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Vizyon and Vizyon Easy Whipping Cream 
varieties which have both delicious taste and 
easily spreadable texture will help you to 
prepare attractive and smooth textured desserts. 
Vegetable based whipping creams are suitable for 
filling, covering and decorative practices and are 
freeze-thaw stable. 
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Whipping Cream
Crème Chantilly

Vizyon Crème chantilly est fiable et 
facile à fouetter avec une excellente 
stabilité et longue durée de vie.
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Brand Name Directions for Use Package

• Aria 
• Perla 
• Stella 10 kg carton box

 (1 kg sachet x 10 pcs.)

10 kg kraft bag 
Vizyon Easy Whipping Cream

Vizyon Whipping Cream

Whip the cream mix with cold water or milk (10-12 °C) at high speed for about 3-7 
min. (Mixing time depends on the efficiency of mixing equipments and product 
amounts). It is suggested to keep the whipping cream in fridge for 15 min. before 
using.

Vizyon Whipping Cream

Water or Milk

Total Weight

1000 g

2000 g

3000 g

Dolphin Whipping Cream

Water or Milk

Total Weight

1000 g

1500 g

2500 g

Assortments

• Aria 
• Perla 
• Stella Boite en carton de 10 kg 

(Sachet de 1 kg x 10 pièces) 

Sac kraft de 10 kg

Vizyon Easy Crème Chantilly

Vizyon Crème Chantilly 

La Crème Chantilly Mix doit être fouetté avec de l’eau ou du lait froid (10-12°C) 
à grande vitesse durant 3 à 7 minutes. (La durée de mixage peut varier selon 
l’efficacité de l’équipement utilisé et selon la quantité de produit.) La crème chantilly 
obtenue doit reposer pendant 15 minutes au frigo avant l’utilisation. 

Vizyon Crème Chantilly 

Eau ou Lait

Poids Total

1000 g

2000 g

3000 g

Crème Chantilly Dolphin

Eau ou Lait

Poids Total

1000 g

1500 g

2500 g

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Appetizing vegetable based Vizyon Liquid Whipping 
Cream is ready-to-use in cake and pastries! 
Freeze-thaw stable Vizyon Liquid Whipping Cream  
can be used for different applications by mixing 
with custard cream or cold milk. Sugared and 
sugar-free alternatives provide tailor-made solutions.  

3

Liquid Whipping Cream
Crème Chantilly Liquide

Vizyon crème chantilly liquide peut être utilisée 
en gâteaux et pâtisseries. Vous pouvez choisir le 
produit avec le sucre ou la version sans sucre.
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Brand Name Directions for Use Package

For the best result, cool it down up to +5 - +8 °C 
in fridge before using. Mix with any kind of mixer, 
professional blender or whisk. Sugar free 
whipping cream can be used for preparing sauces 
for meals, salads, pastas etc.  

• Ricca
• Forte
• Bella  
• Sugar-Free Vegetable Based Cream

12 kg carton box
 (1 lt box  x 12 pcs.)

 Liquid Whipping Cream

Assortments

Boite en carton de 12 kg
(1 boite d’un litre x 12 pièces)

Pour obtenir un meilleur résultat, il faut laisser 
refroidir au réfrigérateur jusqu’à ce qu’elle atteigne 
5 - 8°C. Il faut la fouetter jusqu’à obtention de la 
consistance souhaitée à l’aide de mélangeur de tous 
types. La Crème Chantilly sans sucre peut être 
utilisée sous forme de sauce pour agrémenter vos 
repas, salades, pâtes, etc. selon la recette.

• Ricca 
• Forte
• Bella
• Crème Végétale Sans Sucre

Vizyon
Crème Chantilly Liquide

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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By using Vizyon and Vizyon Easy  Custard Cream, 
you will be able to prepare delicious profiteroles, 
eclairs, pastries, pies and croissants. You can 
prepare your products easily with freze-thaw stable 
Vizyon and Dolphin Custard Cream and they 
remain fresh for a long time.

