitue des ingrédients  
naturels ayant un fort pouvoir colorant. Par ailleurs, 
tous nos azymes sont garantis sans gluten.

CLEAN LABEL

*

More natural ingredients, 
no food colours

To reduce the use of artificial food colours, Florensuc has replaced 
them by natural ingredients with a strong colouring power.

Do not forget!
All our decorations can be customized (see next pages)

*99.9% de notre gamme azyme sans E171
*99.9% of our wafer range without E171
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PERSONNALISATION AZYME
WAFER CUSTOMIZATION

• Un emballage spécifique à votre marque (soumis à des minimas de commande)
• Des kits ludiques divers et variés déjà disponibles : lettres de l’alphabet, banderoles, 
     voitures, avions, football, Fairy Tale, papillons
• Des formes sur-mesure pouvant être développées rapidement

KITS CRÉATIFS Creative kits
dédiés au GRAND PUBLIC

Interrogez-nous !
Ask us !

KITS 
VOITURES, AVIONS...

EXEMPLES :

KIT 
PAPILLONS

KIT 
FAIRYTALE

KIT 
FOOTBALL



PERSONNALISATION AZYME
WAFER CUSTOMIZATION
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Utilisez la pastille azyme sur vos pains et vien-
noiseries comme vecteur de communication de 
votre entreprise. Communiquez sur vos produits 
et participez davantage aux célébrations. La  
pastille azyme s’intègre parfaitement au cours de 
la cuisson sur vos produits. Son goût neutre n’altère 
en rien vos créations pâtissières et boulangères. 
Les pâtes colorantes utilisées sont non azoïques.

COMMENT FAIRE ?
Envoyez nous votre logo ou 
design, nous vous ferons par-
venir un bon à tirer et un devis. 
De nombreuses formes et di-
mensions disponibles (liste à 
votre disposition).
Par mail :  
commercial.france@florensuc.fr

PERSONNALISEZ ET IDENTIFIEZ 
VOS RÉALISATIONS SUCRÉES-SALÉES...

PERSONNALISATION AZYME
WAFER CUSTOMIZATION

ILS NOUS FONT CONFIANCE / They trust us!

POUR DES ÉVÉNEMENTS 
IMPORTANTS...

For important events...

POUR COMMUNIQUER 
AUTOUR DE CE QUI 

VOUS TIENT À COEUR...
To communicate about 

what is important to you...

POUR IDENTIFIER 
LE CONTENU 

DE VOS PRODUITS...
To identify the content

of your products...

Let’s talk about customization: 
Use wafer bread labels to 
make your customer identify 
their products. Send us your 
logo or design, we will provide 
you a proof for approval with 
a price offer. Many wafer la-
bels shapes and sizes for your 
creations (list available upon 
request).
By email :  
commercial.export@florensuc.fr

1. Passez le dos de la pastille à fleur  
d’eau et la déposer sur le paton. 
2. Mouillez le paton à l’aide d’un 
pinceau ou d’un pulvérisateur et 
appliquez la pastille. 
Dans tous les cas, déposez la  
pastille à l’écart du coup de lame.

WAFER LABELS: INSTRUCTIONS 
FOR USE: 2 OPTIONS
1. Humidify your wafer bread label 
before placing it over the dough. 
2. Humidify the dough before  
placing the wafer bread label. 
For both options, place your wafer  
bread label out the bread cuts.

PASTILLES AZYME : 
2 MODES DE DÉPOSE POSSIBLES
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PERSONNALISATION AZYME
WAFER CUSTOMIZATION
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LA TYPOGRAPHIE DU TEXTE ET POSITIONNEMENT
TYPOGRAPHY AND LAY OUT

PERSONNALISATION DU TEXTE ET/OU LOGO
CUSTOMIZATION TYPOGRAPHY AND LAY OUT
Positionnez votre texte et/ou design dans le rectangle ci-dessous
Position your text or logo within the here-under rectangle.

Cake Decor
(Bellevue)

Cake Decor
(Copperplate)

(Palace Script)

LE NOMBRE DE COULEURS D’IMPRESSION  
NUMBER OF PRINTING COLOURS

LES FORMES / SHAPES

1 2 3

LE TYPE D’AZYME / TYPE OF WAFER

BEIGE / BEIGE BLANC / WHITE

Autre, à préciser :

LES COULEURS D’IMPRESSION / COLOURS OF PRINTING

MARRON* 
BROWN

NOIR* 
BLACK

ROUGE* 
RED

Cake Decor
(Monotype Corsiva)

(Matrix script)

BIO / ORGANIC

* SANS COLORANT AZOÏQUE - AZO-FREE COLOURS

38 x 25

C

26

E

35

F

40

G

55 x 32

B

65 x 45

A

40 x 31

D

40

H

I 40 x 35

A      
OVALE 65 x 45 mm  500 Qté mini 2.000

B      
OVALE 55 x 32 mm  1000 Qté mini 10.000

C      
OVALE 38 x 25 mm  1000 Qté mini 15.000

D      
OVALE 40 x 31 mm  1000 Qté mini 15.000

E      
DISQUE 26 mm  1500 Qté mini 15.000

F      
DISQUE 35 mm  1000 Qté mini 15.000

G      
DISQUE 40 mm  1000 Qté mini 15.000

H      
CARRÉ 40 mm  1000 Qté mini 15.000

I      
TRIANGLE 40 x 35 mm  2000 Qté mini 15.000

(Qté mini /MOQ)

A renvoyer par mail à : 
commercial.france@florensuc.fr
Forward us by email : 
commercial.export@florensuc.fr

DEMANDE DE DEVIS 
QUOTE REQUEST

AUTRE
nous consulter...

Société :  .........................................................................................................................................................

Nom/prénom :  ........................................................................................................................................

Adresse :  .......................................................................................................................................................  

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

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

Téléphone :  ................................................................................................................................................

Besoin d’aide,  
appelez le
Need help, call him

03 22 45 50 00



PERSONNALISATION CHOCOLAT
CHOCOLATE PERSONALIZATION
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MINIMUM DE COMMANDE : 
5 boîtes de 15 blisters.
Pour toute commande spécifique, 
n’hésitez pas à nous interroger.
Minimum order quantity: 5 boxes of 15 blisters. 
For special request, do not hesitate to contact us.

FLORENSUC VOUS SIMPLIFIE LA VIE : nos feuilles imprimées et pastilles prêtes à l’emploi vous assurent une liberté totale. 
Florensuc makes your life easier. Select either our printed empty blisters or ready made chocolates.

Pour les plus pressés
LE CHOCOLAT PRÊT À L’EMPLOI 
Either a chocolate ready for use:
Parfaitement à l’abri grâce à son conditionnement thermoformé, le 
chocolat prêt à l’emploi Florensuc se stocke entre 16 et 20°C à l’abri 
de la lumière et de l’humidité. Note : nos chocolats prêts à l’emploi sont  
disponibles en chocolat noir ou blanc. 

Carefully protected thanks to its thermoshaped packaging, our 
ready for use chocolates can be stored between 16 and 20° C 
away from light and humidity. Our chocolates are available in 
white or black.

LE CHOCOLAT, 
        ÇA DONNE 
DES IDÉES !



