POLYCARBONATE
MouLps
FOR
CHOCOLATES
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Moules Sérle : DRC1000
Mouwlds Range : DRC1000
(275x135mm)




Moules Série : DRC2000
Mouwids Range : DRC 2000
(2T5x1756mm)

16 €nt/ pc

[ﬂwhs Série : DRC1000

Moulds Range:DRC1000 =
(275x135mm)
12 €nt/ pc
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Moules Série : DRC2000
Mouwlds Range : DRC2000 16 €nt/ pc
{275x175mm)

p.83



3 PARTS MAGNETIZED
PoLycARBONATE MouLDs

o
Moulds Range : DRC1000 -
(275x135mm) 5 e
12 €t/ pc ALY !
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PDR9051
10-12 gr
& 30 mm
28 pcs (4 rangées de T pes)
29 €nt/ pc

DRC172T

PDRY050
10-12 gr
30 x 20 mm

28 pecs (4 rangées de 7 pcs)
29 €nt/ pc
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Moules aimanteés i_

en 2 parties
{1 plague polycarbonate
+ 1 plague inox)
Four une utiisation simple ef efficace des
impressions chocolat sur vos banbons
Dim. du moule 27 5x135x25mm
19,80 €t/ pc
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Idéal pour Banbans avec Transferts Chocolat

19,80 €./ pc I
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Transferts Chocolat
Spécial Plaques Aimantées

CHOCOLATE TRANSFERS PRINTINGS FOR
MAGNETIZED 2 PARTS MOULDS (Rer. PDR)
Sets of 20 sheets / Dim. 265 x 126 mm 5 de 20 feuilles

Feuilles imprimees decoupeéees aux dimensions adequates Dim. 265x126 M™
pour les plaques aimantées (ref. POR) : :
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PORI0 16,80 €nt IMPDRS5D 16,15 €nt

~ IMPDROS 11,80 € ht

IMPDR46 16,80€ht IMPDRS1 20,80€ht IMPDR48 11,80€ht IMPDRS53 20,80€ht IMPDR29 16,80 €nt IMPDR40 16,15 €t




Pour Fruits Chocolaten 3 Dimensions 4o 5 TNa. R
[ Utilisation possible pour Pate d'Amande, Pastillage ... ] y i

\ Moules Polycarbonate 3 D Aimantés

MAGNETIZED 2 PARTS POLYCARBONATE MouLDs il " ¥ VIR A ‘ 4 2

_ FOR CHOCOLATE SWEETS IN 3 DIMENSIONS P S £ 2 ity By M : . N
(CAN BE USED ALSO FOR ALMOND-PASTE OR GUMPASTE FRUITS) b V4 r R -
% B

1.COLORATION
Pulvériser du beurre
de cacao coloré

sur 'intérieur

du moule.

Spray coloured
cocoa butter on

the inside

of the mould.

2.REMPLISSAGE
Remplir le moule de
couverture blanche
mise au point.

Fill the mould with

7 pes a well prepared
@23xh.32mm liguld white cover
12 €nt chocolate.

C3000

3.MOULAGE
B _{ Vider I'excédent et
v == - - eliminer les bulles en
- = = . § T 5 ¥ —— tapotant le moule
£ I it ; e - retourne,
¢ e = e & f Empty the surplus
— ) ~ N — DIMENSIONS DU MOULE and avoid air bulbs
Vi | (MOULL Dim. ) by tapping the
— === . 275 x 30 x h.35 mm turned over
= — o e — mould
el '
@" = - — N —— c3002 4.GARN[55AGE
m 3 8 pcs . Tpca % Démouler et remplir
— -— @2Tuh, 32mm @2 1xh.32mm d'une ganache
= i : m @m 12 €nt - 12 €nt arématisée
<o T - i . Turn out from the
N mg d'Amande ; : mould and fill with

a flavoured ganache.
ALMOND PASTE

FruiTs

5.FINITION
Décorer avec

une collerette

en pate

d'amande colorée
et empreintée.
Decorate with a

5 pes -5“'3“"“'..‘”?" hat
12 €nt @3zxh3zmm 12 € ny made with colored
almond paste.

3001

C3003
T pcs
221xh.3Zmm




