


Pour toi, trnder :

= 1 Doypack® poudre Ligne au Sucre blanc & aux extraits de Stévia (500 g)
= 1 boite morceaux Ligne au Sucre blanc & aux extraits de Stévia (250 g)

= 1 boite morceaux Ligne au Sucre roux & aux extraits de Stévia (250 g)

= Ce Guide de projet

A partager avec ta famille, tes amis, colléegues et connaissances :
= 20 brochures explicatives avec un bon de réduction
= 1 Manuel d’enquéte marketing pour recueillir

I’opinion de ton entourage

i da

Découvrir

Prends le temps de découvrir la gamme Ligne au Sucre & aux
extraits de Stévia, les recettes proposées et lance-toi dans la réalisation
de tes premieres patisseries.
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Faire connaitre

Mission n'1
J'ai partagé mes pr: itial.

= Fais connaitre la gamme Ligne au Sucre & aux extraits de
Stévia de Béghin Say autour de toi avec les éléments que tu as
recus et en faisant déguster tes préparations.

= Fais-nous part de ton aventure grace a tes commentaires sur le
blog. Tu peux également transmettre l'opinion de ton entourage
grace aux questionnaires du Manuel d’enquéte marketing.

Partager

Deviens reporter en ligne, partage tes expériences et ton ressenti
suite a l'utilisation de ce sucre aux extraits de Stévia sur les plateformes
suivantes :

= La page Facebook de Béghin Say

= Les forums et les sites internet dédiés a la cuisine

Tes publications sont en ligne ? Super ! Pense a envoyer les liens
depuis ton espace « Mon trnd ».
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Mission n'2
J7ai transmis les liens de mes avis en ligne.

Mission n'3
J'ai partagé mon avis grace au sondage final.
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La gamme Ligne au Sucre & aux
extraits de Stevia de Beghin Say

Pour t'accompagner dans tous tes moments gourmands, Béghin Say a pensé a tout :

En morceaux!
Les morceaux existent au sucre blanc et également au sucre roux pour encore plus de
gourmandise grace a sa couleur ambrée et son got parfumé.

- Morceaux au sucre blanc 250 g, 96 morceaux.

- Morceaux au sucre roux 250 g, 96 morceaux.

Toute la gourmandise d’un morceau 50 % plus petit qu’'un morceau traditionnel pour le méme
pouvoir sucrant. Idéal dans toutes tes boissons chaudes pour fondre de plaisir.
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En poudre!
Retrouve également Ligne au Sucre & aux extraits de Stévia en poudre pour sucrer tes
desserts, tes fromages blancs ou tes coupes de fruits. Il est aussi parfait pour réaliser
de délicieuses patisseries, crémes ou entremets. Son emballage Doypack® assure une
conservation optimale et te permet de verser ou de saupoudrer précisément grace a son
bouchon verseur.

- Doypack® sucre poudre blanc 500 g.
- Doypack® sucre roux de canne 500 g.




[dees pour en parler autour de toi Partage ton avis sur la toile

La gamme Ligne au Sucre & aux extraits de Stévia de Béghin Say t’a convaincu ? En plus de parler de la gamme Ligne au Sucre & aux extraits

C’est le moment d’en parler a tes proches et de partager ton expérience sur cette de Stévia de Béghin Say autour de toi, tu peux aider les

nouveauté, autour d’une « Tea Party* » par exemple ! internautes en créant ton propre contenu en ligne. \
Le concept de la « Tea Party* » est simple. Invite tous tes proches (famille, amis, collegues Partage ton avis d’expert afin que les internautes a la recherche de

et connaissances). légéreté puissent se faire une idée précise de la gamme.

Réalise quelques recettes de patisseries que tu trouveras dans ce Guide de projet ainsi
que sur le site internet de Béghin Say a partir des produits Ligne au Sucre & aux extraits de
Stévia que tu as recus dans ton pack de bienvenue.

Tu pourras ainsi accueillir tous tes convives autour de boissons chaudes et de patisseries
gourmandes.

Distribue-leur les brochures explicatives qui leur permettront également d’avoir des bons de
réduction pour leurs prochains achats d’'un produit de cette gamme.

T

Tu peux aussi, a 'occasion d’'un événement ou de I'anniversaire de I'un de tes collégues,
organiser une « Tea Party* » sur ton lieu de travail afin de leur faire découvrir la gamme Ligne
au Sucre & aux extraits de Stévia de Béghin Say.

* Dégustation de boissons chaudes et de gdteaux entre proches.



Challenge cuisine : 2 recettes a réaliser...

Mousse au citron vert et éclats de chocolat
(Recette pour 6 personnes)

Difficulté : 2

Ingrédients

Pour la mousse :

= Citrons verts : 2 piéces

= Feuilles de gélatine de 2 grammes : 2 piéces

= (Eufs: 3 piéces

= Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia Beghin Say :
40 grammes

= Créme liquide entiére : 25 centilitres

= Selfin: 1 pincée

Pour le reste de la recette :

= Chocolat noir : 150 grammes
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Descriptif :

Pour la mousse

Faire ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.

Séparer les blancs et les jaunes d'ceufs.

Zester et presser les citrons verts. Mettre les zestes et le jus dans une petite casserole, porter a ébullition puis
stopper la cuisson.

Dans un saladier, disposer les jaunes avec 30 g de Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia et fouetter
vigoureusement.

Verser ensuite le jus de citron bien chaud et mélanger, puis remettre le tout dans la casserole.

