
DES GOURMANDISES QUE VOS CLIENTS  
EMPORTERONT sans MODÉRATION !



 Démarquez-vous en offrant à vos clients cette pâtisserie originale,  
riche en plaisirs gustatifs grâce :

• À la texture mœlleuse et la saveur intensément chocolatée du brownie ;
• À la touche de croustillant qui réhausse le biscuit brownie ;

• Au délicieux fourrage avec des notes de fruits, de caramel ou de café… ; 
• Au fondant de sa crème diplomate.

 Cette barre, véritable lingot de gourmandise,  
est prête à emporter et facile à consommer,   

quel que soit le moment de la journée. Elle est également  
synonyme de snacking « premium », une tendance de fond de  

plus en plus plébiscitée par les consommateurs. 

 Pour chacun de vos clients
• En format individuel pour un snacking en solo ;

	 • En format familial pour les partages conviviaux ;
	 • En format mignardises pour le choix de la gourmandise. 

 … à chacun son moment 
• À plusieurs pour célébrer les retrouvailles ;

• Sur le pouce pour le plaisir d’une note finale.

 … à chacun sa finition
• Mate pour une version facile à déguster sur le pouce ;

	 • Brillante pour un effet “waouh” et une touche d’originalité ;
	 • Format à façonner selon votre créativité.

CÔTÉ LABO...
 Les 4 recettes exclusives suivent 1 même logique de montage, avec des mélanges simples  

et rapides. L’idéal pour optimiser et simplifier la mise en œuvre des Bonnes excuses.

 1 seul cadre vous permet de réaliser 60 pièces, avec une même base, le brownie,  
et plusieurs possibilités de format : individuel, familial ou mignardises.

…CÔTÉ BOUTIQUE
 Ces 4 recettes inédites sont autant de nouvelles tentations pour enrichir  

et animer votre vitrine facilement.

 Pour guider vos clients gourmands vers les Bonnes excuses dès l’entrée de votre boutique,  
recevez un kit complet d’animation (affiche, stickers vitrine, chevalet de comptoir, étiquettes prix…).

Pour le plus grand plaisir des gourmands, la règle d’or de la pâtisserie  
est parfaitement respectée dans Les Bonnes excuses

L’audace acidulée du croquant citron meringué, 
marié à un fourrage à l’abricot-citron.

La force du croquant chocolat noir, noisettes et 
amandes, marié à un fourrage au cacao-café.

 

  
La douceur du croquant chocolat blanc,  

marié à un fourrage au caramel-noisette.

          
Le réconfort du croquant chocolat noir,  

noisettes-amandes, marié à un fourrage à l’orange.

Les 4 Bonnes excuses d’une pâtisserie  
réussie pour des mariages parfaits



1. Masse à brownie 

POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

6 000 g
2 120 g

ISABROWNIES

Eau 

Dans un batteur, muni d’une feuille, mélanger les ingrédients en 1ère vitesse pendant  

1 min puis en 2e vitesse pendant 4 min.

Étaler sur 4 plaques 40 x 60 cm munies d’un cadre  (+/- 2000 g / cadre) et cuire au four 

ventilé à 180° C durant +/- 16 min.

2. Masse à brownie traditionnel

POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

3 200 g
2 000 g
1 600 g

30 g
2 400 g

650 g
200 g

CHOCOLAT NOIR 64%

RUBAN MOKA

Sucre semoule

Sel 
Œufs
Farine
TRADEXTRA

Faire fondre le chocolat et la matière grasse ensemble et verser dans une cuve de batteur 

munie d’une feuille, ajouter le sucre semoule, le sel, les œufs un par un, puis les poudres 

préalablement tamisées. Foisonner en 3e vitesse pendant 2 min.

Étaler sur 4 plaques 40 x 60 cm munies d’un cadre  (+/- 2500 g / cadre) et cuire au four 

ventilé à 180° C durant +/- 18 min.

3. Crème pâtissière à froid

POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

1 280 g
3 220 g

FRISO INSTANT

Eau

Au batteur à l’aide d’un fouet, mélanger FRISO INSTANT et l’eau froide en 1ère vitesse 

pendant 1 min, puis en 3e vitesse pendant 5 min.

4. Crème pâtissière à chaud

POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

275 g
500 g

3 450 g
275 g

TRADEXTRA

Sucre
Lait
Jaunes d'œufs

Mélanger à sec TRADEXTRA avec la moitié du sucre. Délayer avec un peu de lait et 

ajouter les jaunes d'œufs. Porter le reste du lait avec le reste du sucre à ébullition. 

Retirer du feu en remuant et verser en un peu sur le premier mélange. Porter à ébullition 

le tout en remuant constamment pendant 1 min. Refroidir rapidement.

Recette pour 4 cadres 60 x 40 cm soit 1 cadre de chaque recetteRecettes de base des barres
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Pour plus d’informations, contactez votre attaché commercial ou appelez le numéro vert.