5

Custard Cream
Crème Pâtissière

Vizyon Crème Pâtissière peut être 
préparé facilement comme crème 
traditionnelle et reste fraîche pendant 
des durées prolongées.
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Boite en carton de 10 kg 
(Sachet de 1 kg x 10 pièces) 

Sac kraft de 10 kg

Brand Name Directions for Use Package

10 kg carton box
 (1 kg sachet x 10 pcs.)

10 kg kraft bag 

Vizyon Custard Cream

Vizyon Easy Custard Cream

• Chocolate• Neutral

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage

Vizyon Crème Pâtissière 

Vizyon Easy Crème Pâtissière 
• Neutral   • Cocoa
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La Crème Pâtissière Mix est prête à 
l’emploi après mixage à grande vitesse 
avec de l’eau ou du lait pendant 3 à 4 
minutes. (La durée de mélange peut varier 
selon l’efficacité de l’équipement utilisé et 
selon la quantité de produit.)

Crème pâtissière

Eau ou Lait

Poids Total de la Crème 

1000 g

2500 g

3500 g

Whip the Custard Cream Mix with water 
or milk at high speed for about 3-4 min. 
(Mixing time depends on the efficiency 
of mixing equipments and product 
amounts.) 

Custard Cream

Water or Milk

Total Cream Weight

1000 g

2500 g

3500 g
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Vizyon and Vizyon Easy Cold Glaze provide perfect 
appearance like the first day to your cakes  by 
minimizing moisture loss and offers long lasting 
shine. They are stable for freeze-thaw process, as 
well as easy spreadable and applicable on all kinds 
of cake types.    

7

Vizyon nappage froide est très facile à 
utiliser et offre une brillance parfaite 
et naturelle a tartes et gâteaux.

Nappage Froide
Cold Glaze
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Put the required amount of cold glaze into a bowl 
and stir until it gets a smooth texture for an easy 
application. It can be applied directly on the 
surface of the product with a brush or spatula. 

Vizyon Cold Glaze

Vizyon Easy Cold Glaze
28 kg carton box

(7 kg pail x 4 pcs.)

Brand Name Directions for Use Package

• Neutral
• Chocolate
• Caramel
• Raspberry 
• Sour Cherry
• Strawberry
• Mango

• White 
• Orange
• Lemon
• Banana
• Kiwi
• Blueberry
• Pineapple

Assortments

Vizyon Nappage Froide

Vizyon Easy  Nappage Froide 

Mettez la quantité nécessaire de  froide dans un bol et 
fouettez jusqu’à ce qu’elle obtienne une texture lisse 
pour être facilement applique. Elle peut être applique 
avec une brosse ou une spatule directement sur la 
pâtissière  ou après l’avoir battue avec un peu d’eau 
selon la texture désirée.

Boite en carton de 28 kg 
(Seau de 7 kg x 4 pièces)

• Nature 
• Chocolat
• Caramel
• Framboise 
• Griotte
• Fraise
• Mangue

• Blanc 
• Orange
• Citron
• Banane
• Kiwi 
• Myrtille
• Ananas

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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For sparkling and glamorous cakes, coat them 
with Vizyon Glamour Cold Glaze. It is now 
easier to make both practical and stylish cakes, 
tarts and desserts due to its ready-to-use and 
freeze-thaw stable features.

9

Vizyon Nappage Glamour à Froid  donne 
une excellente brillance et visualité à 
votre produit de pâtisserie avec un goût 
délicieux.

Glamour Cold Glaze
Nappage Glamour à Froid
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Vizyon Nappage 
Glamour à Froid

• Orange 
• Caramel
• Framboise
• Argent
• Or
• Myrtille

Boite en carton de 15 kg (Seau 
de 2,5 kg x 6 pièces)

Put the required amount of glamour cold glaze 
into a bowl and stir until it gets a smooth texture 
for an easy application. It can be applied directly 
on the surface of the product with a brush or 
spatula.

Vizyon Glamour Cold 
Glaze

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

• Orange 
• Caramel
• Raspberry
• Silver
• Gold
• Bluberry

15 kg carton box
(2,5 kg pail x 6 pcs.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Vizyon  Nappage Glamour à Froid aide à préparer 
étincelant produits de pâtisserie, desserts et tarte pour 
vos journées spéciales. Mettez la quantité suggérée de 
Vizyon  Nappage Glamour à Froid dans un bol et 
mélangez jusqu'il obtienne une texture lisse pour une 
application facile. Vous pouvez ajouter de l'eau si vous 
souhaitez. Il peut être appliqué directement sur la 
surface du produit avec une brosse ou une spatule.

