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Vove ac*tvtr. avec GUy lle
GUY DEMARLE,

INVENTEUR DU FLEXIPAN

Tout commence dans les années
60, quand Guy Demarle invente Ies

premiers supports anti-adhérents qui

révolutionnent instantanément les
méthodes de travail des professionnels
des méüers 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 !

**Y t3*§æ&§1fr, p#ffiYffi-tr&ft*?tffi ## L#ËSËffi

**L§rue§ffi§ ffi§q§fr§ "e reï'më-smffi flL$§"*&§&*ffi#

ii* 3**5, Fxtri**: Jx*i:**ii-, *=*l*,: i* ,:**;ir;*r!r'i* i*er';hé gr'*** r:uhii*: p*;'i* i:i*is
cj'&Ê*li*r* iluli**i;'*-c ji; .11:,ii: *:::;ï':*j: un i*r":*r*iii*i r"ri;i!l*'rj*s rs:iÊïïc* rii:rf:i*s
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i§*inaÈ:aÈ: Bénéficier d'un accompagnement sur-rnesure et de formaüons proches de chez vous.

ww Travailler pour une société française, de renommée internaüonale.

Gagner des produits dès votre démarrage et vous équiper gratuitement.

wr§ vendre des produits de professionnels d'une qualité inégalée.

'.rr+':.:È1:,+ Avoir des perspectives de carrière, devenir leader de réseau.

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

re Exercer un méüer à temps choisi, en revenu principal ou en cornplément de revenus.

Surfer sur la tendance du «fait-maison» et du «bien-manger».
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ffiuy ü*rn*rle v*us prtrpmss l'ur: d** p!ans r$e rÊv*r1r"rs Ëes p*us

sttrm*t{fs qie !;: V*nt* *irerte. ehex üuy *er:rarl*, pæs d'*hjeetf§s
in'réa*§st*s :\r*Lis d*rid*: de t*ut I Vr:xs gâsner rjes c*mnrissions
§{Jr v*§ u*rTtÊs pers**nel!*s {h*:ns taxes} *li*nt i* â* à §3. %.

L* i:i"incipe rst sin"rple : 6:Euxs rr*us w*nd*au p§us v*ras g*gmæe 1

Culinaires*

* Un Atêlier
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lls ort, choi§

ffi#Slo- ,

k ,Jî^ul^;.il. du tiavail, hors de question pour Ie moment t rlle a choisi Guy

I "Tip""là.Ï,à" Demarle pour rencontrer du monde, partager de savoureux
I .Rcn.onrrcrdrrr*n,i*oa..,, moments et ses meilleures recettes, sans contraintes. Et en :

f ,':-Tffi:**i,i3ÏïJ Hffi plus, elle sasne de Iârsent I 
1

[ ffi Découvrez ses motivations en vidéo...

-LrlbililJ+:5

Monqyta jeune retraitée, voulait rester active. Quitter le monde

-42cN*lvtàro au Fcyer

{ Mrs sâ}âflfr ona grrtrdi.

:iiuis lresoia de mlp*norir
<lals une noayelre a*jviti n

Four Ér#rr,q, 4? ô*§, {iuy üemarie c'est un retcur à la vie æetive"

Pouvcir cdncili*r un travai§ à tem'lps complet *t u* re\ieftLj qn:'eile

dc3cide, Tout en gmrdani cette libsrTe qu"eile a lti:j*urs c*nr:ue l'æ

eonvainrue. Eile dÉcide de Iout ! Ët {*tte indér*ndanee lui rionne
des ailes"..

ffiécm*vrea ses rn*Tivæ{Êans en vidé*.."

@
:47!.r *

Cuisinier

Erlc voulait donner un nouveau cap à sa vie professionnelle.
ll a choisi Guy Demarle parce qu'il connaît bien les produits mais
aussi pour son plan de revenus très intéressant. ll veut s'investir et

entreprendre, créer une équipe rnotivée pour devenir une

Assistante administrative, filexandra,34 ans, avait besoin d'un revenu
complémentaire.
Son activité avec Guy Demarle est compatible avec son emploi
et en plut elle gagne de l'argent en s'amusant. Grâce à cette activité
quêlle exerce quand elle veut, ses désirs de mode, de déco et
de voyages sont devenus réalité !

Découvrez ses motivations en vidéo...

* 3404 =*
Assisl*nle

Âdminislrqiive

*,/'ar'lore cuisin*r §f {ttt6 ,cfiÿiri
est comprtr6le xrec o:on emploi-.

l'ai tout à ygapxr !n



faisons un peLt

Je suis actuellement

@ salarié Ô étudiant Ô retraité Ô sans emploi @ parent au foyer

Je veux exercer cette acüvité
Ô 

"n 
complément de revenus O à plein temps

ttçra ::t!! .

