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GUY DEMARLE,
INVENTEUR DU FLEXIPAN

Tout commence dans les années
60, quand Guy Demarle invente les
premiers supports anti-adhérents qui
révolutionnent instantanément les
méthodes de travail des professionnels
des métiers de bouche.

C'est en 1989 qu'est créé le premier
FLEXIPAN, ce matériau inédit aux
qualités exceptionnelles dont Demarle
a fait des moules aux formes variées et
originales : la révolution en cuisine est
en marche !

GUY DEMARLE, PORTE-PAROLE DU LOISIR
CULINAIRE GRACE A IATELIER CULINAIRE

En 1995, Patrice Jacquelin, décide de conquérir le marché grand public par le biais
d’Ateliers Culinaires au cours desqt
et démontre ainsi les qualités exceptionnelles du FLEXIPAN et tous les produits
de la gamme el

d’ustensiles de

iels un Conseiller réalise des recettes simples

complétée de Cook’in, notre robot multi-fonctions, et

yettant a tous de cuisiner comme un chef.

'Rejoén-ér'& d-w,l D, C-‘e,f{' 3

=== Travailler pour une société francaise, de renommeée internationale.

Gagner des produits dés votre démarrage et vous équiper gratuitement.

== \/endre des produits de professionnels d'une qualité inégalée.
Avoir des perspectives de carriére, devenir leader de réseau.

Gagner de 20 % a 31 % de commissions non plafonnées.

BN  Exercer un métier a temps choisi, en revenu principal ou en complément de revenus.

Smmmm== gyrfer sur la tendance du «fait-maison» et du «bien-manger».

====== Bénéficier d’'un accompagnement sur-mesure et de formations proches de chez vous.

+de 1500
postes créés
chaque année



un trava @ I@ CArtE

Un plan de revenus progressif pour une rémunération motivante !

Guy Demarle vous propose I'un des plans de revenus les plus
attractifs de |la Vente Directe. Chez Guy Demarle, pas d’objectifs =
e e i 2 parrainages
irréalistes : vous décidez de tout ! Vous gagnez des commissions

sur vos ventes personnelles (hors taxes) allant de 20 a 31 %.
Le principe est simple : plus vous vendez, plus vous gagnez !

Encadrez et
animez
vos reseaux de filleuls
et percevez
jusqua M% sur
leurs ventes !
Chez

+ érwq Deywﬂe.

le plan de revencs est Culng) Concrétement
e e ' iy
GeGuise. Vous ne
régressez jamals !

* Un Atelier



Un plan de revenus spécifique a Cook’in.
I ! i

40 Cook’in vendus* =

=

Augmentez vos commissions en vendant

11
notre robot muiti-fonctions Cook’in et

chague année, gagnez jusqu’a 150 € par
Cook’in vendu !

5 Cook’in vendus*

" en devenant Conseiller

* comptabilisés sur 1 an
Avec é’bwg Demarle, vivez la vie que vous voulez
b et véalisez vos véves !

Je veux gagner € par mois

Je suis disponible jours par semaine / par mois

MeHez-vous en stuation !

——

am—



ls ont chois

Monigue, jeune retraitée, voulait rester active. Quitter le monde

P A . -

sy riralién du travail, hors de question pour le moment ! Elle a choisi Guy

Hyperactive Demarle pour rencontrer du monde, partager de savoureux
wRitamtivedo ronle et moments et ses meilleures recettes, sans contraintes. Et en

de bonnes recettes... Une activ.

plus, elle gagne de l'argent ! i
Découvrez ses motivations en vidéo...

Pour Audrey, 42 ans, Guy Demarle c’est un retour a la vie active.
Pouvoir concilier un travail a temps complet et un revenu qu'elle
décide, tout en gardant cette liberté quelle a toujours connue |'a
convaincue. Elle décide de tout ! Et cette indépendance lui donne
des ailes...

Découvrez ses motivations en vidéo...

— 42 gy ——

Meére au Foyer

« Mes enfants ont grandi,
j'avais besoin de mépanouir
dans une nouvelle activité »

(1=

Eric voulait donner un nouveau cap a sa vie professionnelle.
Il a choisi Guy Demarle parce qu'il connait bien les produits mais

e 247y, me—

Cuisinier aussi pour son plan de revenus trés intéressant. Il veut s’investir et
entreprendre, créer une équipe motivée pour devenir une
@ référence du Loisir Culinaire dans sa région !

« Je vends des produi
culinaires de qualité et 1 El e
revenu est confortable 2

Découvrez ses motivations en vidéo...

Assistante administrative, Alexandra, 34 ans, avait besoin d’un revenu

complémentaire.

Son activité avec Guy Demarle est compatible avec son emploi Assistante

et en plus, elle gagne de I'argent en s'amusant. Grace a cette activité Administrative
qu’elle exerce quand elle veut, ses désirs de mode, de déco et o e e

de voyages sont devenus réalité !
Découvrez ses motivations en vidéo...

Jai tout i y gagner ! »




Foisons un peu ©

Je suis actuellement
O salarié O étudiant O retraité (O sans emploi (O parent au foyer

Je veux exercer cette activité
 en complément de revenus (O 2 plein temps

Je suis
—— . spe . - -
O marié (O célibataire (O divorcé
Jai des enfants

O oui O non Age:

J'ai un véhicule a ma disposition

O oui O non

Je fais partie d'une association
O sportive (O parents d’éléves

O culturelle O autre:

Je connais déja 3 personnes qui pourraient accueillir
mes premiers Ateliers Culinaires

Nom :

Nom :

Nom:

Je connais déja 1 personne que je pourrais parrainer
Nom :




M

2 - Au travail, vous aimez :

@ Etre encadré pour mieux savoir que faire.