A renvoyer par mail à : 
commercial.france@florensuc.fr
Forward us by email : 
commercial.export@florensuc.fr

DEMANDE DE DEVIS 
QUOTE REQUEST

Besoin d’aide,  
appelez le
Need help, call him

03 22 45 50 00
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FORMES & COULEURS
SHAPES & COLOURS

11

LES FORMES - SHAPES

LE TYPE DE CHOCOLAT - TYPE OF CHOCOLATE NOIR / BLACK BLANC / WHITE LAIT / MILK

* SANS COLORANT AZOÏQUE - NON-AZOIC COLOURS

55 x 30

N

40 x 30

M

53 x 16O

30 x 10P

70 x 15

Q

35
30

24

18

I

J

K

L

H 44 x 15

G 52 x 20

C
B

A

25 x 17

38 x 25

55 x 34

A      
OVALE 55 x 34 mm  300 pièces

B      
OVALE 38 x 25 mm  540 pièces

C      
OVALE 25 x 17 mm  990 pièces

D      
DISQUE 38 mm  360 pièces

E      
DISQUE 30 mm  675 pièces

F      
DISQUE 20 mm  990 pièces

G      
OVALE 52 x 20 mm  525 pièces

H      
OVALE 44 x 15 mm  675 pièces

I      
CARRÉ 35 mm  420 pièces

J      
CARRÉ 30 mm  525 pièces

K      
CARRÉ 24 mm  525 pièces

L      
CARRÉ 18 mm  990 pièces

M      
RECTANGLE 40 x 30 mm  450 pièces

N      
RECTANGLE 55 x 30 mm  240 pièces

O      
RECTANGLE 53 x 16 mm  630 pièces

P      
RECTANGLE 30 x 10 mm  1500 pièces

Q      
RECTANGLE 70 x 15 mm  495 pièces

R      
ASSORT 4 FORMES  870 pièces

Quantités 
par forme 
et par boîte 
Quantities 
per shape 
and per box

30

38
D

E

F

20

25 x 17 mm 38 x 25 mm

18 mm 30 mm

R

LES COULEURS D’IMPRESSION / COLOURS OF PRINTING

JAUNE 
YELLOW

BLANC 
WHITE

ROUGE* 
RED

CUIVRE* 
COPPER

SUR CHOCOLAT NOIR / BLACK OU LAIT / MILK

AUTRE : nous consulter...
OTHER...

SUR CHOCOLAT BLANC / WHITE

MARRON 
BROWN

ROUGE 
RED

BLEU  
BLUE

VERT 
GREEN

AUTRE : nous consulter...
OTHER...

*SCINTILLANT / SPARKLING

1           2           3           Quadri

LE NOMBRE DE COULEURS D’IMPRESSION  
NUMBER OF PRINTING COLOURS

LA TYPOGRAPHIE DU TEXTE ET POSITIONNEMENT
TYPOGRAPHY AND LAY OUT

Cake Decor
(Bellevue)

Cake Decor
(Copperplate)

(Palace Script)

Autre, à préciser :

Cake Decor
(Monotype Corsiva)

(Matrix script)

PERSONNALISATION DU TEXTE ET/OU LOGO
CUSTOMIZATION TYPOGRAPHY AND LAY OUT
Positionnez votre texte et/ou design dans le rectangle ci-dessous
Position your text or logo within the here-under rectangle.

Société :  ...................................................................................................................................................................................

Nom/prénom :  ..................................................................................................................................................................

Téléphone :  ..........................................................................................................................................................................
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ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY
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ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY
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2JA12588

RECTANGLE À GRAVER JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 88 x 52 mm  36  

2JA12589

RECTANGLE À GRAVER JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 61x 43 mm  48  

2JA13094

RECTANGLE JA

CHO 52 x 41 mm  72   

2JA13090

TAG JA

CHO 55 x 30 mm  80   

2JA13092

LOSANGE JA

CHO 55 x 25 mm  120   

2JA13093 

RECTANGLE JA

CHO 52 x 41 mm  72

2 -2021-Chocolat-p12a43 -V6.indd   2 09/12/2020   19:04



2JA10566W

RECTANGLE À GRAVER JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 88 x 52 mm  36   

2HB10762W 

RECTANGLE À GRAVER HAPPY BIRTHDAY

CHO 88 x 52 mm  36

2JA12587

RECTANGLE JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 61 x 43 mm  48

2JA11869W

CARRÉ JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 35 mm  112

2JA12195W

RECTANGLE JOYEUX ANNIVERSAIRE  

CHO 52 x 41 mm  72 

14

ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY

2JA13139

CARRÉ JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 50 mm  48

2JA12212

CARRÉ JOYEUX ANNIVERSAIRE  

CHO 30 mm  140 

2JA10566W.2

RECTANGLE À GRAVER

JOYEUX SANS E171 ANNIVERSAIRE 

CHO 88 x 52 mm  18 

2 -2021-Chocolat-p12a43 -V6.indd   3 09/12/2020   19:04



TOUS NOS PRODUITS SONT 
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FRANCE

                  2JA13W 

4 RECTANGLES JOYEUX ANNIVERSAIRE

CHO 55 x 30 mm  64 

                  2JA07W 

4 OVALES JOYEUX ANNIVERSAIRE                   
CHO  55 x 34 mm  80  

2JA11185W

RECTANGLE JOYEUX ANNIVERSAIRE                  
CHO  26,5 x 68,5 mm  84 

2MR10070W

ASSORTIMENT DE MARGUERITES                   3D

CHO  45 mm  60

CH
O

CO
LA

TE
    

 C
H

O
CO

LA
T

ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY
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2BF12292W

ASSORTIMENT CARRÉS OVALES BONNE FÊTE

CHO  Carrés : 18 - 30 mm - Ovales : 25 x 17 mm - 38 x 25 mm  116 

2 -2021-Chocolat-p12a43 -V6.indd   4 09/12/2020   19:04
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PARFUMS
FLAVOUR

2CI12207

CARRÉ CITRON                   
CHO 18 x 18 mm  132 

2VA01

GOUSSE DE VANILLE                    
CHO 17 x 168 mm  48

2CI10884W

TRANCHE CITRON                   
CHO  38 x 20  mm  200 

2CI10884W.1 

CHO  38 x 20  mm  50

2FR10569

FRAISE

CHO  30 x 20  mm  228 

                  2FR10569.1 

CHO  30 x 20  mm  57 

2CAB01

CABOSSE ROUGE                    
CHO 32 x 20 mm  208 

2 -2021-Chocolat-p12a43 -V6.indd   5 09/12/2020   19:04
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PAPILLONS - FLEURETTES
BUTTERFLIES - SMALL FLOWERS

17

2CH13073

CHOUETTE

CHO 43 x 33  mm  92

2FL13074

FLEURETTE

CHO 20 x  22  mm  280
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PAPILLONS - FLEURETTES
BUTTERFLIES - SMALL FLOWERS

18

2BU11849

MINI PAPILLONS

CHO 37 x 30 mm  140

2BU01

ASSORTIMENT PAPILLONS

CHO 59 x 50 mm - 50 x 39 mm - 30 x 21mm  96

2BU12591

ASSORT. PAPILLONS

CHO 37 x 30 mm  140 

2BU13106

PAPILLONS

CHO 37 x 30  mm  140
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PAPILLONS - FLEURETTES
BUTTERFLIES - SMALL FLOWERS
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19

2CC11852W

CUPCAKE

CHO 27 X 36 mm  152  

2FL12573.2

FLEURETTES PASTEL

CHO 26 X 27 mm  108  

2AE11250W

ASSORTIMENT ANÉMONES MULTICOLORES

CHO 22 mm  280

2FL11851W

FLEURETTE

CHO 26 X 27 mm  216  

2COC12172W

COCCINELLE

CHO 23 X 21 mm  148 

2AB12173W

ABEILLE

CHO 23 X 21 mm  148 

2BU13083

PAPILLONS

CHO 22 x 20  mm  160
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BOULES 3D
BALLS 3D

20
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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BOULES 3D
BALLS 3D

2ET12568

ÉTOILE DES MERS

CHO 25 mm  160

2BL12590

BOULE 3D BICOLORE

CHO 28 mm  32 

2BL10312W

BOULES PRINTANIÈRES

CHO 28 mm  32

TOUS NOS PRODUITS SONT 

2POI12566

SILHOUETTE POISSON

CHO 44 X 34 mm  80

2POI13095

POISSON AQUA

CHO 44 x 34  mm  80

2BL13096

BOULE 3D AQUA

CHO 28  mm  32

2ET13097

ÉTOILE AQUA

CHO 25  mm  160
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1822

FORMES GÉOMÉTRIQUES
GEOMETRIC SHAPES

2FI11138W 

BATONNET MARBRÉ

CHO 120 x 7 mm  128

2AN11138W 

ANNEAUX MARBRÉ

CHO 67 - 45 - 25 mm  96

2FI07

BÂTONNET MULTICOLORE

CHO 120 X 7 mm 128

2AN07 

ANNEAUX MULTICOLORES

CHO 67 - 45 - 25 mm  96

2CU11138W 

CUILLÈRE 3D MARBRÉ

CHO 85 x 20 mm  96

2CUAS01W.2

CUILLÈRE 3D 24 MULTICOLORES

CHO 85 X 20 mm  48 
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FORMES GÉOMÉTRIQUES
GEOMETRIC SHAPES
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2PL01 