J'ai un véhicule

Je fais partie d'une association

Q sportive O par"nts d'élèves Ô culturelle Ô autre t

Je eonnaiE déjà 3 personnes qr.li pcurraierxt aecuelllnr

rrles prerrTiers §teliers f uiinaires

J* c*etnais déià 3. p*r§ûrTnÊ q*.le ie pourrais parnæiner
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@ Vous voulez apprendre à cuisiner.
t Vous savez cuisiner.

83 La cuisine est une passion.
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Le roursti -for:ùlart. n0il GI [lAnG
* 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 dès la

sortie du congélateur.

* R*éallsation de la eoqele :

Faites frndre ie ehaeoiat ncir au mier*-ondes 2 rnin. 3û en mélangeant
t*utes les 3ü secondes pcul" hien ie faire f*ndre" La tenrpénature doit être
cntre 37 et 4ü"e pcun qu'il soit bien lisse" Faites baisser Ia température
à 34 - 35"e puis ajnutez !a po*dr* de beurre de cacao" Méiangez votre
eh*colat pcur le faire baisser à 32"C. Avel le pinceau, tapissez l*s [:orejs
et le f*nd du m*ule table$e de ch*colat. l-aissez durcir le choeol*t
l"§ rninutes à température ambiante puis tapiss*z d'une nouvelle couch*.

-1i,. .....: --,,1-- i.-, .- -i:,. ..

i:,:: i,i il ll ii,a-::,-li :i:.1 ,: :1, ::tt;r;:. ,:t

* Pcur ie r:lousse au ehoeo§at bàaele :

Hydratez la gé!atine eians tle l'eau ireide. §aites beuillir 60g de crèrne
liquide. Versez-la su;r le cl"locolat blane puis niélangez au fouet. Esscrez
la gélaline puis ajoutez-la au ehoeolat. Monte: 15C g de e rème liquirle
jusqu'à obtenir une texturr: chaniiliy. Incorporez-la cJélicaterxent êL.l

fouet. Finissez de garnir ie n:r:ule evee la rnousse. Flaeez le crousn;lant
prailnô elessus puis laisseu prendre au réfrigérateur 2 heures avant de
riÂmn, 'l^"

1..-. . , .. :: l' .. .,- ; ,.

Pour le croustillant praliné :

* 65 g de gavottes
* 50 g de chocolat au Iait
* 40 g de chocolat blanc
* 80 g de Praliné Gourmandises

S**r Na s*qsë et §a rnocsse au ch*e*tat
*:oir :

* 450 g de chocolat norr
* 4 g d* fltdyc;'y*@ {paudre cie bei:rre
J^ -^^-^ritr LdL.dtJ I

* ?Ofr g de erème fraîehe liquide entiàre
35 % lvt*
* 4* g dç l*iT ti*de

Pæur læ m1&r,l§se au cl:*e*§et biane :

t 60 g de rirccc æt hianc
* z g ce gélarine ii feL;rlle)

* §0 * 3-5S g c{* e rèxre fraîcl'le liquide
entière 35 % lvl§



Iourt, porir

àrrrrz, và t:àe,,,',r7A {

:{ô,u produits.de vale
:ttitre Kit esi gagné

suivant Animateur à 25% lt

vos premiers
ues FLEXIPAN

)eq,![0"jours :

z:,dès le mois

&'*g*** ffoE de :&#& /- de p**du$g e$ deu**"eu.

Ê*qx*"-n$e. {*ni**. Ë- 3I ryô e-+"r v."a+ü*-i dl a"o- i

ei11y tirm*r'!q,,'v*x51.pr#p#sÉ: i;rr* :rlrie e$e rha!l*nge:
t*,11,'lB#:!***.i3 æ v,a*,,195]F,1 i'* ræ a n t"r é e. ees ü h * i i e n g* *

n*,3**ryç.p**,*S.!!*æewêr**;. i{s s*n{ l*l 5**r*r v**s rm*ffwæç

g*rd*r- vritr"u"*rrth*L.isi*sn:* int*et et r'**s c*qaxËpæn d*
g*Ë*s d* 3.#&{", € eI* pr"*c*irits !

,t,pour:j',bien iléma rt

r,Ate-[iêrs. Vendlëz 8

Devenin eernseiller Guy Dernarle, c'est

aussi avoir la pessibilité de prendre

en main Cook'in et de le gagner !





Guy Demarle Grand Public SAS - 157 bis, avenue de la Marne - CS 96048 - 59706 Marcq en Baroeul (RC Lille 497 69A 479l'

Demarle Sprl - L1, Rond Point Schumann 1040 Bruxelles (RC 658.265)
(E Pour la France : 0810 820 22A ou 03 20 99 67 67 et pour la Belgique : 078 L53 004
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