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Gastronomische Meetings ,FRANKREICH"

BACKER, KONDITOREN, GASTRONOMEN ODER HOTELFACHSCHULE-
LEHRER - MEHR ALS 500 PROFIS HABEN DIE EINLADUNG DES
KONZERNS BARRY CALLEBAUT ANGENOMMEN!

Barry Callebaut organisiert jedes Jahr Veranstaltungen in
verschiedenen franzosischen Stadten, um die neuen
Produktreihen zu prasentieren und die Benutzerkunden
kennen zu leren.

Uber Eschau, Toulouse, Hyéres und Nantes wurde eine
richtige Tour de France verwirklicht.

Demarle hat an diesen Veranstaltungen als Sponsor
zusammen mit anderen Marken, wie Matfer, Boiron oder
Pillivuyt, Grand Marnier und Bragard, teilgenommen.
Jedes Mal verwirklichten Chefkdche, Meilleurs Ouvriers

L

de France oder Reprdsentanten von Barry Callebaut
abwechselnd wéhrend 45 Minuten eine Zwischenspeise,
einen kleinen Kuchen, ein Schokoladenbonbon und eine
Pastete im Glasgefdl. Bei jedem Meeting wurde ein

Demarle, Partner des World
Chocolate Masters!

Das Finale des World Chocolate Masters, eine
Meisterschaft, die gemeinsam von den Firmen Callebaut,
Cacao Barry und Carma organisiert wurde, hat bei der
ersten Schokolademesse fiir Profis vom 20. bis zum 22.
Oktober 2007 in Paris, Porte de Versailles stattgefunden.

Bei dieser Gelegenheit war die Firma Demarle zum ersten
Mal Partner dieses Ereignisses.

Insgesamt haben 20 Kandidaten aus der ganzen Welt 3
Tage lang die Herausforderung angenommen, um den
Titel ,World Chocolate Masters 2007" zu erhalten. Sieger
ist Japan, dann Frankreich, endlich Italien.

renommierter Gast geehrt, der aus dem ,Universum
der Kiiche" stammt, wie Fabrice Prochasson, Meilleur
Ouvrier de France und Leiter der Lendtre-Lizenzen,
oder Francois Adamski, Bocuse d'Or 2001, Meilleur
Ouvrier de France 2007, oder Régis Marcon, Le Clos
des Cimes, drei Sterne im Guide Michelin. Sie haben so
einem immer groBer werdenden Publikum einige ihrer
kulinarischen Rezepte offenbart.

So konnten die Teilnehmer wéhrend der Vorstellungen
zahlreiche in den neuen Flexipan® Saphir Ref. 1124
und Mini Saphir Nr. 1126 in Form gebrachte
Zubereitungen oder die Verwendung von Flexipat®
einer im Rahmen auf der neuen Matte Relief Labyrinth
600 x 400 mm Ref. TF 1000 (oder TF 7000 in der
GroRe GN 1/1) Zwischenspeise entdecken.

Die neuen Silform® Tortchen wurden auch présentiert,
ganz wie das Buch ,Escales d'Exception” (,Exceptional
Excursions” auf Englisch) mit Flexipan, das international
im April in Peking ausgezeichnet wurde.

Auch haben die Chefkoche zahlreiche Teile aus
Schokolade verwirklicht. Auch hier haben sie nicht
gezogert, zum ersten Mal Produkte von Demarle zu ver-
wenden, wie Philippe Bertrand, der einen Sockel in der
Reliefscheibe Yin & Yang (Ref. TF 00010) in Form
gebracht hat.

Jede Show war die Gelegenheit eines Austausches zwi-
schen den Chefkéchen, dem Publikum und den
Partnern.

Das néchste Ereignis findet am 21. November 2007
in Paris, Stade de France statt.

Néchstes Jahr werden zwei neue Meetings veranstaltet:
das erste am 16. April 2008 in Lille und das zweite
am 18. Juni 2008 in Lyon. Notieren Sie sich die
Daten!

Die 3 Preistréger. In der Mitte Naomi MIZUNO, der
Sieger mit Yvonnick LE MEAUX und Carmelo
SCIAMPAGNA.

SILPAIN® SILFORM® SILTRAY®

Der neue Katalog der individuellen
Formen ist herausgekommen!

Unsere gesamte Reihe von individuellen Formen fin-
den Sie in unserem neuen Katalog Ref. DOC 1000
ML 00. Sie konnen ihn sofort bestellen.

|
PUEXIPAN"

Entdecken Sie die neue individuelle Flexipan®
Form Dreieck FM 493!