PLAQUETTE

CHOCOLAT NOIR

CHO 40 X 30 mm  84

2PL02 

PLAQUETTE

CHOCOLAT BLANC

CHO 40 X 30 mm  84

2PL03

PLAQUETTE

CHOCOLAT AU LAIT

CHO 40 X 30 mm  84

TOUS NOS PRODUITS SONT 

2BL12567

BOULES 3D ÉCAILLES

CHO 28 mm  32

2BL13105

BOULE 3D COURBES

CHO 28  mm  32

2PLAS01

PLAQUETTE CHOCOLAT NOIR ET BLANC

CHO 40 X 30 mm  84
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SAINT VALENTIN
VALENTINE’S DAY

24

2CO04 

4 CŒURS 3D                   
CHO  43 x 35 mm  48 
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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SAINT VALENTIN
VALENTINE’S DAY

TOUS NOS PRODUITS SONT 

25

2VAL12386

RECTANGLE ST VALENTIN

CHO 55 X 30 mm 120

2VAL12387

CARRÉ COEUR

CHO 30 mm 140 

2CO03W

CŒUR 3D

CHO 43 x 35 mm  48 

2CO10886 

CŒUR 3D

CHO 43 x 35 mm  48 

2CO10312

COEUR ROUGE SCINTILLANT 3D

CHO 29 x 24 mm  32

2CO10190W 

ASSORT. 3 CŒURS ENTRELACÉS

CHO 35 x 18 mm  224

2VAL12385

CARRÉ ST VALENTIN

CHO 24 mm 216 

2CO12870

DOUBLE CŒURS

CHO 35 X 18 mm  224

2VAL12876

DISQUE JE T’AIME

CHO 38 mm  96

2VAL12074W

LETTRE ST VALENTIN

CHO 61 x 43 mm  48 
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2VAL10037W 

2 CŒURS ST-VALENTIN 

                  CHO  54 x 45 mm  60  

SAINT VALENTIN
VALENTINE’S DAY

30

30

18

18

2VAL12468

ASSORT. ST VALENTIN

CHO  55 X 30 mm  80 

                  2VAL10877W 

ASSORT JE T’AIME CARRÉS / OVALES 

CHO  18 - 30 - 25 X 17- 38 X 25 mm  232   

25

38

17

25

2CO11167W 

COEUR 2 COULEURS                  
CHO  30 mm  160

2VAL12072W

SCEAU JE T’AIME                  
CHO  35 mm  132 

2VAL06W

4 CŒURS                    
CHO  30 mm  160

2TF12398

TRANSFERT ST VALENTIN

TRA   250 X 400 mm  10 

                  2TF12075W

TRANSFERT COEURS 

TRA 250 x 400 mm  10  

26
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PÂQUES
EASTER

27
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28

PÂQUES
EASTER

2OE12578

OEUF 3D

CHO 26 X 37 mm  32 

2OE12169W

OEUF 3D CHAMPÊTRE

CHO 26 X 37 mm  32 

2OE11850W

OEUFS 3D

CHO 26 x 37 mm  32

2OE13084

ŒUF 3D PAPIVOL DE NUIT

CHO 26 x 37  mm  32

2OE13076

ŒUF 3D GRAPHITES

CHO 26 x 37  mm  32

2OE11.1W

4 ŒUFS 3D PERSONNAGES PÂQUES

CHO 26 x 37 mm  32
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PÂQUES
EASTER
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2OE12563

OEUF 3D

CHO 26 X 37 mm  32 

2OE12574

OEUF 3D JOYEUSES PÂQUES

CHO 26 X 37 mm  32 

2OE10938W

ŒUFS 3D PÂQUES MULTICOLORES 

CHO 26 x 37mm  32

2OE13082

ŒUF 3D PAPIVOL

CHO 26 x 37  mm  32

2OE13086

ŒUF 3D FLEURI BLEUTÉ

CHO 26 x 37  mm  32
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30

2LA11510W 

LAPINS

CHO 43 X 24 mm  112

2PO12570

SILHOUETTE COCOTTES

CHO 38 X 38 mm  96 

2LA12577

PIC TÊTE DE LAPIN

CHO 25 x 59 mm  108 

PÂQUES
EASTER

2PO13107

ASSORTIMENT POULES

CHO 38 X 38 mm  96 

2PA13077

RECTANGLE ŒUFS

CHO 70 x 15 mm  132 

2LA12179W

SILHOUETTES LAPIN DE PÂQUES

CHO 25 x 59 mm  108 
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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2PA13072

CLOCHE

CHO 38 x 30 mm  128 CH
O

CO
LA

TE
  C

H
O

CO
LA

T

PÂQUES
EASTER

31

2LA02

LAPIN FESTONNÉ

CHO 41 X 46 mm  100

2OE04.1

DEMI OEUF FESTONNÉ

CHO 26 x 37 mm  32

2CAR03

CAROTTE

CHO  28,5x15,5x5,5 mm  260

2LA01 

KIT LAPIN                   (8 KITS) 

CHO OREILLE 17 x 55 mm  

ŒIL 14 x 23 mm  

NEZ  43 x 26 mm  212
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32

PÂQUES
EASTER
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PÂQUES
EASTER

33

2PA10568W

OEUF JOYEUSES PÂQUES

CHO 47 X 60mm  56

2PA12184

OEUF 2D JOYEUSES PÂQUES

CHO 47 X 60mm  56

2PA13079

RECTANGLE LAPIN

CHO 55 x 44  mm  72  

2OE13080

ŒUF PLAT

CHO 47 x 60 mm  56  

2PA13081

RECTANGLE PÂQUES

CHO 70 x 15 mm  132 

2PA13071

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES

CHO 55 x 34  mm  64  

2PA13075

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES

CHO 52 x 41 mm  72 

2PA12576

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES

CHO 30 X 40 mm  120 
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34

PÂQUES
EASTER

                  2PA10076W 

ASSORTIMENT RECTANGLES JOYEUSES PÂQUES 

CHO  55 X 30 mm  64

2PA13W 

JOYEUSES PÂQUES LAPINS & POUSSINS                   
CHO 70 x 15 mm  132 

                  2PA14W 

JOYEUSES PÂQUES 

CHO 70 x 15 mm  132
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PÂQUES
EASTER

35

2PA12564

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES

CHO 70 X 15 mm  132

2PA12672

RECTANGLE JOYEUSE PÂQUES CHAMPÊTRE

CHO 52 X 41 mm  72 

2PA10881W

OVALE JOYEUSES PÂQUES

CHO 55 X 34 mm  80

2LA11858W 

LAPIN JOYEUSES PÂQUES

CHO 43 X 24 mm  112 

2PA11504W

BANDEROLE LAPIN JOYEUSES PÂQUES

CHO 70 X 35 mm  68

2PA12181W

BIAIS FUNNY RABBIT JOYEUSES PÂQUES

CHO 55 X 25 mm  120

2PA12186W

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES FESTONNÉ

CHO 60 x 38 mm  64

2PA13085

RECTANGLE PÂQUES

CHO 70 x 15 mm  132   

2PA13087

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES

CHO 55 x 30 mm  64   
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FÊTE DES MÈRES - FÊTE DES PÈRES
MOTHER’S DAY - FATHER’S DAY

36
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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FÊTE DES MÈRES - FÊTE DES PÈRES
MOTHER’S DAY - FATHER’S DAY

37

2MA12595 

COEUR JOYEUSES FÊTES MAMAN

CHO 54 x 45 mm  60

2MA12187W

RECTANGLE BONNE FÊTE MAMAN

CHO 70 X 15 mm  66 

2MA11186W

CŒUR BONNE FÊTE MAMAN

CHO 54 X 45 mm  60 

                  2MA03W

2 CŒURS BONNE FÊTE MAMAN

CHO 54 x 45 mm  60

                  2MA10038W

3 CŒURS BONNE FÊTE MAMAN

CHO 54 x 45 mm  60

CH
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                  2MA11517W