 



Make your finishing touch by  using Vizyon Toppings 
on your ice creams, pastries and cakes. You can 
prepare glamorous delicious desserts and creative 
presentations with Vizyon Toppings.

Vizyon Topping Sauces utilisent pour décorer 
et aromatiser la crème glacée, produits de 
pâtisseries et desserts.

11

Toppings
Sauces
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Vous pouvez l'utiliser de la manière 
souhaitée et selon la quantité désirée pour 
la décoration.

Vizyon Topping 
Sauce 

Boite en carton de 6 kg 
(Bouteille de 1 kg x 6 pièces.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments

• Chocolat
• Caramel 
• Frais
• Framboise

• Kiwi 
• Griotte  
• Orange
• Myrtille

Use for decorating as desired amount. Vizyon Topping
6 kg carton box

(1 kg bottle x 6 pcs.)

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

• Chocolate 
• Caramel 
• Strawberry
• Raspberry

• Kiwi
• Sour Cherry 
• Orange
• Bluberry 
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Vizyon Éclair Sauce can be used on éclairs, pastries 
and cookies for coating and decoration, enriches your 
products by giving them new flavour and unique look.

13

Vizyon Éclaire Sauces sont utilisées pour la 
couverture et décoration des gâteaux et des 
éclairs.

Éclair Sauce
Éclair Sauce
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Colis en carton de 24 kg 
(Seau de 6 kg x 4 pièces)

Vizyon éclair sauce est fondu, conformément aux 
procédures bain-marie. Lorsque le produit atteint la 
texture homogène et applicable, elle est applique par 
refroidissement à 37 - 40°C. Il est utilisé dans divers 
éclairs, produits de pâtisseries et biscuits pour la 
préparation et décoration. Il ne fait pas la transpiration 
et fissures sur éclair.

Vizyon Éclair Sauce
• Noir
• Blanc
• Framboise

Melt according to bainmaire procedure. Apply 
it on the product after having a homogenous 
and applicable texture. Suggested application 
temperatures are between 37-40°C. In the same 
conditions; it can also be used for decoration 
purposes by pouring on a marble surface.

Vizyon Éclair Sauce
24 kg carton box

(6 kg pail x 4 pcs.)

Brand Name Directions for Use Package

• Bitter 
• Ivory
• Raspberry

Assortments

  
 

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Vizyon Profiterole Sauces can be used as decorating 
or coating sauce on profiteroles, pastries, cakes, tarts 
and ice-creams.It will enrich your products with its 
intense chocolate taste, colour and shiny apperance.      

15

Profiterole Sauce

Vizyon Profiterole Sauces sont utilisés comme 
décoration et  couverture sur les profiteroles,
éclairs, gâteaux à la crème et tartes.

Profiterole Sauce
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Vizyon Profiterole Sauces  doient être homogénéisés en mélangeant 
avec une cuillère. Ils peut être appliqués sur les produits directement 
ou après addition d'eau de 10% ou de lait. Ils empêchent le produit 
de sécher dans le réfrigérateur et assure une apparence brillante et 
fraîche.

Vizyon Sauce Profiterole 
au Chocolat Noir

Vizyon Sauce 
Profiterole au Chocolat Boite en carton de 28 kg 

(Seau de 7 kg x 4 pièces)

Brand Name Directions for Use Package

Homogenize by stirring with a spoon. Then, apply on the product 
directly or mix with cold milk or water before. 

Vizyon Dark
Profiterole Sauce

Vizyon Chocolate 
Profiterole Sauce 28 kg carton box

(7 kg pail x 4 pcs.)

EmballageNom de Produit Conseils d’utilisation
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Vizyon Decocover is a great alternative for 
those who do not want to pass over the taste. 
Thanks to its chocolate content Vizyon Decocover 
add flavor and brightness to your cakes, while 
also reducing moisture loss.

