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EXCELLENCE

Notre expertise —
Le savoir-faire
« moules souples »

Demarle a révolutionné le monde de la boulangerie-
patisserie en inventant FLEXIPAN® | Aujourd'hui,
FLEXIPAN® est LA référence en moule souple et
figure parmi les best-sellers des équipements pour
les professionnels des métiers de bouche.

FLEXIPAN® est le partenaire idéal grace a des ma-
tieres premieres haut de gamme (son silicone for-
mulé en interne et sa fibre hybride haute perfor-
mance), une fabrication frangaise de haute qualité
et bien sOr des produits pensés et congus pour ses
utilisateurs. Ainsi FLEXIPAN® vous accompagne dans
toute création sucrée ou salée et permet d'atteindre
'excellence !

A chaque création et a chaque recette son moule
souple !

Our expertise —
Flexible mould
know-how
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all sweet or savory creations to ensure
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Flexible moulds for different creations and recipes!

Nos moules sont disponibles en différents formats pour s'adapter

aux besoins de tous les professmnnets
) 3y dimensions

Format patissier naking >, 600 x 400 mm

Format patissier Pastry-making size, 800 x 400 mm

Format semi-industriel Sermi-industrial size, 800 x 600 mm

Format Restauration R rant size, 400 x 300 mm

Format Gastronorme GN 1/1 pour la restauration

GN 1/1 Gastronomic size for restaurants

Format Gastronorme GN 1/2 pour la restauration
GN 1/2 S

Durée de vie élevée : peut dépasser
3000 utilisations selon les produwts
fligh life an

Silicone spécialement formulé
pour la boulangerie-patisserie.

Nettoyage simple a l'eau
~an be easily cleaned with water

Utilisable en cuisson comme en surgélation
(-40 a +240°c.).

Productivité optimale.
Optimal productivity

Anti-adhérence optimale
pour un démoulage parfait.

Cuisson et coloration
homogeénes.

Pour les produnts salés ou sucrés
For sweet and/or savory rec

Format plaques adapte a la production de série.
ray formats adapted to mass productic

Moule en silicone spécifique avec fibre
de verre Silicone mould with fiberglass

— Texture unique en tricot de verre enduite de silicone

— Structure souple qui permet un démoulage facile.

— Silicone unique, spécialement formulé
pour la boulangerie-patisserie

— Epaisseur de silicone réduite pour une répartition
de la chaleur optimale.

— Tricot de verre qui offre un bon maintien du moule.
Vous retrouvez ces caractéristiques dans les moules
FLEXIPAN® ORIGINE et FLEXIPAN® AIR

Unic

Moule 100% silicone
100% silicone mould

— Silicone résistant qui ne se déforme pas
dans le temps

— Formes précises, avec arétes saillantes et motifs
marques possibles

— Adapté au démoulage automatique et manuel
Vous retrouvez ces caracteristiques dans les moules
FLEXIPAN® INSPIRATION.




Atteindre l'excellence en patisserie née-
cessite des recettes innovantes mais
aussi-des oultils parfaitement adaptés a
nos-besoins, et ca-Demarle l'a compris
avec FLEXIPAN® ORIGINE !

Yann COUVREUR
Chef Patissier / F
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L'Original des moules souples, c'est le
FLEXIPAN® ORIGINE ! Unique en son genre,
le FLEXIPAN® ORIGINE est reconnu depuis
prés de 30 ans par tous les professionnels
des métiers de bouche.

La technologie du FLEXIPAN® ORIGINE reste unique,
souvent copiée mais jamais égalée. L'association
tricot de verre et silicone alimentaire lui confére
solidité et longévité supérieures et des qualités anti-
adhérentes avérées. Le FLEXIPAN® ORIGINE per-
met de réaliser, de facon rationnelle, la tres grande
majorité des opérations de surgélation et cuisson
habituelles en patisserie, biscuiterie et traiteur. Inu-
tile de graisser les moules donnant ainsi un aspect
brillant et lisse aux produits et un démoulage parfait.