CARRÉ BONNE FÊTE MAMAN

CHO 30mm  140

2MA13088

RECTANGLE FÊTE DES MÈRES

CHO 61 x 43 mm  48

2MA12594 

CARRÉ FÊTES DES MÈRES

CHO 35 mm  112 
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38

2BF10885W

3 RECTANGLES BONNE FÊTE PAPA

CHO 70 x 15 mm  132

2CO10599W

3 CŒURS BONNE FÊTE PAPA

CHO 54 x 45 mm  60

2BF11861W

TAG BONNE FÊTE PAPA

CHO 55 X 30 mm  80   

2MO01

MOUSTACHE

CHO 50 X 20 mm  140

2BF12593.2 

RECTANGLE MEILLEUR PAPA

CHO ,40 x 20 mm  84

2BF12596.2 

RECTANGLE JE T’AIME PAPA

CHO ,40 x 30 mm  60

2BF13089

RECTANGLE FÊTE DES PÈRES

CHO 61 x 43 mm  48

FÊTE DES MÈRES - FÊTE DES PÈRES
MOTHER’S DAY - FATHER’S DAY
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FOOTBALL
SOCCER

2FO11174

PIC JOUEUR DE FOOT                   
CHO  33 X 70  mm  72

2FO11864W

RECTANGLE JOUEUR DE FOOT                   
CHO  61 X 43  mm  48

2FO02.1

BOULE 3D BALLON DE FOOT

CHO  28 mm  32

2FO11863W

BALLON DE FOOT

CHO  28 mm  32
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40

LES FEUILLES DE TRANSFERT
TRANSFER SHEETS

2TF12569 ÉCAILLES

TRA  250 X 400 mm  10 

2TF10323W BRUSH FIN

TRA   250 X 400 mm  10

2TF11874W ÉTOILES

TRA   250 X 400 mm  10 
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LES FEUILLES DE TRANSFERT
TRANSFER SHEETS

2TF13108 RECTANGLE ANGULAIRE

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13112 RECTANGLE LAPIN

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF12579 RECTANGLE PÂQUES

TRA   250 X 400 mm  10  

2TF12565 RECTANGLE POUSSINS ET LAPIN

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF11522W RECTANGLE ESPRIT DE PÂQUES

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13114 RECTANGLE PAPIVOL DE JOUR

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF12575 RECTANGLE ABEILLES

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF12592 RECTANGLE BICOLORE

TRA   250 X 400 mm  10  

2TF12204 PRAIRIE

TRA   250 X 400 mm  10 
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LES FEUILLES DE TRANSFERT
TRANSFER SHEETS

2TF13109 RECTANGLE AQUA

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13113 RECTANGLE FLEUR BLEUTÉE

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13110 RECTANGLE COURBE

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13111 RECTANGLE CHOUETTE

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF13115 RECTANGLE PAPIVOL DE NUIT

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF11877 RECTANGLE BALLON DE FOOT

TRA   250 X 400 mm  10 

2TF104W RECTANGLE HERBES FOLLES

TRA   300 X 400 mm  24 

2TF10579W RECTANGLE LINÉAIRE

TRA   250 X 400 mm  10

2TF10584W RECTANGLE SMART

TRA   250 X 400 mm  10 
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LES FEUILLES DE TRANSFERT
TRANSFER SHEETS
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2TFA14W ASSORTIMENT 4 MODÈLES

TRA   250 X 400 mm  24 

2TFA06W ASSORTIMENT 4 MODÈLES

TRA   250 X 400 mm  24

En sortie d’enrobage…

Déposez délicatement la feuille de 
transfert imprimée…

1

2

Tapotez à l’aide d’un pinceau le 
dessus de feuille afin de bien faire 
adhérer la feuille aux bonbons…

3

Laissez cristalliser puis retirez la feuille 
en une seule fois…Vos bonbons cho-
colat sont décorés.

4

Utilisation des feuilles 
de transfert imprimées 
en sortie d’enrobage 

des bonbons chocolat
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40% DE PÂTE D’AMANDE - TEXTURE SAVOUREUSE
4O% ALMOND PASTE, TASTY TEXTURE

PÂTE D’AMANDE - PÂTE DE SUCRE - NOUGATINE
ALMO/D PASTE - SUGAR PASTE - /OUGATI/E

7FP01 

FEUILLE                   VERTE COURBÉE

PAA  38 mm  96

7RC01

5 ROSES                   CONFISEUR ASSORTIES 

PAA  40 mm  25  20

6RC02

4 ROSES                   CONFISEUR ASSORTIES                   5 PÉTALES

PDS  45 mm  25  16

9TA01

TARTELETTE

NOU 48 mm  48  12

7RC05 

5 ROSES                   CONFISEUR ASSORTIES IRISÉES

PAA  40 mm  25  12

44

3 - 2021-Sucre-p44-47-V6.indd   1 09/12/2020   18:57



SUCRE TIRÉ - PÂTE DE SUCRE IMPRIMÉE
 PULLED SUGAR - PRI/TED SUGAR PASTE 
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TOUS NOS PRODUITS SONT 

5R3GP01

ROSES                   3 PÉTALES GRAND MODÈLE AVEC FEUILLES                    
SUT 50 mm  24  + 48 feuilles  8

8JA8397B

BIAIS JOYEUX ANNIVERSAIRE                    
PDI 90 x 40 mm  40

                  5RA01 

ROSES ANCIENNES ASSORTIES

SUT 55  H30  mm  24  8

5RB01 

BOUTONS DE ROSE                   
SUT 25 mm  32  12

                  5RC01 

ROSES CONFISEUR 

SUT 50 mm  24 + 48 feuilles  8

5FA01 

ASSORTIMENT DE 4 FLEURS AVEC FEUILLES

SUT  45 mm  24 + 48 feuilles  12

45
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PÂTE À SUCRE
FONDANT

6PA07N 

PÂTE À SUCRE ORANGE

250 g  12

6PA10N 

PÂTE À SUCRE VERTE

250 g  12

5 KG

6PA15 

PÂTE À SUCRE

5 Kg  1

Léger arôme vanille
Light vanilla flavour

PÂTE À SUCRE
FONDANT

6PA01N 

PÂTE À SUCRE BLANCHE

250 g  12

6PA04N 

PÂTE À SUCRE ROUGE

250 g  12

6PA02N 

PÂTE À SUCRE ROSE

250 g  12

6PA05N

PÂTE À SUCRE BLEU

250 g  12

6PA08N 

PÂTE À SUCRE MARRON

250 g  12

6PA11N 

PÂTE À SUCRE VIOLETTE

250 g  12

6PA17N 

PÂTE À SUCRE FUCHSIA

250 g  12

6PA03N 

PÂTE À SUCRE JAUNE

250 g  12

6PA06N 

PÂTE À SUCRE AZUR

250 g  12

6PA09N 

PÂTE À SUCRE NOIRE

250 g  12

250 G
Nouvelle recette - Meilleure flexibilité
New recipe - More malleable

46
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CAKE DESIGN
CA,E DESIG/
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6WR01 

BLANCHE

 36 Cm 430 g  1

6WR02

ROSE  

 36 Cm 430 g  1

6WR06

BLEU

 36 Cm 430 g  1

TOUS NOS PRODUITS SONT 

1 KG - Léger goût vanille  - Ultra souple

Dans la limite des 
stocks disponible
in the limit of the 
available stock

6PA21 

PÂTE À SUCRE ROSE

1kg  1

6PA22 

PÂTE À SUCRE BLEUE

1kg  1

6PA25 

PÂTE À SUCRE NOIRE

1kg  1

6PA23 

PÂTE À SUCRE ROUGE

1kg  1

6PA20 

PÂTE À SUCRE BLANCHE

1kg  1

ROULEAU DE PÂTE À SUCRE 
PRÊTE À L’EMPLOI
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ROSES CLASSIQUES
CLASSIC ROSES

48
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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ROSES CLASSIQUES
CLASSIC ROSES