HORECA
18. - 22. November 2007
Gand - Belgien

SIGEP
26. - 30. Januar 2008
Rimini - Italien

GULF FOOD
24. - 27. Februar 2008
Dubai - EAU

SANDWICH SHOW
19 und 20 Mérz 2008
Palais des Congrés - Paris

EUROPAIN
29. Maérz - 2. April 2008
Faris - Villepinte - Frankreich
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‘ ‘ Das neue

Schuljahr ist
angebrochen
und schon ruc-
ken die weih-
nachtlichen

Festtage
naher...

Deshalb ist fur Demarle der
Oktober die Gelegenheit, Ihnen
die letzten Neuheiten zu prasen-
tieren, vor allem eine bisher
unbekannte: der Loffel. Aus
Flexipan® oder Silform® bietet er
zahlreiche Maglichkeiten fur die
Verwirklichung lhrer feierlichen
Petit-Four-Platten — bestimmt
werden Sie davon begeistert
sein.

In dieser Ausgabe finden Sie
auch ein Rezept fur die hochst
elegante Saphir-Form, das von
unserem Freund und langjahrigen
Reprasentanten der Firma
Demarle, dem bekannten italieni-
schen Chefkoch Leonardo Di
Carlo, verwirklicht wurde.

Oktober ist auch der Monat, der
sich der Schokolade widmet.
Zum ersten Mal lauft eine
Schokolade-Messe, die fur Profis
bestimmt ist.

Bei dieser Gelegenheit wird
Demarle das Finale des \World
Chocolate Masters sponsern,
wo sich mehr als 20 Profis aus
der ganzen Welt treffen.

Auch mochten wir Ihnen und
lhren Erwartungen stets naher
kammen. Deshalb hat sich
Demarle dem E-Mailing zuge-
wandt und seinen ersten elektro-
nischen Newsletter herausge-
bracht. Zégern Sie nicht, setzen
Sie sich an lhren Computer und
schreiben Sie sich online ein, um
ihn zu erhalten! ’ ’

Patrice Jacquelin
Président Directeur Général
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Eine neue, nie da gewesene Form!

MIT SEINER NEUEN FORM - DEM LOFFEL - REVOLUTIONIERT DEMARLE ERNEUT DIE
WELT DER WEICHEN BACKFORMEN.

Silform® Loffel Ref. SF 1127

Es handelt sich um eine groRe Premiere,
die neue Form Loffel mit der Ref. 1127
wurde vor Kurzem aus Flexipan™ oder aus
Silform® herausgebracht und bietet Ihnen
so die verschiedensten Maglichkeiten!

Schneiden Sie zum Beispiel mit dem
Silform" Loffel ein Stick Miurbeteig
mithilfe  des  Ausstechers (Ref.
DEC 01127, der Loffel-Form angepasst)
aus und legen Sie es auf die Riickseite des
Abdrucks. So erhalten Sie ein Tortchen in

Loffel als Tartelettes mit Silform®
Ref 1127 hergestellt

Kurtz

Loffelform, das mit einem Schaum oder
einer leichten Creme und Obst gefillt
werden kann.

In der selben Weise erhalten Sie mit
einem salzigen Teig Loffel ,a la Traiteur”
fur lhre Biffets mit exquisitem
Kleingebéck. Auch hier bietet sich die
Form  ausgezeichnet fur leichte
Fullungen, die in einem Siphon zubereitet
werden, oder Gemiise- oder Fisch-
Mousse.

In der Nugat-Version

Mit dem Flexipan® Loffel konnen Sie
wiederum schone Krokant-Schélchen
herstellen: Fiillen Sie die Abdriicke mit
einer Mischung aus gehobelten
Mandeln, Wasser und Zucker. Nach dem
Backen die Masse mit der Rickseite
eines Loffels in der Innenseite des
Abdrucks verstreichen. So kénnen Sie
diese vorziglichen Krokant-Loffel mit
einer Ganache oder einer Mousse-
Kuppel versehen.

Und warum die Form nicht auch mit
einem Baiser ausprobieren! Ein weiterer
origineller Loffel!

AuBerdem kénnen Sie die Abdriicke mit

notiert

Flex'e-news kommt!

Demarle bringt seinen ersten Newsletter fiir Handler wie fiir die Endbenutzerkunden

heraus. Neuheiten, Infos, Tipps...

Aufdiese Weise kommenwirlhnennoch néherundkdnnenlhre Erwartungen besser erfiillen...
Abonnieren kénnen Sie sich unter www.demarle.com, Rubrik ,Contact us” auf englisch.

einer feinen Mandelsandzubereitung
versehen. Der Loffel bietet sich perfekt,
um so gekostet zu werden oder um als
idealen Trager far kleine
Puddingnockerln (wéhrend des Backens
mit Silpat® bedeckt) zu dienen.