Demarle® a développé une gamme de plus de
400 formes en plaques de différents formats afin
de satisfaire toutes les utilisations professionnelles :

600 x 400 mm 600 x 800 mm

JLEXIPAN

600 x 400 mm

600 x 800 mm

400 x 300 mm 325 x 265 mm (1/2 gastronorme)
400 x 300 mm

Avec une méme forme il est possible de réaliser plu-

sieurs préparations. Faites parler votre imagination

et libérez votre créativité.

Les + produits

+ Texture unique en tricot de verre
pour une résistance supérieure
+ Silicone unique a Demarle spécialement
formulé pour la boulangerie-patisserie.
+ Anti-adhérence pour un démoulage parfait et net.
+ Cuisson et coloration homogénes
+ Une durée de vie de plus de 3000 cycles
(selon les utilisations).
+ Utilisable en cuisson comme en surgélation,

en sucré comme en salé

325 x 265 mm (1/2 gastronorm)



La gamme “FLEXIPAN® AIR comporte
de nombreuses formes qui permettent
de proposer‘des nouveautés réguliére-
ment et ainsi redynamiserles ventes. Le
professionnel choisit la dimension des
produits adaptés a sa“clientele ou aux
instants de consommation qu'il /veut
atteindre.

Christophe DEBERSEE
Champion du Monde de Boulangerie 2008
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Avant-gardiste lors de sa création, le
moule FLEXIPAN® AIR est devenu un allié
incontournable dans le milieu de la pani-
fication et de la boulangerie. Idéal pour
produire des produits calibrés, il offre ses
meilleurs atouts lors de la cuisson.

Les FLEXIPAN® AIR sont une gamme de moules
souples en silicone et tricot de verre bi-composants
adaptés a la panification et aux productions boulan-
geres. Ils présentent une texture aérée qui assure la
bonne circulation de la chaleur permettant d'obtenir
un produit fini croustillant et une belle coloration.

Anti-adhérents, les moules FLEXIPAN® AIR sont tres
résistants, jusqu’a 1500 cycles sans aucun risque
de collage.

La parfaite tenue des moules FLEXIPAN® AIR en
cuisson jusqua +240 °C comme en surgélation
-40 °C est également adaptée au cru surgelé. Grace
a lutilisation des FLEXIPAN® AIR, les produits ont
lavantage d'étre calibrés et parfaitement homo-
génes (taille, coloration et croustillant). La grande
varieté de formes proposees permet de decliner
une offre snacking variée et créative. Petits pains
ronds ou carrés répondront idéalement aux besoins
de 'hotellerie et de la restauration.

Les + produits

+ Texture en tricot de verre pour une résistance
supérieure
+ Perforations pour une coloration homogéne.
+ Produits croustillants a 'extérieur
et moelleux a lintérieur.
+ Utilisable en cuisson comme en surgélation.

JLEXIPAN



Les moules” FLEXIPAN® [INSPIRATION
sont la solution idéale pour notre me-
tier de traiteurs : ils offrent souplesse et
originalité grace aux formes sur-mesure,
tout en étant durables et résistants, ce
qui reste essentiel avec nos contraintes
de productivité et derentabilite.

Traiteur de Paris
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La gamme FLEXIPAN® INSPIRATION est la
solution haute performance pour formes
droites et complexes.

Une nouvelle source d'INSPIRATION pour vos réa-
lisations. Formes classiques et formes design, elles
vous facilitent la vie au quotidien et répondent a vos
besoins. Laissez libre cours a votre créativite !

Les + produits

+ 100% SILICONE.

+ Cuisson + 240 °C et surgélation — 40 °C.

+ Adapté au démoulage automatisé.

+ Idéale en production semi-industrielle
et industrielle.

+ Résistance supérieure du moule.

+ Facilité de démoulage.

+ Formes précises et détaillées.

JLEXIPAN
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DEMARLE®

Parc d'activités les Ansereuilles
59136 WAVRIN - FRANCE
+33(0)3 20 58 83 84
demarle@sasa-demarle.com

SASA®

BP 50009 - ZI n°1

Route de Pommereuil

59360 LE CATEAU-CAMBRESIS - FRANCE
+33 (0)3 27 84 23 38
sasa@sasa-demarle.com

SASA DEMARLE Inc.

8 Corporate Drive - Cranbury, NJ 08512
UNITED-STATES OF AMERICA

+1 (609) 395-0219
demarleusa@sasa-demarle.com

groupesasademarle.com