RM02 

ROSE

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM03 

JAUNE

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM04 

ROSE CARMIN

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM07.7 

ABRICOT

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM01 

BLANCHE

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM06 

BLEU

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM08.0

ROSE MARRON

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM09.7 

LILAS

AZY 30 h 30 mm  72  14

RM10.0

NOIRE

AZY 30 h 30 mm  72  14

RP04 

ROSE CARMIN

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP02

ROSE 

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP06

BLEU

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP03

JAUNE

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP07.7 

ABRICOT

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP01

BLANCHE

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP08.0 

MARRON

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP09.7

LILAS

AZY 40 h 40 mm  72  10

RP10.0

NOIRE

AZY 40 h 40 mm  72  10

ROSE MINI

PETITE ROSE
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RG04 

ROSE CARMIN

AZY 50 h 45 mm  36 10

RPG05 

BOUQUET ROSE ET BLANC

AZY 100mm - fleur rose 50mm  6

RG03 

JAUNE

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG09.7

LILAS

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG06 

BLEU

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG02 

ROSE

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG07.7 

ABRICOT

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG08.0

MARRON

AZY 50 h 45 mm  36 10

RG01

BLANC

AZY 50 h 45 mm  36 10

ROSES CLASSIQUES
CLASSIC ROSES

ROSE GRANDE

50

4 - 2021-Azyme-V4_p48-86.indd   3 09/12/2020   18:52



TOUS NOS PRODUITS SONT 
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ROSES CLASSIQUES
CLASSIC ROSES

RM13

MINI ROSE 3 NUANCES DE BLEU

ESS 30 h  72  14
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ROSES CLASSIQUES
CLASSIC ROSES

RMF05 

TRIO MINI ROSES ASSORTIES ENSEMBLE 3 PIONS

AZY 30 h30 mm  60  14

RPF05

TRIO PETITES ROSES ASSORTIES ET SES 2 FEUILLES

AZY 40 h40 mm  60  10

RGF04

GRANDE ROSE CARMIN ET SES 3 FEUILLES                    
AZY 50 h 45 mm  24  10

                  RM05 

TRIO MINI ROSES ASSORTIES

AZY 30 h 30 mm  72  14

                  RP05 

TRIO PETITES ROSES ASSORTIES

AZY 40 h 40 mm  72  10

RG05 

TRIO GRANDES ROSES ASSORTIES

AZY 50 h 45 mm  36  10
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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ROSES AROMATISÉES
FLAVOURED ROSES

W
A

FE
R

  A
ZY

M
E

RM10/05 

PETITES ROSES ASSORTIES
AROMATISÉE SAVEUR VANILLE CARAMEL 

ESS 30 h30 mm  72  14

RP10/05.72 

PETITES ROSES ASSORTIES
AROMATISÉE SAVEUR VANILLE CARAMEL 

ESS 40 h40 mm  72  10

Un décor fl euri 
aux arômes de fruit !
Jouez la surprise et la carte du fruit, 
avec nos décors azyme aromatisés.

Fruity decoration 
with fruits fl avours!
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RP11/06.72 

PETITE ROSES ASSORTIES
AROMATISÉE FRUITS EXOTIQUES 

ESS 40 h40 mm  72  10

RM11/06 

MINI ROSES ASSORTIES
AROMATISÉE FRUITS EXOTIQUES

ESS 30 h30 mm  72  14

RG04.0/12

GRANDE ROSE ROUGE AROMATISÉE FRAISE

ESS 50 h 45 mm  36

RP04.0/12

PETITE ROSE ROUGE AROMATISÉE FRAISE

ESS 40 h 40 mm  72

RM04.0/12

MINI ROSE ROUGE AROMATISÉE FRAISE

ESS 30 h 30 mm  72

ROSES AROMATISÉES
FLAVOURED ROSES
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TOUS NOS PRODUITS SONT 

W
A

FE
R

  A
ZY

M
E

RG03/11

GRANDE ROSE JAUNE AROMATISÉE CITRON

ESS 50 h 45 mm  36

RP03/11

PETITE ROSE JAUNE AROMATISÉE CITRON

ESS 40 h 40 mm  72

RM03/11

MINI ROSE JAUNE AROMATISÉE CITRON

ESS 30 h 30 mm  72

ROSES AROMATISÉES
FLAVOURED ROSES

W
A

FE
R

  A
ZY

M
E

RP12/07.72 

PETITE ROSE SAVEUR FRUITS ROUGES 

ESS 40 h40 mm  72  10

RM12/07

MINI ROSE SAVEUR FRUITS ROUGES

ESS 30 h30 mm  72  14

RM05.4/05 

MINI ROSE VERT PASTEL SAVEUR VANILLE CARAMEL

ESS 30 h30 mm  60  14

RP05.4/05 

PETITE ROSE VERT PASTEL SAVEUR VANILLE CARAMEL

ESS 40 h40 mm  51  10
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RMC051 

TENDRE                   
AZY 40 h 30 mm  81  10

RMC053 

VIVE 

AZY 40 h 30 mm  81  10

                  RMC056 

ÉLÉGANCE 

AZY 40 h 30 mm  81  10

RMC052

CÉRÉMONIALE                    
AZY 40 h 30 mm  81  10

VG 

GRANDE VIOLETTE                   
AZY 33 mm  72  14

MINI ROSES COROLLE
MINI FLOWERS WITH LEAVES
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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RPN500 

PETITE ROSE NUANCÉE

AZY 40 h40 mm  72  10

RGN500 

GRANDE ROSE NUANCÉE

AZY 50 h45 mm  36  10

RMN500 

MINI ROSE NUANCÉE

AZY 30 h30 mm  72  14

                  RPI01 

PETITES ROSES ASSORTIES IMPRIMÉES NUANCÉES 

AZY 40 h 40 mm  72  10

                  RPI02 

PETITES ROSES ASSORTIES IMPRIMÉES

AZY 40 h 40 mm  72  10

RPI03 

FLEURS IMPRIMÉES LUMINEUSES                 
AZY 40 h 40 mm  72

ROSES NUANCÉES ET IMPRIMÉES
SHADED AND PRINTED ROSES

IMPRIMÉES

NUANCÉES
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ROSES CRISTALLISÉES
CRYSTALLIZED ROSES

RGB05

GRANDES ROSES CHRISTALLISÉES ASSORTIES AVEC FEUILLES

AZY 50 h45 mm  30  10

                  RPB05 

PETITES ROSES CHRISTALLISÉES ASSORTIES AVEC FEUILLES

AZY 40 h40 mm  60  10

VPA 

VIOLETTE AROMATISÉE CRISTALLISÉE + FEUILLE                   
AZY 20 mm  100  14

                  RMB01 

CHRISTALLISÉE BLANCHE AVEC FEUILLE 

AZY 30 h30 mm  60  14

RMB05 

CHRISTALLISÉES ASSORTIES AVEC FEUILLE 

AZY 30 h30 mm  60  14

                  RMB02 

CHRISTALLISÉE ROSE AVEC FEUILLE  

AZY 30 h30 mm  60  14

MINI ROSE

PETITE ROSE VIOLETTE

GRANDE ROSE
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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JONQUILLES
DAFFODILS

J01

ROSE & BLANCHE

AZY 45 h 30 mm  28  14

J08

ORANGE JAUNE & ABRICOT

AZY 45 h 30 mm  28  14

J03

BLANCHE & JAUNE

AZY 45 h 30 mm  28  14

J06

BLANCHE & BLEUE

AZY 45 h 30 mm  28  14

J04

ROSE CARMIN & ROSE                  
AZY 45 h 30 mm  28  14

J02

BLANCHE & ROSE

AZY 45 h 30 mm  28  14

J560 

COULEURS ASSORTIES

AZY 45 h30 mm  28  14
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FLEURETTES 
FLOWERS
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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M01 

MARGUERITE BLANCHE À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M02 

MARGUERITE ROSE À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M03

MARGUERITE JAUNE À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M06

MARGUERITE BLEUE À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M09.7

MARGUERITE LILAS À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M04 

MARGUERITE ROSE CARMIN À CŒUR JAUNE 

AZY 45 mm  100  14

M05 

DUO MARGUERITES ASSORTIES À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

E550 

ÉGLANTINE 5 COULEURS ASSORTIES À CŒUR JAUNE

AZY 45 mm  100  14

M550 

MARGUERITES 5 COULEURS ASSORTIES

AZY 45 mm  100  14

FLEURETTES 
FLOWERS
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FLEURETTES 
FLOWERS

