
Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio

les fiches conseils

REVOLUTION CREAM
AMÉLIORANT EN SIROP POUR LES GLACES ET LES SEMIFREDDOS

• REVOLUTION CREAM est un sirop de sucre prêt à l’emploi destiné à 
améliorer la souplesse des glaces et des semifreddos.

• Il apporte une structure plus crémeuse et lisse aux crèmes en les 
prolongeant dans le temps.

• Il peut substituer jusqu’à 30% du sucre
prévu dans vos recettes.

• Il exalte le goût.
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les fiches conseils

• Dosage conseillé :
→ Remplacer 50 g de sucre de la recette par 70 g de 
REVOLUTION CREAM.

• Conserver dans un endroit sec et frais.

Retrouvez le REVOLUTION CREAM dans 
de nombreuses recettes de nos conseillers 
techniques :

• Le semifreddo 3 Chocolats
• Le semifreddo exotica
• Le semifreddo fraïcheur etc ...

Recette proposée par MARC HEMERY  - Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès de votre distributeur

ENTREMETS SEMIFREDDO 

FRAÎCHEUR

DACQUOISE AMANDES 

(5 disques de 160 et 5 disques de 

180 de diamètre)

• 500 g de blancs d’œufs

• 400 g de sucre

• 500 g de poudre d’amande 

DISGROUP

• 200 g de sucre glace

• 100  g de farine T45 DISGROUP

Monter les blancs avec le sucre. 

Mélanger à sec la poudre d’amande, 

le sucre glace et la farine. Ajouter 

délicatement aux blancs montés. 

Dresser à la poche directement dans 

les cercles de taille inférieure aux 

entremets. Cuire 20 minutes à 180°C. 

Ne pas décercler.

COMPOTÉE  FRUITS ROUGES :

• 750 g de purée de fraise 

DISGROUP

• 750 g de purée de framboise 

DISGROUP

• 600 g de Joygelato Révolution 

Cream

• 450 g de Trimoline

• 350 g de  sucre

• 50 g de sucre

• 30 g de pectine NH

Dans une casserole, faire chauff er les 

purées de fruits avec le Révolution 

Cream, la Lebboline et la première 

partie du sucre (350 g). Mélanger la 

pectine avec le reste de sucre avant 

de verser en pluie dans la casserole. 

Porter le tout à ébullition à 103°C. 

Verser directement dans les cercles 

sur les biscuits. Surgeler.

BAVAROISE  VANILLE

• 750 g de crème 35% DISGROUP

• 750 g de lait

• 180 g de sucre

• 630 g de Joygelato Révolution 

Cream

• 360 g de jaunes d’œufs

• 48 g de gélatine or 200 bloom 

 (+288 g d’eau = 336 g)

• 90 g de Joypaste vanille 

Madagascar

• 1800  g de crème 35% 

DISGROUP fouettée

Faire bouillir la crème avec le lait. 

Blanchir les jaunes d’œufs avec le 

Révolution Cream et le sucre. Cuire 

cette crème anglaise. Refroidir avant 

d’ajouter la gélatine fondue et le 

Joypaste. Incorporer délicatement 

la crème fouettée.

MONTAGE DES ENTREMETS

Sur une feuille guitare,  disposer 

les cercles chemisés de rhodoïds. 

Garnir de bavaroise vanille jusqu’au 

2/3 de chaque cercles. Placer 

l’insert biscuit/compotée en faisant 

remonter la bavaroise sur les côtés. 

Lisser et surgeler. Glacer au miroir 

neutre et décorer.

RECETTE POUR 5 ENTREMETS DE 180 MM ET 5  ENTREMETS DE 200 MM DE DIAMÈTRE

Dacquoise 
amandes

Compotée 
fruits 

rouges

Bavaroise 
vanille

Glaçage Mirror 
neutre

Faire bouillir la crème avec le lait. 

Blanchir les jaunes d’œufs avec le 

Révolution Cream et le sucre. Cuire 

cette crème anglaise. Refroidir avant 

d’ajouter la gélatine fondue et le 

Joypaste. Incorporer délicatement 

la crème fouettée.