Vizyon Decocover est une merveilleuse 
alternative pour ceux qui ne souhaitent pas 
faire de compromis aussi bien sur la saveur 
que sur l’apparence. Grâce à son contenu 
au chocolat,  il ajoute de la saveur à vos 
gâteaux tout en les rendant plus brillants 
et permet également de minimiser 
la perte d’humidité.

17

Decocover Nappage Prime

Decocover
Premium Glaze 



Vous pouvez appliquer la quantité de sauce désirée  
sur le gâteau en la faisant fondre directement ou au 
bain marie après avoir obtenu  la texture souhaitée.

• Chocolat Noir  
• Chocolat Blanc 
• Framboise Arôme 

• 

• 

• 

The desired amount of sauce can be applied directly 
on the cake, or can be used after heated in a 
benmaire until it reaches desired consistency.

Brand Name Directions for Use Package

Decocover
Premium Glaze 

Decocover
Nappage Prime

• Bitter Chocolate
• White Chocolate
• Raspberry Flavored

Assortments

28 kg carton box
(7 kg pail x 4 pcs.)

18

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Vizyon Chococover enables quick and practical 
use while gives your products standart taste and 
glow. Intense flavoured Vizyon Chococover can be 
used on pastry products for coating and mixing 
with whipping and custard creams to vary.Whipping 
and custard creams can be enriched by mixing 
with Chococover. 

19

Chococover 
Ganache Sauce

Vizyon Sauce Ganache au Chococover 
vous offre une utilisation rapide et pratique 
avec un goût et lueur standard.Vous 
pouvez l’utiliser pour enrobage de vos 
produits. N’oubliez pas d’enrichir 
Sauce Ganache au en mélangent 
avec crème chantilly et crème 
pâtissière. 

Chococover Sauce 
Ganache
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Boite en carton de 24 kg 
(Seau de 6 kg x 4 pièces)

Pour l'enrobage :
Chauffer jusqu'à 35-37˚C au bain-marie ou au micro-ondes 
pour faire fondre complètement afin d'enrober les gâteaux.

Pour le remplissage :
Mélanger le produit selon votre choix avec la crème végétale 
dans une proportion de 30 % ou 50 % et utiliser pour le 
remplissage.

Vizyon Chococover 
Sauce Ganache au

• Noir 
• Blanc
•Caramel

24 kg carton box 
(6 kg pail x 4 pcs.)

For Coating Applications:
Heat up to 35-37˚C in a bainmaire or microwave to 
melt completely for coating cakes

Filling Applications: 
Mix with whipped Vizyon Liquid Whipping Cream at 
the ratio of 30% or 50% and use for filling purposes.                                                                                                                                    

Brand Name Directions for Use Package

Vizyon Chococover
Ganache Sauce

• Bitter 
• Ivory
• Caramel

Assortments

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments

  
 

•
•
•

   42    
)  6      (4

   

  :
          

 35 - 37       
 .

  :
        

    30%  50%  .



Try out our Vizyon Chococoat Dark and Ivory 
chocolate modelling dough which give excellent 
taste by its chocolate content and provide application 
varieties by its coating and figuring characteristics! 
You can get products that remain fresh, flexible 
and moist for a long period which also enables 
you to make detailed figures and decorations.

Vizyon Chococoat Pâte de Modélisation 
au Chocolat   est un produit idéal et 
délicieux pour créer des modeles 
créatives. N’hésitez pas de garder 
vos produits longtemps, Vizyon 
Pâte de Modélisation peut 
rester frais, flexible et humide 
sans déformer.

21

Chococoat 
Chocolate Modelling Dough

Chococoat 
Pâte de Modélisation au Chocolat 
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Selon la température ambiante et la température de la pâte, celle-ci peut 
être modelée directement ou utilisée après l’avoir chauffée au four à 
micro-ondes. Pétrirez la pâte  puis utilisez pour réaliser des nappages ou 
des décors en étant étalé au rouleau à pâtisserie à l’épaisseur souhaitée. La 
durée de chauffage dans la micro-onde peut varier en fonction de la quantité 
de pâte et de la température. Si la pâte est trop chaude, il faut laisser refroidir 
sur un plan de travail en marbre ou bien dans un réfrigérateur à 4°C pour 
obtenir la consistance à travailler. 