& Que l'on vous donne des coups de pouce pour réussir.
* Etre indépendant et autonome dans vos missions.

4 - Votre objectif professionnel
- 8 Je recherche un revenu complémentaire mon seul travail ne suffit plus.
@ J'aimerais une activité sans trop de contraintes.
- % Je veux un revenu sans limite, gagner le salaire que je me fixe.

5 - Vos capacités culinaires ;
® Vous voulez apprendre a cuisiner.

% \ous savez cuisiner.
& La cuisine est une passion.

e ——
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Pour le croustillant praliné :

% 65 g de gavottes

% 50 g de chocolat au lait

% 40 g de chocolat blanc

# 80 g de Praliné Gourmandises

Pour la coque et la mousse au chocolat
noir :

% 450 g de chocolat noir

% 4 g de Mycryo® (poudre de beurre

de cacao)

# 200 g de creme fraiche liquide entiére
35 % MG

% 40 g de lait tiede

Pour la mousse au chocolat blanc :
# 60 g de chocolat blanc

* 2 g de gélatine (1 feuille)

® 60 + 150 g de creme fraiche liquide
entiere 35 % MG

=

Le croust-fordant TIOIF €T Blanc

* Préparation du croustillant praliné :

Broyez les gavottes. Faites fondre les chocolats au bain-marie puis
ajoutez le praliné puis les gavottes broyées. Versez le tout dans le moule
Tablette et faites durcir 30 minutes au congélateur. Démoulez dés la
sortie du congélateur.

* Réalisation de la coque :

Faites fondre le chocolat noir au micro-ondes 2 min. 30 en mélangeant
toutes les 30 secondes pour bien le faire fondre. La température doit étre
entre 37 et 40°C pour gu’il soit bien lisse. Faites baisser la température
a 34 - 35°C puis ajoutez la poudre de beurre de cacao. Mélangez votre
chocolat pour le faire baisser a 32°C. Avec le pinceau, tapissez les bords
et le fond du moule tablette de chocolat. Laissez durcir le chocolat
15 minutes a température ambiante puis tapissez d’une nouvelle couche.

¥ Pour la mousse au chocolat noir :

* Pour la mousse au chocolat blanc :

Hydratez la gélatine dans de I'eau froide. Faites bouillir 60 g de créme
liquide. Versez-la sur le chocolat blanc puis mélangez au fouet. Essorez
la gélatine puis ajoutez-la au chocolat. Montez 150 g de créme liquide
jusqu’a obtenir une texture chantilly. Incorporez-la délicatement au
fouet. Finissez de garnir le moule avec la mousse. Placez le croustillant
praliné dessus puis laissez prendre au réfrigérateur 2 heures avant de
démouler.

v :ww__w.gdutmah'dis'es'-—guydernarle'-cbm =

C'est le site
de vente de produits
consommables qui

rassemble plus de 250
références pour créer
ou sublimer vos
préparations.




pour=bien démarrej
Ateliers. Vendéz 8

(ou produits de vale

votre Kit est gagné 2t vous
suivant Animateur a 25% !!

Gagrez plus de 1666 € de produds et devene:
Manager Senior a3l % en woins Al an ! e
Gly Demarle veus-propose une serie de challenges
tout atriong de votre pfentiere année. Ces Challenges ‘.
nesent pas obligatoires, iIs sont la-pour vous motiver, ;B
garder votre enthousiasme intact et vous équiper de |8
plus de 1000 € de produits !

Testez-le et gagnes-le !
Devenir Conseiller Guy Demarle, c’est
aussi avoir la possibilité de prendre
en main Cook’in et de le gagner !




# Un complément de revenus sans limite et des perspectives
d’évolution motivantes.

# Des nouveautés toujours exclusives et dans l'air du temps.

# Une ambiance conviviale et dynamique.

#* Une entreprise solide, acteur majeur de la vente directe depuis
bient6t 20 ans.

Avec Guy Demarle, vous avez toutes les clés en main pour réussir
votre vie professionnelle !

Guy Demarle, c'est aussi des rencontres
inoubliables, des événements
incontournables, des voyages et des

cadeaux a gagner tout au long de I'année,
pour vous motiver et vous récompenser !

Cookilink.com
est le premier réseau
social entierement consacré

Pro{ongez l‘expérience Sur a la cuisine, ol la rencontre Plus qu‘une
virtuelle peut devenir réelle grace aventure virtuelle,
Cm K I L | ; A I o a l'organisation d'Ateliers Culinaires. Cookilink est aussi une
- puesiG—te, Espace d'échanges de conseils, magnifique vitrine de I'activité de
d’astuces, de recettes et d’humeurs  Conseiller Guy Demarle, le lieu idéal

culinaires, Cookilink est LE réseau pour se rencontrer, organiser des

qui rassemble tous les Ateliers et tisser des liens avec
passionnes de cuisine.

tous les membres de la

communatte !



Dg'}llgrle

www.guydemarie.com

Un site de vente en ligne de
produits consommables

www.cookilink.com

www.tacelmok.comlguvtlemarlé.

Www.cookin-guydemarie.com

Guy

Demarle

Guy Demarle Grand Public SAS - 157 bis, avenue de la Marne - CS 96048 - 59706 Marcq en Baroeul (RC Lille 497 690 479)
Demarle Sprl - 11, Rond Point Schumann 1040 Bruxelles (RC 658.265)
@ Pour la France : 0810 820 220 ou 03 20 99 67 67 et pour la Belgique : 078 153 004
VR 127 - version 1 - Document, valeurs et photos non-contractuels



