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

les fiches conseils

TOFFEE D’OR CARAMEL
FOURRAGE CARAMEL AU LAIT

• TOFFEE D’OR CARAMEL est un fourrage au lait pour aromatiser ou 
garnir des pâtisseries, des glaces ou des bonbons de chocolat.
• Il peut servir de glaçage sur des pâtisseries et des glaces en le 
réchauffant doucement à 50/55°C.
• Il peut passer en cuisson dans les
pâtisseries ou les viennoiseries.
• Il a une DLC longue de 18 mois
(stocké à 20°C max.)
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les fiches conseils
Retrouvez le TOFFEE D’OR CARAMEL 
dans de nombreuses recettes de nos 
conseillers techniques :

• Les individuels Fingers
• L’entremets Salv’adore
• Les tartelettes Ile Flotante ...

Recette proposée par Marc Hemery 

Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès de votre distributeur

Composition :

• Dacquoise 
aux noix

• Caramel Toffee d’O
r

• Crème légère au
 Café 

Marnier

• Flocage ve
lours

• Glaçage miroir caramel

le Salv’ado
re 

Marc Hemery

Glaçage miroir 
caramel
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chocolat noir
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Toffee d’Or caramel

Dacquoise aux noix
Crème légère au Café Marnier

En partenariat avec Grand Marnier Gastronomie

Recette po
ur 4 entrem

ets de diam
ètre 180 mm et hauteur

 45

Recette proposée par Marc Hemery Conseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

Composition :
• Pâte sablée
• Mousse chocolat - Toffee d’or• Joycream Nocciolina• Glaçage mirroir• Chantilly/mascarpone

Marc Hemery

Recette pour 24 fingers 
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Chantilly mascarpone

glaçage mirroir

Pâte sablée

Mousse chocolat

Biscuit chocolat

Toffe d’or caramel

finger

Ph
ot

o 
 A

te
lie

r 
Ph

ot
o 

Je
an

-L
uc

 B
ar

be
le
tte

 -
 0

2 
99

 9
9 

76
 7

4

Joycream Nocciolina

Réchauffer quelques instants TOFFEE D’OR CARAMEL 
dans un four à micro-onde pour pouvoir le mélanger 
et l’incorporer aux noix émiettées. Verser le contenu 
dans la base de pâte sablée et recouvrir avec une autre 
couche de pâte sablée. Créer un petit trou comme une 
cheminée au centre et décorer selon le goût. Cuisson à 
180-190°C pour environ 35 minutes.

Foncer un fond de tarte avec votre pâte sablée habituelle 
et préparer un disque de pâte de la dimension du cercle.

Idée recette :Idée recette :

Fourrage aux noix :
TOFFEE D’OR CARAMEL ......................................... 300 g
Brisures de noix DISGROUP ..................................... 150 g

TOURTE FERMÉE NOIX / CARAMEL

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