N550

NARCISSE 5 COULEURS ASSORTIES À CŒUR JAUNE                    
AZY 45 mm  100  14

ANM01.0

MINI ANÉMONE BLANCHE                 PION JAUNE 

AZY  30  mm   200

ANM02.2

MINI ANÉMONE ROSE PION JAUNE                 
AZY  30  mm   200

ANM04.4

MINI ANÉMONE ROUGE PION JAUNE                  
AZY  30  mm   200

ANM06

MINI ANÉMONE BLEUE PION JAUNE                  
AZY  30  mm   200
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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ANM25653 

MINI ANÉMONES                 ASSORTIES

AZY  30  mm   200

AN551/05 

MINI ANÉMONES ASSORTIES AROMATISÉES VANILLE CARAMEL                   
ESS 40 mm   133

AN01 

MINI ANÉMONES MULTICOLORES ASSORTIES                 
AZY  40  mm   168

FLEURETTES 
FLOWERS
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FLEURS ET PASTILLES BIO
BIO FLOWERS AND LABELS

RP01BIO

PETITE ROSE BIO BLANCHE

AZY 40 mm 72

RP02BIO

PETITE ROSE BIO ROSE 

AZY 40 mm 72

RM01BIO

MINI ROSE BIO BLANCHE

AZY 30 mm 72

RM02BIO

MINI ROSE BIO ROSE 

AZY 30 mm 72

BI
O
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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FLEURS ET PASTILLES BIO
BIO FLOWERS AND LABELS

Certifié AB
Produit Bio 
certifié par 
FR-BIO-01

RG01BIO

GRANDE ROSE BIO BLANCHE

AZY  50 mm  36

RG02BIO

GRANDE ROSE BIO BLANCHE

AZY  50 mm  36

M05BIO

DUO MARGUERITES                   BIO 

AZY  45 mm  100

BIO3990V 

PASTILLE PAIN BIO CERTIFIÉE EUROPÉEN

                   AZY  40 x 25 mm 1000

BIO711V 

PASTILLE PAIN BIO CERTIFIÉE AB                   

AZY 25 x 38 mm 1000
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SACHETS HOME BAKING
HOME BAKING BLISTERS

BRG01BIO

BLISTER GRANDE ROSE BLANCHE

AZY 50 mm  5   15

BRP01BIO

BLISTER PETITE ROSE BLANCHE

AZY 40 mm  6   15

BRG02BIO

BLISTER GRANDE ROSE ROSE

AZY 50 mm  5   15

BRP02BIO

BLISTER PETITE ROSE ROSE

AZY 30 mm  6   15

BM05BIO

BLISTER DUO MARGUERITES

AZY 45 mm  10   15

BRM05BIO

BLISTER MINI ROSE BLANCHE ET ROSE

AZY 30 mm  20   15

BANM01AS

BLISTER 24 MINI ANÉMONES BLANCHES ET ROUGES

+ FEUILLES                    
AZY 30 mm  24 + 24 feuilles   15

BANM05 

BLISTER 24 ANÉMONES BLANCHES ET ROSES 

+ FEUILLES                    
AZY 30 mm  24 + 24 feuilles   15

                  BAN01 

BLISTER 12 ANÉMONES + 12 FEUILLES FLO1 

ESS 40 mm  12 + 12 feuilles   15

Certifié AB
Produit Bio 
certifié par 
FR-BIO-01
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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SACHETS HOME BAKING
HOME BAKING BLISTERS

BMI01

BLISTER  12 MARGUERITE IMPRIMÉES                    
AZY 45 mm  12  15

                  NBPA01 

DISPLAY DE 15 BLISTERS DE 12 PAPILLONSAZY 

43 x 51 mm + 50 x 70 mm  15

                  BJA02 

DISPLAY DE 15 BLISTERS DE 

6 BANDEROLES JOYEUX ANNIVERSAIRE

AZY 94 x 32 mm  15

BM04 

BLISTER 12 MARGUERITES ROUGES                   
+ 12 FEUILLES DE LISERON 
AZY 45 mm  12 + 12 feuilles   15

BRNI04 

BLISTER 12 GERBERAS IMPRIMÉES 

AZY  55 mm  12  10

NBJ08

BLISTER 5 JONQUILLES ORANGE                    
AZY 45 mm  5  15

NBJ12 

BLISTER 5 JONQUILLES ROSES SUR BLANC                   
AZY 45 mm  5   15

                  NBJ16 

BLISTER 5 JONQUILLES BLEUES  SUR BLANC

AZY 45 mm  5   15
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SACHETS HOME BAKING
HOME BAKING BLISTERS

NBM05 

BLISTER 12 MARGUERITES + 12 FEUILLES                  
AZY 45 mm  12 + 12 feuilles  15

                  NBN05 

BLISTER 12 NARCISSES (6 ROSES 6 BLANCS) 

+ 12 FEUILLES LISERON 

AZY 45 mm  12 + 12 feuilles  15

                  NBR01 

BLISTER 6 PETITES ROSES BLANCHES

+ 12 FEUILLES VERT CLAIR 

AZY 40 mm  6 + 12 feuilles  10

NBR02 

BLISTER 6 PETITES ROSES ROSES

+ 12 FEUILLES VERT CLAIR                   
AZY 40 mm  6 + 12 feuilles  10

BRMF05 

BLISTER 12 ROSES 3 PIONS

+ 12 FEUILLES VERT CLAIR 

AZY 30 mm  12

SR01 

BLISTER FEUILLES DE ROSE VERT CLAIR                  

AZY 38 mm  30   15

NBR04 

BLISTER 6 PETITES ROSES CARMIN + 12 FEUILLES                  
AZY 40 mm  6 + 12 feuilles  10

NBR05 

BLISTER 6 PETITES ROSES 3 BLANCHES 3 ROSES 

+ 12 FEUILLES                   
AZY 40 mm  6 + 12 feuilles  10

NBSC 

BLISTER 2 JONQUILLES ORANGE & VIOLETTES VG 

+ 6 FEUILLES                   
AZY 5 + 33 mm  5 + 6 feuilles  15

                  NBVG9 

BLISTER 7 VIOLETTES 

+ 14 FEUILLES DE LISERON VERT CLAIRE

AZY 33 mm  7 + 14 feuilles  15

                   NBR06 

BLISTER 6 PETITES ROSES BLEUES

+ 12 FEUILLES VERT CLAIR 

 AZY 40 mm  6 + 12 feuilles  10
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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FEUILLES
LEAVES

FRN02 

FEUILLE DE ROSE BLANCHE                  
AZY 38 mm  500  20  

FRN04

FEUILLE DE ROSE MARRON 

AZY 38 mm  500  20

FRN05.17 

FEUILLE DE ROSE VERT TENDRE 

AZY 38 mm  500  20 

FRN01M

AZY 38 mm  1000  10 

FL01 

FEUILLE DE LISERON VERT CLAIR

AZY 40 mm  500  20

FRN05.1

FEUILLE DE ROSE VERT CLAIR

AZY 38 mm  500  20 

FL03 

FEUILLE DE LISERON VERT FONCÉ 

AZY 40 mm  500  20  

FRN01

FEUILLE DE ROSE VERT CLAIR

AZY 38 mm  500  20 

FRN03 

FEUILLE DE ROSE VERT FONCÉ 

AZY 38 mm  500  20

FRN02.8 

FEUILLE DE ROSE ROSE

AZY 38 mm  500  20

FR01 

FEUILLE DE ROSE VERT CLAIR 

AZY 40 mm  500  20  

FRG02 

FEUILLE DE ROSE BLANCHE 

AZY 47 mm  350  20 

FRG04 

FEUILLE DE ROSE MARRON

AZY 47 mm  350  20 

FRG05.1 

FEUILLE DE ROSE VERT CLAIR

AZY 47 mm  350  20  

FRG01M 

AZY 47 mm  1000 10

FRG01 

FEUILLE DE ROSE  VERT CLAIR 

AZY 47 mm 350 20  FRG03 

FEUILLE DE ROSE  VERT FONCÉ 

AZY 47 mm  350  20  

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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FEUILLES AZYME POUR CALISSONS ET NOUGATS
WAFER SHEETS FOR CALISSONS AND NOUGATS

