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

les fiches conseils

PÂTE À GLACER
PÂTE À GLACER EN PALETS NOIRE, LAIT ET BLANCHE

• Gamme d’excellente qualité appelée «Nobel Bitter» (noire), «Nobel 
Latte» (lait) et «Nobel Avorio» (blanche).

• Excellent goût.

• Le conditionnement en palet permet :
	 - une souplesse d’utilisation
	 - une fonte rapide
	 - une utilisation hygiénique

Réfs. 3617, 6574 et 6573

CARTONS
DE 

5 KG



les fiches conseils

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

Mélanger ensemble les 3 ingrédients, pour obtenir une 
recette de glaçage permettant la coupe des entremets 
froids sans aucun craquellement.

Idée recette :Idée recette :
NOBEL BITTER (noir) ................................................... 1000 g
Reno Concerto noir .......................................................... 400 g
Huile végétale .................................................................... 150 g

GLAÇAGE POUR ENTREMETS FROID

• L’utilisation des PÂTES À GLACER nécéssite une fonte à 40-45°C sans obligation de tempérage.

• Il est conseillé de faire fondre les palets au bain marie ou au micro-ondes.

• Les préparations recouvertes doivent être placées immédiatement dans un endroit frais afin de favoriser 
la solidification rapide du glaçage et obtenir un excellent brillant.

• Pour certaines pâtisseries, possibilité d’adapter le goût en rajoutant une pâte d’aromatisation «grasse» 
(ex: pâte de noisette dans le Nobel Latte)

Retrouvez les PÂTES À GLACER dans de 
nombreuses recettes de nos conseillers 
techniques :

• Les individuels Pavlova
• L’entremets Opéra 4 Saisons
• Les individuels Chocomok etc ...

Composition :

• Cake au café
 Trablit

• Pralin Delic
risp Noir

• Ganache Mon
tée

• Mousse cho
colat au ca

fé 

Trablit

• Glaçage croqu
ant

Chocomok

Recette po
ur 20 Fingers.

Recette proposée par Hugo Alessio 

Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès 

de votre distributeur

HUGO ALESS
IO
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En partenari
at avec Trablit

Ganache Montée

Décor Disgroup

Glaçage 
croquant 
amande

Pralin Delicrisp Noir

Cake au café Trablit

Mousse 
chocolat

Composition :
• Meringue française• Compotée de Fruits rouges.
• Chantilly vanille
• Glaçage gourmand

Recette pour 15 desserts individuels
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Décors chocolat 

Fruits frais

Chantilly vanille

Glaçage gourmand

MeringueCompotée de fruits rouges

Pavlova
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Recette proposée par Antoine DouchainConseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

antoine douchain
Réf. 3617 Nobel Bitter (Noir) Carton de 5 kg

Réf. 6574 Nobel Latte (Lait) Carton de 5 kg

Réf. 6573 Nobel Avorio (Blanc) Carton de 5 kg