6. Montage & Finition
PRÉPARATION

Sur un fond de brownie dans un cadre, dresser la masse croustillante 
chocolat noir. Surgeler. Dresser par-dessus le fourrage orange. Surgeler.
Découper des parts de 3 x 11 cm.
Sur chaque pièce, dresser avec une douille unie de Ø 8 mm, des pointes 
irrégulières de crème diplomate chocolat. Surgeler.
Tremper chaque pièce à mi-hauteur (pointes vers le bas) dans l’enrobage 
au chocolat noir et laisser égoutter quelques secondes avant de le dépo-
ser sur une plaque. Décorer de suite avant que l’enrobage ne fige avec des 
cubes d’orange confites et un décor en chocolat ENVOLÉES MARBRÉES.

1. Masse croustillante chocolat noir 
POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

1 000 g CROQUANT CHOCOLAT NOIR Donner la texture au produit en modifiant sa température.

2. Fourrage orange 
POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

1 600 g FRUFFI ORANGE

3. Crème diplomate chocolat  
POIDS INGRÉDIENTS PRÉPARATION

900 g
150 g
300 g

Crème pâtissière
CHOCO SOFT
CRÈME 35% MG-EDELWEISS

Lisser la crème pâtissière, ajouter CHOCO SOFT fondu puis la crème montée légèrement 
ferme.

Recette pour 1 cadre 60 x 40 cm soit 60 pièces de 11 x 3 cm  

Parce que mon café se sent seul

ASTUCES : 
- Si vous souhaitez une finition brillante, 
tremper votre barre dans le glaçage 
miroir neutre, en prenant soin d’avoir 
un enrobage chocolat bien congelé et 
d’avoir un glaçage miroir neutre chauffé 
à 45°C. Tremper rapidement pour ne pas 
faire fondre l’enrobage en chocolat.
- Si l’enrobage a figé, utiliser STABOLINE 
815 pour coller les décors.

> VOIR LA RECETTE EN VIDÉO 

CSM France SAS
18 rue de la Robertsau I BP 50 I 67802 Bischheim Cedex 

I www.csmingredients.com 

Cubes  
d'orange 
confite

Enrobage 
chocolat noir

ENVOLÉES MARBRÉES

Masse croustillante  
chocolat noir

Crème 
diplomate
chocolat

Fourrage 
orange

Brownie

6. Montage & FinitionPRÉPARATION
Sur un fond de brownie dans un cadre, dresser la masse croustillante 

chocolat blanc. Surgeler. Dresser par-dessus le fourrage caramel noisette. 

Surgeler. Découper des parts de 3 x 11 cm.
Sur chaque pièce, dresser avec une douille unie de Ø 8 mm, des pointes 

irrégulières de crème diplomate vanille. Surgeler.
Tremper chaque pièce à mi-hauteur (pointes vers le bas) dans l’enrobage au 

chocolat blanc et laisser égoutter quelques secondes avant de le déposer 

sur une plaque. Décorer de suite avant que l’enrobage ne fige avec des 

demi-noisettes et un décor en chocolat ENVOLÉES MARBRÉES.

1. Masse croustillante chocolat blanc
POIDS INGRÉDIENTS

PRÉPARATION
1 000 g CROQUANT CHOCOLAT BLANC Donner la texture au produit en modifiant sa température.

2. Fourrage caramel noisette POIDS INGRÉDIENTS
PRÉPARATION

800 g
800 g
150 g

MULTIFILL CARAMELCrème pâtissièreNoisettes torréfiées  concassées

Mélanger les 3 ingrédients ensemble.
3. Crème diplomate vanille  POIDS INGRÉDIENTS

PRÉPARATION
950 g
20 g

300 g

Crème pâtissièreISAROME VANILLECRÈME 35% MG-EDELWEISS

Lisser la crème pâtissière, ajouter ISAROME VANILLE puis la crème montée légèrement 

ferme.

Recette pour 1 cadre 60 x 40 cm soit 60 pièces de 11 x 3 cm   

Parce que c'est mérité

ASTUCES : 
- Si vous souhaitez une finition brillante, 
tremper votre barre dans le glaçage 
miroir neutre, en prenant soin d’avoir 
un enrobage chocolat bien congelé et 
d’avoir un glaçage miroir neutre chauffé 
à 45°C. Tremper rapidement pour ne pas 
faire fondre l’enrobage en chocolat.- Si l’enrobage a figé, utiliser STABOLINE 

815 pour coller les décors.