P320x230L AZY  320 x 230 mm  25

P600x400L AZY  600 x 400 mm  25

Feuilles lisses / Smoothed sheets

Épaisseur / Thickness 0,9mm

Épaisseur / Thickness 0,65mm

P320x230S AZY  320 x 230 mm  50

P600x400S AZY  600 x 400 mm  50

Feuilles striées blancs / Ridged white sheets
Épaisseur / Thickness 0,27mm

70

4 - 2021-Azyme-V4_p48-86.indd   23 09/12/2020   18:52



TOUS NOS PRODUITS SONT 
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PAPILLONS - FLEURS
BUTTERFLIES - FLOWERS

314S 

ASSORTIMENT DE PAPILLONS 

AZY de 31 mm  43 x 51 mm à 50 x 70 mm  260   14

25076S  

ASSORTIMENT DE PAPILLONS 

AZY de  47 x 55 mm  180 

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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JOYEUX ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY

26203P

SILHOUETTE NUAGE JOYEUX ANNIVERSAIRE

AZY 77 x 53 mm   32

72

4 - 2021-Azyme-V4_p48-86.indd   25 09/12/2020   18:53



TOUS NOS PRODUITS SONT 
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JOYEUX ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY

5423S 

BANDEROLES JOYEUX ANNIVERSAIRE

AZY 94 x 30 mm   24  120

1580AS

3 BANDEROLES JOYEUX ANNIVERSAIRE ARÔMATISÉ VANILLE

ESS 94 x 32 mm   24  120

4049P

3 BIAIS JOYEUX ANNIVERSAIRE

AZY 55 x 25 mm    24

4373AS

3 BANDEROLES JOYEUX ANNIVERSAIRE ARÔMATISÉES VANILLE

ESS 94 x 32 mm   24  120

4428S

3 BANDEROLES HAPPY BIRTHDAY / COLLECTION 2012

AZY 94 x 32 mm   24  120

1581S 

3 BANDEROLES HAPPY BIRTHDAY

AZY 94 x 32 mm   24  120

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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JOYEUX ANNIVERSAIRE
HAPPY BIRTHDAY

5426S 

RECTANGLE JOYEUX ANNIVERSAIRE                   
AZY 90 x 40 mm   24

5425P 

BANDEROLE JOYEUX ANNIVERSAIRE                   
AZY 90 x 47 mm   24  120

25389P 

DISQUE HAPPY BIRTHDAY

AZY  50 mm  24 

                  4048P 

4 RECTANGLES ONDULÉS JOYEUX ANNIVERSAIRE 

AZY 105 x 45 mm    24

25432P 

RECTANGLE JOYEUX ANNIVERSAIRE 

AZY 105 x 45 mm    24

25641P 

BANDEROLE JOYEUX ANNIVERSAIRE                   
AZY 94 x 36 mm   24
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TOUS NOS PRODUITS SONT 
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football
FOOTBALL

1BG03

BOUGIES FEU DE BENGALE                    
BOU 150 mm  36 

La bougie étincelante 
Florensuc reste allumée 
50 à 60 sec. !

9 SACHETS 
DE 4 BOUGIES
9 BAGS 
OF 4 CANDLES

Certifié

2326W 

RECTANGLE TERRAIN DE FOOT                   
AZY 300 x 200 mm   12

634.50

DISQUE BALLON DE FOOT                   
AZY 41 mm   50

5032P
PIC FOOT                   
AZY 29X49 mm   24

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCEFA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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JOYEUSES PÂQUES
HAPPY EASTER

25908P 

BANDEROLE JOYEUSES PÂQUES

AZY 94 x 30 mm   24

25652P

RECTANGLE BANDEROLE JOYEUSES PÂQUES

AZY 90 x 40 mm  24
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JOYEUSES PÂQUES
HAPPY EASTER

26199P 

BANDEROLE JOYEUSES PÂQUES

AZY 94 x 32 mm   24

25909P 

BANDEROLE JOYEUSES PÂQUES

AZY 94 x 30 mm   24

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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JOYEUSES PÂQUES
HAPPY EASTER

25649S

ASSORTIMENT JOYEUSES PÂQUES

AZY POUSSIN 54 x 40 mm

CLOCHE 40 x 51 mm  24

25651P

CARRÉ JOYEUSES PÂQUES LAPIN

AZY 40 mm  24

26200P

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES 

AZY 77 x 53 mm  24

26197P

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES 

AZY 61 x 43 mm  24

26198P

DISQUE JOYEUSES PÂQUES

AZY 30 mm  24
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JOYEUSES PÂQUES
HAPPY EASTER

25906P

ROND JOYEUSES PÂQUES                    
AZY  35 mm  24

25907P 

RECTANGLE JOYEUSES PÂQUES                  
AZY  61x 43 mm   24

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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JOYEUSES PÂQUES
HAPPY EASTER

4367P 

4 ŒUFS PÂQUES

AZY 75 x 55 mm   24

25114S

RECTANGLE ONDULÉ JOYEUSES PÂQUES

AZY 82 x 35 mm  24

1POU07

POUSSINS COLORÉS 

PLS  35 x 40 mm  72

1LA04

2 LAPINS

PLS H 45 mm  48

26233P

DISQUES 145MM JOYEUSES PÂQUES

AZY 145 mm  12

25371P

OEUF JOYEUSES PÂQUES

AZY 55 x 75 mm  24

TAILLE RÉELLE
145 mm
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FÊTE DES MÈRES
MOTHER’S DAY

26201P

RECTANGLE 90X40MM BONNE FÊTE MAMAN

AZY 90 x 40 mm   24

25910P 

RECTANGLE BONNE FÊTE MAMAN

AZY 90 x 40 mm   24

3774AS

BONNE FÊTE MAMAN ARÔMATISÉ VANILLE

ESS 94 x 30 mm   24  120
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FÊTE DES PÈRES
FATHER’S DAY

2485S

BONNE FÊTE

AZY 90 x 40 mm  24   120

3775AS

CŒUR BONNE FÊTE MAMAN ARÔMATISÉ VANILLE

ESS 75 x 70 mm   24  80

25718P

CŒUR BONNE FÊTE MAMAN

ESS 75 x 70 mm   24  80

1781AS

BONNE FÊTE MAMAN ARÔMATISÉ VANILLE

ESS 75 x 70 mm   24  80

25911P 

RECTANGLE BONNE FÊTE PAPA

AZY 90 x 40 mm   24

1780AS

BONNE FÊTE PAPA ARÔMATISÉ VANILLE

AZY 94 x 30 mm   24  120

26202P

RECTANGLE BONNE FÊTE PAPA

AZY 90 x 40 mm   24
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25508P

RECTANGLE LICORNE

AZY 90 x 40 mm   24  120

25513P

DISQUE LICORNE

AZY 210 mm  12 

25655P

PICS LICORNE

AZY 49 x 29 mm   24  120

TAILLE RÉELLE
210 mm

ANNIVERSAIRE THÉMATIQUE
THEMATIC BIRTHDAY
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ANNIVERSAIRE THÉMATIQUE
THEMATIC BIRTHDAY

4819P

DISQUES FESTIFS 

AZY 145 mm  12 

26231P

DISQUES JOYEUX ANNIVERSAIRE PAQUETS CADEAUX

AZY 145 mm  12 

3000P

DISQUES JOYEUX ANNIVERSAIRE ENFANTIN

AZY 145 mm  12 

26235P

DISQUE JOYEUX ANNIVERSAIRE NOS AMIS LES ANIMAUX

AZY 145 mm  12 

TAILLE RÉELLE
145 mm

TAILLE RÉELLE
145 mm

TAILLE RÉELLE
145 mm

TAILLE RÉELLE
145 mm
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ANNIVERSAIRE THÉMATIQUE
THEMATIC BIRTHDAY

26234P

DISQUE ENFANTS AVEC BALLON

AZY 210 mm  12 

26232P

DISQUES 145MM JE T’AIME

AZY 145 mm   12  120

26236P

DISQUES BOUQUETS DE FLEUR

AZY 145 mm   12  120

TAILLE RÉELLE
145 mm

TAILLE RÉELLE
145 mm

TAILLE RÉELLE
210 mm

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FA

BR IQUÉ  EN

D A N S  N O S  AT E L I
E R

S

FRANCE

FRANCE
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ANNIVERSAIRE THÉMATIQUE
THEMATIC BIRTHDAY

25648P

BANDEROLE SIRÈNE

AZY 94 x 30 mm   24  120

25647P

DISQUE SIRÈNE

AZY 210 mm  12 

TAILLE RÉELLE
210 mm
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Sorbet Framboise :
Réaliser un sirop avec 560 grammes d’eau, 276 grammes 
de sucre, 160 grammes de glucose atomisé et 12 grammes 
de stabilisants à sorbet. Porter à ébullition et couvrir aussitôt. 
Laisser refroidir et ajouter 1000 grammmes de pulpe de 
framboise.
Laisser reposer une nuit au froid positif. Turbiner.

