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Suite au lancement officiel de sa nouvelle gamme Flexipan®, Maison 

Demarle® propose, pour la rentrée et les fêtes de fin d’année, une 

série de moules toujours plus inspirants, imaginés pour stimuler votre 

créativité et votre envie de cuisiner, en toutes occasions.

Le moule Flexipan®, c’est une histoire qui dure depuis 1991 grâce à 

un savoir-faire artisanal unique, made in France ! Ce moule souple 

antiadhérent haute technologie, associant silicone et fibre de verre, 

est devenu une référence chez les Chefs et dans toutes les cuisines 

du monde entier. De la coupe du tissu au trempage, du brossage au 

moulage, du démoulage au nettoyage des défauts en passant par le 

contrôle qualité… chaque étape de fabrication est effectuée dans les 

ateliers des Hauts de France, garantissant ainsi à 100 % la qualité, la 

résistance et la sécurité alimentaire des moules Flexipan®.

UNE COLLECTION QUI 

VOUS ACCOMPAGNE EN 

TOUTES CIRCONSTANCES !

TROIS COLLECTIONS POUR VOUS 

INSPIRER À CHAQUE MOMENT  

DE VOTRE VIE 

HÉRITAGE : les formes les plus classiques, mais aussi les plus 

polyvalentes ! Cakes, tartes, génoises, muffins, financiers, 

madeleines, etc. pour toutes préparations tant sucrées que 

salées.

CÉLÉBRATION : des moules pour les grandes occasions et tous 

les événements saisonniers de l’année.

SIGNATURE : des créations réalisées en collaboration avec 

de grands chefs pâtissiers pour donner libre cours à son 

imagination et assouvir sa gourmandise !

Maison Demarle® est l’inventeur pour les pâtissiers du moule et 

de la toile en silicone sur fibre de verre, technologie conférant à 

tous ses produits une qualité et durabilité inégalées.

La société conçoit, développe, fabrique et distribue une large 

gamme de produits de cuisson depuis 1965 qui facilitent le 

travail de milliers d’utilisateurs, professionnels et amateurs, 

dans le monde entier, grâce à un savoir-faire maîtrisé, innovant 

et performant. Avec ses deux marques, bien connues du public : 

Silpat®, pour les experts avec des formes ultra-design et haut de 

gamme et Flexipan®, des moules traditionnels, iconiques, et plus 

accessibles, Maison Demarle® est devenu leader incontesté du 

moule souple haute technologie made in France.

MAISON DEMARLE® 

Utilisable en cuisson comme  

en surgélation (-40 à +240 °C)

Format de plaques adapté  

à la production de série

Cuisson et coloration 

homogènes

Nettoyage 

simple à l'eau

Anti-adhérence 

optimale pour 

un démoulage 

parfait

DURÉE DE VIE  

ÉLEVÉE :

peut dépasser les 

3 000 utilisations 

selon les produits.
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LES TOILES SILICONE & FIBRE DE VERRE

Ces toiles anti-adhérentes, très polyvalentes, peuvent être 

utilisées pour cuire de manière uniforme des préparations 

sucrées comme salées en tout genre : biscuits, cookies, sablés ou 

pâtisseries. La toile boulangère, grâce aux perforations présentes 

pour une meilleure circulation de l’air chaud, permettra une 

bonne croustillance des croissants, briochettes etc.

Conçus à partir d'un maillage fibre de verre recouvert d'une fine 

couche de silicone, spécialement formulé au sein des ateliers 

de fabrication Maison Demarle®, ou 100 % silicone, les moules 

Flexipan® présentent une excellente tenue au remplissage, une 

anti-adhérence optimale pour un démoulage parfait et une solidité 

à toute épreuve.

Les produits sont disponibles à la vente sur 

www.flexipan.fr

Toile Dimensions (cm) PPI*

multi-usages 29,5 x 20,5 8 €

multi-usages 42 x 29,5 12 €

boulangère 29,5 x 20,5 10 €

boulangère 42 x 29,5 15 €
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GAMME 

« RETOUR EN ENFANCE »

LES INDISPENSABLES POUR  

GOÛTERS D’ANNIVERSAIRE, RÉUNIONS 

FAMILIALES OU POUR TOUTE AUTRE 

OCCASION DE PURE RÉGRESSION !
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1
MOULE  