ENTREMETS SEMIFREDDO 

EXOTICA
BISCUIT  CHOCOLAT (2 FEUILLES)• 250 g de blancs d’œufs• 70 g de sucre• 300 g d’œufs• 100 g de jaunes d’œufs• 130 g de Joygelato Révolution    Cream

• 100 g de sucre• 75 g de farine T45 DISGOUP• 75 g de fécule• 60 g de cacao en poudre IrcaTamiser ensemble le cacao poudre avec la farine et la fécule. Blanchir les jaunes et les œufs avec le Révolution Cream et  le sucre. Monter les blancs d’œufs et les serrer avec les 70 g de sucre. Détendre avec une partie des blancs l’appareil blanchi puis ajouter la farine ainsi que le reste des blancs montés. Étaler sur 2 feuilles. Cuire 10 mn à 185°C. Détailler des disques ajourés 

INSERT  NOISETTE CHOCOLAT• 230 g de jaunes d’œufs• 260 g de Joygelato Révolution Cream
• 120 g d’eau
• 60 g de Irca Choc• 160 g de praliné IRCA• 160 g de pâte de noisette IRCA• 28 g de gélatine or 200 bloom (+168 g d’eau =196 g)• 1000 g de crème 35% DISGOUPfouettée.

Pocher à 85°C les jaunes avec le Révolution Cream et l’eau. Monter au fouet. En parallèle, mélanger en chauff ant légèrement l’Irca Choc, le praliné et la pâte de noisette. Ajouter la gélatine fondue dans la pâte à bombe puis incorporer délicatement la crème fouettée et le mélange praliné/chocolat. Couler dans les moules silicones couronne  de 160 de diamètre. Placer un disque de biscuit chocolat avant de surgeler.

MOUSSE  EXOTIQUE :
• 400 g de jaunes d’œufs• 400 g de Joygelato Révolution Cream

• 220 g d’eau
• 300 g de purée de fruit de la passion LE P’TIT BENOIT• 300 g de purée de mangueLE P’TIT BENOIT• 24 g de gélatine or 200 bloom (+144 g d’eau= 168 g)• 650 g de crème 35% DISGOUP fouettée

Pocher à 85°C les jaunes avec le Révolution Cream et l’eau. Monter au fouet. Mettre la gélatine fondue dans les purées de fruits puis ajouter la pâte à bombe préalablement montée puis incorporer délicatement la crème fouettée.

MONTAGE DES ENTREMETS
Verser de la mousse exotique dans les moules silicones de 180 mm de diamètre. Positionner l’insert encore surgelé (noisette/chocolat) en appuyant légèrement de façon à faire remonter de la mousse sur les côtés. Recouvrir de mousse avant de placer un disque de biscuit chocolat  et de lisser. Surgeler. Glacer avec du miroir jaune et poser sur un disque de Délicrisp Cocounty.

RECETTE POUR 8 COURONNES DE 180 MM DE DIAMÈTRE

Pâte à bombe exotique

Pralin Délicrisp Cocounty

Biscuit chocolat

Pâte à bombe chocolat/noisette

Miroir neutral

Recette proposée par MARC HEMERY  - Conseiller technique DISGROUP
Renseignements auprès de votre distributeur

Révolution Cream et l’eau. Monter au fouet. Mettre la gélatine fondue dans les purées de fruits puis ajouter la pâte à bombe préalablement montée puis incorporer délicatement la crème fouettée.

Pralin Délicrisp Cocounty
Délicrisp Cocounty
Délicrisp 

Biscuit chocolat

Détendre le REVOLUTION CREAM avec l’eau puis 
verser sur les jaunes d’œufs. Cuire au pasteurisateur à 
82-85°C. Monter en refroidissant jusqu’à environ 25°C.
Dissoudre la gélatine dans la purée de fraise. Incorporer 
délicatement la pâte à bombe puis la crème fouettée.

Idée recette :Idée recette :
Pâte à bombe :
Jaunes d’œufs DISGROUP ....................................... 640 g
Eau ............................................................................... 350 g
REVOLUTION CREAM ............................................ 650 g

Purée de fraise LE P’TIT BENOIT by DISGROUP ... 1000 g
Feuille de gélatine DISGROUP ...................................... 16
Crème fouettée 35% DISGROUP ............................... 1 L

SEMIFREDDO FRAISE

Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles 
sur notre site internet : www.disgroup.fr