Montage et décor :
Poser un disque de meringue au fond d’un cercle de 
5 cm de haut.
Dresser le sorbet framboise fraîchel enturbiné à moitié du 
cercle. Remettre au froid négatif.
Dresser ensuite la crème glacée vanille jusqu’en haut 
du cercle. Remettre au froid de préférence, même en 
surgélation.
Démouler.
Disposer des gouttes de meringue tout autour en les collant 
avec un peu de crème glacée.
Dresser la crème glacée et le sorbet à la poche sur le 
dessus pour fi naliser le décor.

Meringue Française :
Monter très ferme 360 grammes de blancs d’oeufs avec 
240 grammes de sucre semoule.
Ajouter 360 grammes de sucre glace.
Dresser trois spirales de 16 cm de diamètre et les reste en 
grosses gouttes pour le décor.
Cuire à 90 degrés en four ventilé pendant 1h30.

Crème glacée Vanille :
Infuser 14 grammes de gousses de vanille dans 
140 grammes d’eau.
Peser l’eau après l’infusion à 75 grammes précisement.
Chauffer 1235 grammes de lait entier et incorporer 
76 grammes de lait en poudre avant 20 degrés en fouettant 
énergiquement, voir en mixant. Ajouter l’eau avec la vanille. 
Ajouter encore 120 grammes de glucose atomisé, 
210 grammes de sucre semoule et 30 grammes de sucre 
inverti avant 25 degrés.
Ajouter 70 grammes de jaunes d’oeufs avant 30 degrés 
et 170 grammes de beurre avant 40 degrés. Incorporer 15 
grammes d’émulsifi ant spécial glaces à 40 degrés. Monter 
l’ensemble à 85 degrés en mixant sans arrêt. Débarrasser 
dans un récipient très propre.
Refroidir rapidement et laisser 24 heures à une température 
de + 4 degrés avant de turbiner.

NB : La précision des pesées et le strict respect de la 
procédure, ainsi que le respect de l’utilisation des bonnes 
matières premières précisées, donneront un résultat parfait.
Dans le cas contraire, la recette pourra présenter des 
défauts d’équilibre.

V A C H E R I N
Recette pour 3 vacherins de 6 personnes

  

recettes
DE LAURENT LE DANIEL

Pâte sucrée
Mélanger 375 g de farine avec 130 g de sucre glace, 8 g de sel fi n 
et 45 g de poudre d’amandes.
Ajouter 225 g de beurre froid coupé en petits morceaux. Lorsque le 
beurre est parfaitement réparti, ajouter 75 g d’oeuf. Lisser la pâte, 
laisser reposer au moins deux heures et étaler pour foncer trois tartes 
de 20 cm de diamètre. Laisser reposer les tartes (idéalement une 
nuit) et cuire à 140 degrés pendant 25 à 30 minutes.

Crème d’amandes
Mettre en pommade 120 g de beurre, ajouter 120 g de sucre et 120 g 
de poudre d’amandes.
Ajouter 120 g d’oeuf en plusieurs fois pour obtenir un mélange bien 
homogène mais pas trop foisonné. Répartir cette masse dans les 
trois tartes précuites. Ajouter environ 70 g de groseilles fraiches 
(ou surgelées) sur la crème et appuyer un peu pour bien les insérer.
Cuire à 140 degrés pendant 25 minutes. Laisser bien refroidir et réserver.

Crémeux groseille
Dans une casserole, mélanger 180 g d’oeuf, 50 g de jaunes avec 
120 g de sucre semoule. Ajouter 470 g de pulpe de groseille et porter 
à ébullition sans cesser de remuer avec un fouet.
Ajouter 7 g de gélatine préalablement mélangée à 42 g d’eau.
Refroidir à 45 degrés et ajouter 175 g de beurre doux. Bien émulsionner.

Montage et décor:
Démouler les crémeux groseille et les glacer avec un glaçage rose. 
Poser sur les tartes, bien centré. Décorer le pourtour avec des petits 
biscuits sablés, et le dessus avec des grappes de groseille.

Verser aussitôt dans 3 moules en silicone de 16 cm de diamètre. 
Surgeler.

C A S T I L L E
Recette pour 3 tartes de 6 personnes

Croustillant aux amandes
Mettre 70 g de beurre en pommade, ajouter 70 g de sucre semoule, 
1 g de sel, puis 165 g d’amandes effi lées, 7 g de farine et un peu 
de vanille. Etaler cette masse dans 3 cercles de 14 cm de diamètre 
posés sur un tapis de cuisson. Cuire à 150 degrés pendant 20 à 25 
minutes pour obtenir une belle cuisson homogène. Réserver au frais.

Génoise aux amandes
Mélanger 200 g d’oeufs avec 110 g de sucre semoule et 110 g de 
poudre d’amandes. Chauffer au bain marie à 60 degrés. Monter 
au batteur en vitesse rapide d’abord, puis en vitesse moyenne, 
pour obtenir un bon foisonnement. Ajouter délicatement 40 g de 
farine tamisée avec 3 g de levure chimique, puis 60 g de beurre 
fondu chaud. Etaler cette masse sur une plaque 40 X 30. Cuire à 
180 degrés pendant 12 minutes.

Crémeux au cassis
Mélanger 100 g de jaunes d’oeufs et 95 g de sucre semoule. Ajouter 
dans une casserole à 400 g de pulpe de cassis. Porter à ébullition 
en ne cessant pas de remuer au fouet. Ajouter 12 g de gélatine en 
poudre préalablement mélangée à 70 g d’eau froide.
Refroidir à 25 degrés, puis ajouter 25 g de crème de cassis et 400 g 
de crème fouettée. Dresser aussitôt dans 3 cercles de 14 cm de 
diamètre à raison de 240 g par cercle et le reste dans 3 dômes qui 
serviront au décor de l’entremets. Surgeler le tout.

Bavaroise Ivoire Vanille
Réaliser une crème anglaise avec 180 g de lait entier, 40 g de jaunes 
d’oeuf, 1 gousse de vanille et 65 g de sucre semoule. Ajouter 8 g de 
gélatine préalablement mélangée à 48 d’eau froide et verser sur 
170 g de couverture ivoire. Ajouter 400 de crème fouettée.
Dresser aussitôt.

Montage et décor
Découper trois biscuits de 14 cm de diamètre dans la génoise 
et les assembler au croustillant aux amandes avec un peu de 
confi ture de fruits rouges. Poser ce biscuit au fond des cercles de 
16 cm. Verser la bavaroise à la vanille à mi hauteur, puis insérer le 
palet de crémeux cassis préalablement démoulé bien centré dans 
l’entremets. Lisser parfaitement et déposer au centre le dôme de 
crémeux cassis. Surgeler le tout.

Décercler et pulvériser avec un glacage neutre sur tout l’entremets. 
décorer avec des fruits rouges et des petits macarons.

K 6
Recette pour 3 entremets de 6 personnes. Cercles Ø 16 cm

Hauteur 45 mm
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