> VOIR LA RECETTE EN VIDÉO 
CSM France SAS18 rue de la Robertsau I BP 50 I 67802 Bischheim Cedex 
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Demi-noisettes

Enrobage chocolat blanc

ENVOLÉES MARBRÉES

Crème 
diplomate
vanille

Fourrage  caramel noisette

Brownie

Masse  
croustillante  chocolat  blanc

ISABROWNIES
CHOCOLAT NOIR 64 %
RUBAN MOKA
TRADEXTRA
FRISO INSTANT
CROQUANT CHOCOLAT NOIR
CROQUANT CHOCOLAT BLANC
CROQUANT CITRON MERINGUE

GANACAO
FRUFFI ORANGE
FRUFFI ABRICOT
MULTIFILL CARAMEL
EDELWEISS
CHOCO SOFT
ISAROME ARABICA
ISAROME NOTE VANILLE

CHOCOLAT BLANC 29 %
CHOCOLAT LAIT 34 %
COPEAUX CHOCOLAT BLANC
ENVOLÉES MARBRÉES
STABOLINE 815
JELFIX NEUTRE
ROYAL MIROIR NEUTRE

 

C’est ici les

Par ici les
Parce que
c’est lundi

c’est m
érité

Parce que

Parce que m
on café

se sent seul
fait beau

Parce qu’il

e

BROWNIE, ABRICOT, CITRON  
ET CHOCOLAT BLANC

B nneLa

excuse

Parce qu’il fait beau

e

BROWNIE, CARAMEL,  
NOISETTES ET VANILLE

B nneLa

excuse

Parce que c’est mérité

e

BROWNIE, ABRICOT, CITRON  
ET CHOCOLAT BLANC

B nneLa

excuse

Parce qu’il fait beau

e

BROWNIE, CARAMEL,  
NOISETTES ET VANILLE

B nneLa

excuse

Parce que c’est mérité

Votre aide à la vente,  

côté boutique

 Vos clients aiment...

L’abricot, le citron et  

le chocolat blanc :  

proposez-leur un  

parce qu’il fait beau !

Le caramel, les noisettes,  

la vanille et le chocolat blanc : 

proposez-leur un  

parce que c’est mérité ! 

Le café, le caco et le chocolat 

noir : proposez-leur un  

parce que c’est lundi !

L’orange et le chocolat noir : 

proposez-leur un parce que 

mon café se sent seul !

 Vos clients recherchent...

Un dessert gourmand  

et chic à la fois : suggérez 

une Bonne excuse avec une 

finition brillante pour finir 

sur une touche d’éclat à  

la fin d’un repas.

Un dessert pour finir leur 

repas en mode snacking : 

suggérez une finition 

mate, à l’image des barres 

chocolatées dont les 

gourmands raffolent et qui 

sont si faciles à manger. 

 

Un dessert gourmand 

pour toute la famille : 

recommandez des Bonnes 

excuses en format familial 

ou en mignardises aux 

saveurs variées. 

B nnes
excuses

Les
 Jour J -1 semaineAnnoncez l’événement une semaine à l’avance pour  

susciter l’intérêt de vos clients.

 Le Jour JPrésentez l’affiche que vous aurez retenue (avec 3 ou 4 entremets).

L’artisan pâtissier09:35 - J’aime
„ Une texture mœlleuse et une saveur intensément chocolatée.

Serait-ce une Bonne excuse pour venir découvrir ce qu’on vous 

concocte à la boutique ? On vous dévoile tout demain !    „
 12   21

54 commentaires

L’artisan pâtissier12:40 - J’aime
„ Voici 4 bonnes excuses pour s’offrir ces 
délicieux brownies au cœur fondant :  
• Abricot, citron et chocolat blanc : parce qu’il 
fait beau !   • Café et chocolat noir : parce que c’est lundi !   

• Caramel, noisettes, vanille et chocolat blanc : 
parce que c’est mérité !   • Orange et chocolat noir : parce que mon 

café se sent seul ! „

 12   21

54 commentaires

B nnes
Les

excuses

DES GOURMANDISES  À EMPORTER sans MODÉRATION !

BROWNIE, CARAMEL, NOISETTES ET VANILLE

BROWNIE, ORANGE  ET CHOCOLAT NOIR

Parce qu’il fait beau

Confectionnées par votre artisan.
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Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière. www.mangerbouger.fr

Parce que c’est mérité

BROWNIE, ABRICOT, CITRON  
ET CHOCOLAT BLANC

Parce que c’est lundi

Parce que mon cafése sent seul

BROWNIE, CAFE  ET CHOCOLAT NOIR

Des bonnes idées pour des Bonnes excuses !Misez sur les réseaux sociaux (Facebook, Instagram…) et présentez  

Les Bonnes excuses. Pour mettre en valeur votre savoir-faire  

et ces desserts, Artisal vous a concocté des idées de publications  

prêtes à poster chaque jour. Suivez le guide !

Et votre excuse préférée serait _______________!?

Dites-le nous en commentaire...

Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière. www.mangerbouger.fr

Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière. www.mangerbouger.fr
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B nnes
excuses

Les

Les Bonnes excuses
à l’honneur !

Partager les  
Bonnes excuses !

 

 Parlez autour de vous de  
ces Bonnes (et si délicieuses) excuses  

en mentionnant votre artisan !  

L’Artisan pâtissier

362 J’aime

Les Bonnes excuses#Gourmandises#Goûters#Gourmands

L’Artisan pâtissier

269 J’aime
Les Bonnes excuses#Gourmandises#Goûters#Gourmands

L’Artisan pâtissier

162 J’aime
Les Bonnes excuses#Gourmandises#Goûters#Gourmands

Bnnes excuses

Les