Vizyon Chococoat 
Pâte de Modélisation

 au Chocolat 

• Noir
• Blanc

Boite en carton de 12 kg 
(Seau de 1 kg x 12 pièces)

Depending on the temperature of ambient and dough, use the 
modelling dough directly or warm in microwave oven.  Knead 
until it reaches the right consistency and spread it with roller for 
coating and decorating use. Microwaving time may vary due to 
the amount of dough being used and temperature. Lay the dough 
on a marble surface or keep it in cooler at 4°C until it reaches 
the right consistency in case of overheating.z

Brand Name Directions for Use Package

Vizyon Chococoat
 Chocolate Modelling Dough

• Dark
• Ivory

Assortments

12 kg carton box 
(1 kg pail x 12 pcs.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Thanks to its flexibility and easy rolling structure 
you can coat your cakes, while you adorn your 
showcase by creating stable figures due to its quick 
taking shape and durability features.

23

Vizyon Pâte à Sucre est utilisé pour couvrir et 
décorer des gâteaux. 

Sugar Paste
Pâte à Sucre 
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Vizyon Pâte à Sucre 

Pétrir jusqu'à ce qu'elle soit souple et malléable. 
Aplatir à l'aide d'un rouleau à pâtisserie à 
l'épaisseur appropriée et enrober le gâteau. Vous 
pouvez également décorer vos gâteaux en 
réalisant des figures et des décors dans la forme 
désirée. 

Boite en carton de 12 kg 
(Sachet de 1 kg x 12 pièces)

Boite en carton de 12 kg
(Sachet de 500 g x 24 pièces)

Boite en carton de 12 kg
(Sachet de 250 g x 48 pièces)

Boite en carton de 24 kg 
(Seau de 6 kg x 4 pièces)

• Blanc 
• Rouge
• Noir
• Bleu
• Vert
• Violet
• Fuchsia
• Couleur Saumon

• Jaune
• Rose 
• Marron
• Orange
• Rose Foncé
• Vert claire
• Crème
• Rose Clair
• Bleu Clair

Vizyon Sugar Paste

24 kg carton box 
(6 kg pail x 4 pcs.)

• White
• Red
• Black
• Blue
• Green
• Purple
• Fuchsia
• Light Salmon 

• Yellow
• Pink
• Brown 
• Orange
• Dark Magenta 
• Light Green
• Cream
• Light Pink
• Light Blue

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

12 kg carton box
(250 g sachet x 48 pcs.)

12 kg carton box
(500 g sachet x 24 pcs.)

12 kg carton box
(1 kg sachet x 12 pcs.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Knead until it is soft and pliable. Thin it with a 
rolling pin to appropriate thickness. You can also 
decorate your cakes by making figures and shapes 
in desired form.

        
 .      
  .      
     . 

 
 



Vizyon Gum Paste is used on pastries and desserts 
for detailed decoration and figure making due to its 
instant drying and flexibility features. 

25

Gum Paste

Grâce à sa structure élastique et pétrissage 
facile, Vizyon Pâte de Gomme est utilisée 
sur des produits de pâtisseries et des desserts 
pour décoration détaillé et modélisation. 
Vous couvrez vos gâteaux sans déchirer. 

Pâte de Gomme



x
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Après l’obtention de la consistance souhaitée par , travaillez avec un rouleau 
à pâtisserie. Adaptez le pour la création des figures. Vous pouvez le diversifier 
par l’utilisation de colorant alimentaire et d’arômes. 

Colis en carton de 12 kg 
(Seau de 1 kg x 12 pièces)Pâte de Gomme Blanche

Knead until it reaches the desired consistency, spread it with roller. It is 
suitable for making figures. It can also be diversified by adding coloring 
agents and flavours. 

Brand Name Directions for Use Package

12 kg carton box 
(1 kg pail x 12 pcs.)Vizyon White Gum Paste

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage
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Vizyon Decopowder Lace Mix is used for preparing 
laced figures, helps you to add stylish and elegant 
details on your products.