Cuire a feu doux tout en mélangeant jusqu’a ce que la préparation épaississe. Ajouter alors les feuilles de gélatine
égouttées puis mélanger.

Monter la créme liquide bien froide au fouet électrique avec 10 g de Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia, puis
I'incorporer délicatement a la préparation au citron. Placer au frais.

Monter les blancs en neige avec la pincée de sel, puis les ajouter a 'ensemble. Verser ensuite cette mousse dans des
verrines et réserver au frais pendant au moins 2 h.

Lorsque la préparation au citron est bien froide, incorporer délicatement la créme montée. Ajouter ensuite les blancs
en neige et mélanger avec précaution. Réserver la préparation au frais pendant 1 h.

Pour la feuille de chocolat et le dressage

Hacher le chocolat noir avec un couteau. En faire fondre les 2/3 au bain-marie, puis ajouter le reste hors du feu et
bien mélanger.

Verser le chocolat fondu entre 2 feuilles plastifiées, puis I'étaler a I'aide d’une spatule afin d’obtenir une fine couche.
Disposer ensuite le chocolat sur une plaque et I'entreposer au congélateur jusqu’a utilisation.

Au moment de servir, planter des brisures de feuilles en chocolat dans les mousses.

Truc du chef :

Dégustez cette mousse avec des fruits rotis ou des petites madeleines moelleuses.

... prépare l'une des 2 avec amour et
envoie-nous la photo sur le blog du projet !
B
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Tartelettes sablées, créeme a la menthe et framboises
(Recette pour 6 personnes)

Difficulté : 3
Ingrédients
Pour la pate :

. Farine de blé : 250 grammes

= Beurre doux : 140 grammes

- Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia Beghin Say : 40 grammes
. Poudre d’amande : 30 grammes

. Jaunes d’'ceufs : 3 piéces

Pour la creme :

. Lait 1/2 écrémé : 50 centilitres

. CEufs : 3 piéces

- Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia Beghin Say : 50 grammes
= Farine de blé : 50 grammes

. Créme liquide entiére : 20 centilitres

. Menthe fraiche : 3 branches

Pour le dressage :

. Framboises fraiches : 500 grammes
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Descriptif :

Pour la pate

Dans un récipient, mélanger du bout des doigts la farine et le beurre. Lorsqu’une texture de sable est obtenue, ajouter
Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia et la poudre d’amande, puis les jaunes d’ceufs.

Travailler ensuite la pate jusqu’a ce qu’elle soit homogeéne, puis la disposer sur un film alimentaire et I'aplatir avec la
main. La recouvrir de film et la réserver au réfrigérateur pendant 1 h minimum.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6). Sortir la pate.

Fariner légérement le plan de travail, puis étaler la pate et la découper en 6 cercles de 12 cm de diamétre. Disposer la
pate dans les moules a tartelette et la faire adhérer aux parois puis les remettre au frais pendant 15 min.

Disposer des feuilles de papier sulfurisé et des billes en céramique (ou des légumes secs) sur la pate, et enfourner les
fonds de tarte pendant 15 a 20 min. Enlever le papier et les billes de cuisson et laisser refroidir.

Pour la creme

Mettre le lait a bouillir.

Blanchir les ceufs avec Ligne au Sucre et aux extraits de Stévia pendant 2 min, puis ajouter la farine. Verser le lait
bouillant dessus, puis remettre a cuire pendant 3 min dés reprise de I'ébullition. Verser ensuite la créme patissiére sur
une plaque garnie de film alimentaire et filmer de nouveau au contact. Faire refroidir rapidement.

Effeuiller et ciseler la menthe.

Dans un robot avec un fouet, monter la creme liquide en créme fouettée, puis la réserver au réfrigérateur.

Mélanger la créme patissiére au fouet pour la détendre. Ajouter la menthe, puis incorporer délicatement la créme
fouettée. Réserver ensuite le tout dans une poche a patisserie.

Pour le dressage

Garnir les fonds des tartelettes de créme a la menthe et décorer de framboises. Servir bien frais.

Truc du chef :

Plutot que d’ajouter la menthe ciselée dans la créme, vous pouvez la faire infuser dans le lait bouillant avant de le
verser sur les ceufs blanchis.




e & aux extraits de Stévia : le méme pouvoir sucrant avec 2 fois

st 'alliance du sucre et des extraits de Stévia**.

trnder janinel Disponible en format morceaux et poudre.

Le sucre Béghin Say a la Stévia trone en bonne place dans la cuisine et a fait de nombreux
adeptes. Une vraie réussite.

Disponible en hypermarchés et supermarchés.

I Prix indicatifs*** :
- = 2,10 € la boite morceaux Ligne au Sucre blanc & aux extraits de Stévia (250 g)
‘ ‘ . € la boite morceaux Ligne au Sucre roux & aux extraits de Stévia (250 g)

le Doypack® poudre Ligne au Sucre blanc & aux extraits de Stévia (500 g)
le Doypack® poudre Ligne au Sucre roux & aux extraits de Stévia (500 g)

Mes gateaux sont tout aussi bons avec le sucre blanc ou roux Stévia, jadopte cette gamme

trnder Alpinia

Mes amis ont été enchantés par ce produit. lls I'ont tous acheté et vont 'adopter pour une
meilleure gestion de leur apport en sucre.

trnder christelle040181

Grand succés pour cette gamme de sucre ! Mon entourage est bluffé par le godt qui ne change
pas dans les gateaux maison !

* Qu'un sucre traditionnel.
** Glycosides de stéviol.
*** Prix de vente conseillé, le distributeur étant libre de fixer ses prix.
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