
  Comment recevoir votre CADEAU OFFERT* ?
Commandez aussi sur www.mathon.fr, retrouvez les prix du catalogue ci-joint 

et profitez de votre CADEAU GRATUIT avec le code avantage exclusif (1) : KDOANNIV32  

Par téléphone : 0 892 391 100** - Par fax : 0 892 391 101** - Par courrier : MATHON Développement - 495 rue du Pommarin - CS 20099 - 38342 Voreppe Cedex
(1) Code à saisir dans votre panier dans la rubrique «Indiquez votre code promotionnel», lors d’une commande passée impérativement sous votre nom et avec vos 
identifiants, ou après avoir créé votre compte sur internet. Offre non cumulable avec un autre code. *Offre exceptionnelle, non cumulable, valable une seule fois 
jusqu’au 31/12/2021, dans la limite des stocks disponibles. En cas de rupture de stock de votre cadeau, MATHON se réserve le droit de le remplacer par un article de 
valeur équivalente ou supérieure. Si vous ne commandez pas, vous pouvez recevoir votre cadeau gratuit par courrier uniquement en joignant un chèque de 7,99 € 
pour participation aux frais de port et votre bon de commande barré, à MATHON Développement - 495 rue du Pommarin - CS 20099 - 38342 Voreppe Cedex. Vous 
recevrez votre cadeau dans un délai de 4 mois après la date de validité de l’opération, les commandes étant prioritaires. **0,35 €/mn. Photos non contractuelles, textes 
sous réserve d’erreur typographique. Toutes les économies de ce document sont calculées sur les prix de référence des produits, tels qu’évoqués dans les conditions 
générales de vente sur www.mathon.fr. 

Si vous souhaitez acheter un autre exemplaire du cadre extensible Coeur au prix de 12,99 €, merci de noter la réf. 344.572000 sur votre bon  
de commande, ou d’utiliser la réf. 572000 sur www.mathon.fr.

Réalisé en inox, ce magnifique cadre extensible permet de réaliser 6 formats 
de gâteaux, mousses, glaces ou entremets. Pourvu d’encoches, il offre la 
possibilité de confectionner des cœurs d’un format de 14 à 26 cm. Une fois 
le cadre formé selon la taille désirée, il suffit de le positionner sur un tapis 
de cuisson silicone, ou une plaque avec papier sulfurisé, avant de le remplir. 
Pour une réalisation facile et un rendu professionnel, n’hésitez pas à utiliser un 
film à chemiser avant remplissage. Pratique, après usage, il se plie et se range à 
plat grâce à un lien de serrage pour un très faible encombrement dans un placard  
ou tiroir. Passe au four et au congélateur. Nettoyage au lave-vaisselle. Hauteur 5 cm.
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Votre cadeau plus en détails !

Votre cadeau, 
le cadre extensible
Cœur en inox

Recette du TrianonRecette du Trianon
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Commandez aussi sur www.mathon.fr, retrouvez les prix du 
catalogue ci-joint et profitez de votre CADEAU GRATUIT avec le code 
avantage exclusif (1) : KDOANNIV32  
Sur internet, retrouvez les produits du catalogue ci-joint en tapant leur 
référence à 5 ou 6 chiffres, sans inscrire le code «344» précédant leur 
référence. 

Mathon fête son
32ème Anniversaire !

CADEAU OFFERT
sans obligation d’achat*

valeur 12,99 €

Le cadre extensible 
Cœur en inox

Rouleau de film à chemiser 20 m Mathon
Indispensable pour un démoulage facile et des finitions parfaites. 
H 5,5 cm. Réf. 344.50042    8,99 €   25%   6,74 €

CADEAU OFFERT
sans obligation d’achat*

valeur 12,99 €

-25% 

Ingrédients :
Pour la base biscuit aux amandes : 90 g de poudre d’amandes 
- 70 g de sucre glace - 25 g de farine - 40 g de sucre en 
poudre - 120 g de blancs d’oeufs
Pour la couche de praliné : 160 g de chocolat - 180 g de 
praliné maison - 200 g de crêpes dentelles gavottes brisées
Pour la mousse de chocolat : 950 g de crème liquide à 30% de 
matière grasse - 500 g de chocolat noir

L’avant-veille :
Préparez la crème au chocolat : chauffez la crème 
liquide et versez-la en plusieurs fois sur le chocolat 
en morceaux, en mélangeant bien à chaque fois. Le 
chocolat doit être complètement fondu. Recouvrez 
d’un film hermétique et conservez la crème au chocolat 
au réfrigérateur.
La veille : 
1 Préparation de la base biscuit aux amandes (appelée 
aussi « dacquoise ») : préchauffez votre four à +180 °C. 
Tamisez la poudre d’amandes avec le sucre glace et la 
farine. Montez les blancs en neige, puis incorporez-y 
délicatement les poudres. Versez ensuite la préparation 
sur une plaque recouverte d’un papier sulfurisé, et 
enfournez pour 10 mn environ.
Confection du praliné feuilleté : faites fondre le chocolat 
au bain-marie, puis versez-le sur le praliné. Mélangez et 
ajoutez les brisures de gavottes délicatement.
Réalisation de la mousse au chocolat : montez la crème 
au chocolat en chantilly avec un fouet, puis réservez-la 
au réfrigérateur.
Le jour-même : 
2 Découpez la dacquoise et la couche praliné grâce 
à votre cadre extensible Cœur. Déposez celui-ci sur 
une feuille de papier sulfurisé, ou un tapis de cuisson 
silicone, et, pour un rendu professionnel, glissez un film 
à chemiser à l’intérieur de votre moule. Redéposez la 
dacquoise au fond du cadre extensible, puis la couche 
praliné, en incorporant entre les deux une très fine 
couche de mousse au chocolat.
3 Remplissez de mousse au chocolat, à l’aide d’une 
spatule, en tassant bien, jusqu’à la hauteur du cadre. 
4 Juste avant de servir, saupoudrez de poudre de cacao 
avec un tamis fin.
5 Démoulez délicatement le Trianon, et décorez-le 
selon vos envies !
6 Régalez-vous !

Cœur 
extensible 

de 26 à 
14 cm