Die Prasentation der Moglichkeiten des
Loffels ware ohne die salzigen
Zubereitungen nicht vollsténdig. Mit einer
Zubereitung fur salzigen Cake mit einer
Prise Paprika oder Majoran kann man
zum Beispiel Loffel zubereiten, die geei-
gnet mit einer Edelschimmelkése-
Emulsion serviert werden konnen.
Damit erfreuen Sie lhre Kunden! Lassen
Sie Ihrer Fantasie freien Lauf und kreieren
Sie ganz neue Verbindungen!

Silform” Loffel (Mitte-November)

90 x 28 mm prof 12 mm

600 x 400 mm Ref. SF 1127 36 Form.
400 x 300 mm Ref. SF 2127 18 Form.
Flexipan” Loffel (Mitte-November)

90 x 28 mm prof 12 mm

600 x 400 mm Ref. FP 1127 36 Form.
400 x 300 mm Ref. FP 2127 18 Form.
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Zusammenstellung fur
60 kleine Kuchen
Verwendete Referenz :
FLEXIPAN® SAPHIR
REF. 1124

24 Formen

70 x 70 mm Tiefe 35 mm

o/

FLEXIPAT®
REF. FT 01010
555 x 360 mm Tiefe 10 mm

Léonardo Di Carlo
Selbstéandiger Chef-Patissier
www. leonardodicarlo.com

HINWEIS

DEMARLE

1- Butter- und Mandelbiskuit
mit Kakao und Haselnuss
(Pain de Génes)

290 g Eigelb

145 g gegrilltes Haselnusspulver
120 g Streuzucker

55 g Mehl

60 g bitteren Kakao Pulver

75 g weiche Butter

300 g Eiweil

215 g Streuzucker

+ Das Eigelb mit 120 g Zucker und
Haselnusspulver schlagen. Das mit dem
Kakao und der Butter gesiebte Mehl
unterriihren. Das Eiweif mit dem Zucker
steif schlagen. Vorsichtig mit der ersten
Zubereitung  vermischen. Auf einer
Flexipat® Ref. FT 01010 verteilen und bei
220°C ungeféhr 6 Minuten lang backen.

2- Mousse au Chocolat und
englische Creme

Englische Creme

500 g flussige Sahne 35% Fett

500 g frische Volimilch
200 g Eigelb
100 g Streuzucker

Rezepterganzungen fiir:

- Mousse ,Fondante”

300 g Englische Creme

330 g Kuverture Pur Caraibes® 66%
Valrhona

450 g leicht geschlagene Creme

- Mousse aus weiBer Schokolade

300 g Englische Creme

8 g Gelatine

500 g Kuvertire Ivoire®

450 g leicht geschlagene Creme

- Mousse aus Milchschokolade
300 g Englische Creme

6 g Gelatine

550 g Equateur® Milchschokolade-
Kuverture 35 % Valrhona

450 g leicht geschlagene Creme

« Die Creme mit der Milch zum Kochen
bringen, iiber das vorher mit dem Zucker
schaumig geschlagene Eigelb gieRen. Diese
Zubereitung auf 84°C erwdrmen. Durch ein
Passiersieb streichen und die Gelatine hin-
zufiigen, wenn es im Rezept verlangt wird
(siehe weiter unten Zubereitung von
Mousse), dann ber die Schokolade
gieRen. So vermischen, dass eine feine,
luftige Zubereitung entsteht. Wenn die
Temperatur auf 40-45°C gefallen ist, die
leicht geschlagene Creme hinzufiigen.

3- Krokant mit Puffreis

300 g Equateur® Milchschokolade-
Kuverture 35% Valrhona

180 g helle Haselnusspaste

120 g Puffreis

« Die Milchschokolade-Kuvertiire schmel-
zen. Die Haselnusspaste und dann den
Puffreis hinzuftigen. Eine 2,5 mm dicke

Schicht auf einer Silpat” verteilen und tiber
den Butter- und Mandelbiskuit mit Kakao

und Haselnuss legen. Abkiihlen lassen.
Mithilfe des Ausstechers Saphir Ref. Dec
1124 etwas kleiner als der Abdruck aussch-
neiden. Bis zur Zusammenstellung in den
Gefriersschrank legen.

4- Zusammenstellung

+ Das Dessert umgekehrt im Flexipan® Ref
FP 1124 zusammenstellen. Eine Schicht mit
Mousse aus Milchschokolade errichten.
Kurze Zeit im Kihlschrank fest werden
lassen. Diesen Schritt mit der Mousse aus
weiBer Schokolade und dann mit der
Mousse ,Fondante” wiederholen. Mit dem
mit Puffreis-Krokant bedeckten Butter- und
Mandelbiskuit schlieBen.