TABLETTE

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

21 x 21 x 4 cm 

PPI* : 29,90 €  

4
MOULE 

6 FINANCIERS

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

30 x 20 cm 

PPI* : 29,90 €

2
PETITE 

PLAQUE  

À GÉNOISE

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

24,5 x 17,8 x 2 cm 

PPI* : 29,90 € 

5
MOULE  

6 CŒURS 

BOMBÉS

COLLECTION 

CÉLÉBRATION

Silicone &  

Fibre de Verre

30 x 20 cm 

PPI* : 29,90 €

3
MOULE  

6 BRIOCHETTES

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

30 x 20 cm 

PPI* : 29,90 € 

9
MOULE 

20 MADELEINES

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

7
MOULE 

12 BARRES 

GOURMANDES

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

8
MOULE 12 

BARQUETTES

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

6
MOULE 

12 PETITS 

BEURRES

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone 

Élastomère

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

10
MOULE  

20 MINI-

MUFFINS

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €
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GAMME 

« FÊTES DE FIN D'ANNÉE »

DES MOULES INSPIRANTS, DANS 

LESQUELS TOUTES LES FANTAISIES 

CULINAIRES ET LES FOLIES GOURMANDES 

SONT CONCEVABLES À NOËL OU POUR 

LES FÊTES DE FIN D’ANNÉE !
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1
MOULE  

CARRÉ

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

22 x 22 x 4,5 cm 

PPI* : 29,90 €  

4
MOULE  

ÉTOILE

COLLECTION  

CÉLÉBRATION

Silicone &  

Fibre de Verre

Ø 28 x 6 cm 

PPI* : 29,90 €

2
MOULE  

CŒUR

COLLECTION 

CÉLÉBRATION

Silicone &  

Fibre de Verre

22,5 x 22 x 3,5 cm 

PPI* : 29,90 € 

5
MOULE  

MARGUERITE

COLLECTION 

CÉLÉBRATION

Silicone &  

Fibre de Verre

Ø 21,5 x 5 cm 

PPI* : 29,90 €

3
MOULE  

SAPIN

COLLECTION  

CÉLÉBRATION

Silicone &  

Fibre de Verre

26 x 24 cm x 4 cm 

PPI* : 29,90 € 

9
PLAQUE 

À GENOISE

COLLECTION 

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

35 x 25 x 2 cm 

PPI* : 29,90 €

7
MOULE 

28 MINI-

MADELEINES

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

8
MOULE 

30 MINI-

TARTELETTES

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

40 x 30 cm 

PPI* : 39,90 €

6
MOULE  

6 DEMI- 

SPHÈRES

COLLECTION  

HÉRITAGE

Silicone &  

Fibre de Verre

30 x 20  cm 

empreintes :  

Ø 7 x 4 cm 

PPI* : 29,90 €

Retrouvez toutes 

les informations 

concernant cette 

nouvelle gamme sur 

le site de la marque : 

www.flexipan.fr
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MOULE 

COOKIE SHOT

EN PARTENARIAT AVEC

 DOMINIQUE 

ANSEL

Le chef Dominique Ansel a résolument dynamisé 

l’univers de la pâtisserie avec sa créativité et ses 

innovations. Sa marque, Dominique Ansel Bakery, est 

notamment connue à New York pour ses Cronut®, 

Cookie Shot, Frozen S’mores, Blossoming Hot 

Chocolate, et bien d’autres. 

Pour célébrer son imagination sans limites, il a été 

nommé Meilleur Chef Pâtissier du Monde 2017 (World 

50 Best Awards) et a été récompensé du prestigieux 

Ordre du Mérite Agricole. 

Flexipan® met aujourd’hui à l’honneur son Cookie Shot 

en proposant un moule dédié entièrement conçu par 

le célèbre chef pâtissier !

GAMME « RETOUR EN ENFANCE »
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MOULE BÛCHE

EN PARTENARIAT AVEC

 NICOLAS 

PACIELLO

Ce moule intelligent, modulable grâce à un séparateur, 

permet de confectionner 1 bûche pour 4 personnes ou 

2 bûches de 2 personnes dans le même support.

Nicolas Paciello est un brillant chef pâtissier originaire 

de Moselle. Finaliste au Concours des Meilleurs 

Ouvriers de France, il a travaillé pour Fauchon, 

puis il est passé par les prestigieuses institutions 

parisiennes du Crillon, du Prince de Galles et de l'Hôtel 

Le Fouquet's. Il ouvre en 2020 sa propre pâtisserie au 

cœur de la capitale, la première d'une longue série  : 

CinqSens Paris. Il donne libre cours à sa créativité en 

proposant des pâtisseries explosives en bouche, avec 

une carte revue chaque mois.