In die Gefriertruhe legen und dann aus der
Form nehmen. Mit einer neutralen
Glasierung versehen, wenn er kalt ist. Mit
einem Goldblatt ~ und einem
Schokoladepléttchen dekorieren.
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Die Familie der quadratischen
Formen wird noch grél3er!

Z\WEI WEITERE, SEHR MODISCHE FORMEN!

Demarle prasentiert lhnen seine
neuesten Formen, die die Reihe der
quadratischen Formen vervollstandigen.

Brownies mit der Ref. FP 1133 gebacken

Zuerst die Version ,Kuchen fir die
Reise” FP 1133, in der Sie Brownies
oder andere weiche Kuchen backen
kénnen. Sie wird auch fiir eine Mousse
lhrer Wahl in reiner Ausfuhrung mit
modernem Design vorziiglich passen.
Auch gibt es eine quadratische Form,
FP 1128, fur die Version exquisites
Kleingebéck. Fir salziges Gebéck kon-
nen Sie damit zum Beispiel eine
Tomaten-Mousse oder eine Cake-

Zubereitung machen.

Fur ste Speisen, kénnen Sie Aufléufe
zum Beispiel mit Zitrone und Mohn
ausprobieren. Auch eine Mousse oder
ein mit Biskuit verzierter Pudding bilden
sehr appetitliche Petit-Fours.

Flexipan™ Mini Quadrate
37 x 37 mm Tiefe 17 mm
600 x 400 mm Ref. 1128 60 Form.
400 x 300 mm Ref 2128 30 Form.

Flexipan® Quadrate
56 x 56 mm Tiefe 24 mm
600 x 400 mm Ref. 1133 35 Form.

Kleine Zitronen Mohn Kuchen mit der
Ref FP 1128 hergestelit

Die anderen quadratischen Formen
Ref 1106 und 1119 der Reihe aus
Flexipan™ oder aus Silform® sind fur
die  Zubereitung
Tortchen geeignet.

umgekehrter

Silform" Mini quadratische Tortchen
45 x 45 mm Tiefe 12 mm

600 x 400 mm Ref. 1106 60 Form.
400 x 300 mm Ref 2106 30 Form.

Silform” quadratische Tortchen

60 x 60 mm Tiefe 15 mm

600 x 400 mm Ref 1119 40 Form.
400 x 300 mm Ref 2119 20 Form.

FUR DIESE GELEGENHEIT GIBT ES DIE FORMEN AUS FLEXIPAN®.
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<< Der Einsatz Ref. 1464 fiir
Weihnachtskuchen mit Rahmen
wurde speziell erarbeitet, um einen
Einsatz in der GroRe dieses in
Frankreich unumgénglichen
Weihnachtskuchens zu verwirklichen.
Bringen Sie Ihre Zubereitungen aus
Mousse, Biskuits oder mit Obst oder
Karamellcreme gelatinierten Keksen
im Abdruck in Form. Die so zubereite-
ten Einsdtze passen sich perfekt den
500 mm langen Schienenformen an
(Ref. GOU 001). So wird die
Zubereitung dieser Kuchen wéhrend
der Festtage rationalisiert. Die Form
ermoglicht auch zahlreiche andere
Anwendungen fir stle oder salzige
Speisen.

Der Einsatz ist auch in der Grole 339
x 40 mm mit einer Tiefe von 39 mm
verfiigbar, Ref 1454, 8 Formen in 600
X 400 mm.

A\ Die Form Tannenbaum (Ref.

382 oder 392), die Form
Schneemann (Ref. 435) oder die
Form der in Frankreich traditio-
nellen Weihnachtsbrioches (Ref.
343 oder 387) sind vorzuglich fur die
Feste des Jahresendes geeignet.

SILPAIN’

SILFORM® SILTRAY®

DER MINI SAPHIR FP 1126

Fiir siiBe Speisen kdnnen Sie die
Version fiir cremige Desserts
auswdhlen.

Auch bringt er elegante Formen in
Ihre Biiffets, zum Beispiel fiir
Mousse.

Fiir salzige Speisen kénnen Sie
den Geschmack variieren, zum
Beispiel mit einer Fisch-Mousse
oder Gemiise-Aspiks.

1- Passion-Mousse auf Joconde-
Biskuit

2- Mousse mit Tomate und
Espelette-Peperoni auf salzigem
Biskuit mit Krdutern.

3- Kleiner Cake mit Matcha-Tee,
China-Erdbeere  und
Griintee-Sirup

leichtem

ALS EINSATZ

Sie kénnen alle Arten von
Zubereitungen in Form bringen, die
perfekt in den Saphir fiir kleine
Kuchen Ref. 1124 passen (auf dem
Foto mit einem in der Dreieckform
Ref. 1985 gelatinierten Keks ver-
bundener Einsatz).