Partenaire historique de la marque Flexipan®, il 

propose aujourd’hui sa version de la bûche, un 

incontournable pour la fin d’année !

GAMME « FÊTES DE FIN D'ANNÉE »

MOULE BÛCHE

COLLECTION SIGNATURE 

Silicone 

Dimensions moule : 26  x 4 x 5,5 cm

 PPI* : 39,90 €
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MOULE COOKIE SHOT

COLLECTION SIGNATURE 

Silicone Platinium de haute 

qualité apte au contact 

alimentaire

Dimensions moule :  

20  x 14 x 7,2 cm

Dimensions empreintes :  

Ø 5,2 x 7,2 cm

 PPI* : 29,90 €
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RECETTE FÊTES DE FIN D'ANNÉE

INGRÉDIENTS

Miel liquide : .......................................................................  150 ml

Lait d’amande : ...............................................................  150 ml

Sucre complet : ....................................................................  50 g

Huile de tournesol : ........................................................  80 ml

Farine : ...................................................................................  200 g

Levure chimique : .......................................................  1 sachet

Bicarbonate alimentaire : ...................................   1 c. à café

Mélange pour pain d’épices : .........................  1 c. à soupe

Fleur de sel : ...................................................................   1 pincée

Stylo décor au chocolat blanc : ...........................................  1

Brins de romarin : ......................................................................   3

Les zestes d’une orange

Les graines d’une demi grenade

PRÉPARATION

- Faire chauffer le lait dans une casserole avec les 

zestes d’orange, le sucre, le mélange pour pain 

d’épices et le miel.

- Laisser frémir et couper le feu avant qu’il ne 

commence à bouillir.

- Verser dans un cul-de-poule et ajouter la farine, la 

levure, le bicarbonate et le sel. Mélanger bien pour 

obtenir une pâte lisse et homogène.

- Verser la préparation dans le moule sapin 

Flexipan© disposé sur une plaque pâtissière 

perforée, et enfourner pour 40 minutes de 

cuisson.

- Laisser refroidir avant de démouler puis décorer 

avec le stylo de chocolat blanc, les graines de 

grenade et les brins de romarin.

PIÈCE-MONTÉE
DE MADELEINES 

À LA VANILLE

RECETTE FÊTES DE FIN D'ANNÉE

INGRÉDIENTS

Beurre : .................................................................................... 150 g

Œufs : ................................................................................................  3

Lait entier : ...........................................................................  50 ml

Farine : ..................................................................................... 150 g

Sucre en poudre : ............................................................... 140 g

Levure chimique  : ....................................................  1 c. à café

Sucre glace  : ............................................................ 1 c. à soupe

Les graines d’une gousse de vanille

PRÉPARATION

- Faire fondre le beurre au micro-ondes. 

- Dans un saladier, fouetter les œufs avec le sucre 

en poudre et les graines de la gousse de vanille puis 

ajouter le beurre fondu.

- Dans un second récipient, mélanger la farine et la 

levure chimique.

- Incorporer la préparation liquide et mélanger 

jusqu’à ce que ce la pâte soit bien homogène.

- Ajouter enfin le lait et bien mélanger.

- Filmer le saladier, au contact de la pâte et placer 1 

heure au réfrigérateur (l’idéal étant 1 nuit)

- Préchauffer le four à 200°C.

- Repartir la moitié de la pâte dans le moule 

28 madeleines déposé sur une plaque pâtissière 

perforée.

- Enfourner pour 10 minutes de cuisson.

- Laisser tiédir, démouler puis enfourner la seconde 

fournée.

- Lorsque l’ensemble des madeleines sont bien 

refroidies les fixer sur un cône de 25 cm de hauteur 

avec des cure-dents plantés en biais.

- Saupoudrer de sucre glace avant de servir.

Moule 28 madeleines  |  Niveau de difficulté : facile

Préparation : 40 mn  |  Cuisson : 20 mn  |  Repos : 1 heure 

PAIN D’ÉPICES 
SANS LACTOSE, DÉCOR EN 

GLAÇAGE ROYAL, GRAINES DE 

GRENADE ET ROMARIN

Moule Sapin  |  Niveau de difficulté : facile

Préparation : 15 mn  |  Cuisson : 40 mn
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CONTACT PRESSE

NATHALIE LAVIROTTE COMMUNICATION

22 rue de Vintimille – 75009 Paris

Tél. : 09 82 56 47 65 

Email : info@nathalielavirotte.fr

LIEN VISUELS : https://bit.ly/gammeflexipan

www.flexipan.fr