27

Vizyon Decopowder Poudre Dentelle peut être 
utilise pour enrobage des gâteaux avec figures 
de dentelle et créer une touche final élégante 
sur votre produit. 

Decopowder Poudre Dentelle 

Decopowder
Lace Mix
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Boite en carton de 5 kg 
(Pochette de 250 gr x20 

pièces) 
Boite en carton de 25 kg

Mixage:
Battez le mix et l’eau à l’aide du fouet du 
mixeur à vitesse moyenne pendant 2 min. 
étalez la mixture ainsi obtenue par une 
spatule sur le moule en dentelle. Pour un 
fourrage égal, aplatissez la mixture par une 
spatule et le surplus de pâte est enlevé. Le 
produit peut être séché à température 
ambiante ou au four. Après la procédure 
de séchage retournez le modèle sur une 
surface dure et retirez la figure 
délicatement du moule à l’aide d’une 
spatule.

Vizyon Decopowder 
Poudre Dentelle 

Vizyon Decopowder Poudre Dentelle 

Eau (40-45°C)

Séchage

Séchage Rapide au Four 
(Conventionnel)

100 g

80 g

 3 heures à température ambiante

120°C 
80°C 

Séchage Rapide au Four (à fond de pierre)
(Doit être rehaussé par rapport au fond du four.) 

120°C 
80°C 

6-8 min.
12-14 min.

10-12 min.
14-16 min.

Mixing: 
2 min. in medium speed with whisk in 
mixer. Spread the acquired mix on the 
lace template using a palette knife. 
Smoothen the template surface with 
palette knife and remove extra paste with 
light pressure. Keep it dry in ambient 
temperature or in oven. After drying 
process; turn the template upside down 
on a firm ground and remove figure 
caerfully with a palette knife. 

5 kg carton box
(250 g sachet x 20 pcs.)

25 kg carton box

Vizyon Decopowder
Lace Mix

Brand Name

Vizyon Decopowder Lace Mix

Water (40-45°C)

Drying

Quick Drying in Oven 
(Convection)

100 g

80 g

3 hrs. at ambient conditions

120°C 
80°C 

Quick Drying in Oven (Deck Oven)
(Trays should be put higher than the oven 
surface .)

120°C 
80°C 

6-8 min.
12-14 min.

10-12 min.
14-16 min.

Directions for Use Package

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage
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Vizyon Fruity Pastry Fillings can be used with pastries, 
cookies, cakes, pies and similar bakery products for 
filling, decorating and flavouring.Bakestable and 
freeze-thaw stable Vizyon Fruity Pastry Filling enriches 
your products with real fruit pieces.  

29

Fruity Pastry Filling
Fourrage de 

Pâtisserie aux Fruits

Vizyon Fourrages Pâtisserie aux Fruits sont 
proposées pour être appliqué directement 
sur   les gâteaux, biscuits, muffins et tarte
à donner un goût délicieux.



x
30

Vizyon Fourrage de 
Pâtisserie aux 

Fruits

La quantité désirée de fourrage peut être appliquée 
directement à l'aide d'une poche à pâtisserie sur le 
produit. 

• Figue
• Abricot 
• Pomme 
• Framboise 

Boite en carton de 16 kg 
(Seau de 4 kg x 4 pièces)

• Fig
• Apricot
• Apple
• Raspberry

Vizyon Fruity 
Pastry Filling

Desired amount of filling can be used directly or 
with pastry bags into/onto the products.

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

16 kg carton box
(4 kg pail x 4 pcs.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments

• 

• 

• 

• 
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Vizyon Filling Cream can be applied directly on pastries, 
cakes, croissants and desserts as filling or used for 
decoration purposes. Bakestable and freeze-thaw 
stable Vizyon Filling Cream can be added to custard 
creams, cake batters, cookie doughs etc. for creating 
new varieties. 

31

Filling Cream
Crème Fourrage

Vizyon Crèmes de Fourrage sont proposées 
pour être appliqué directement sur   les 
gâteaux, biscuits, muffins et tarte pour 
donner un goût délicieux.
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Vizyon Filling Cream

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

• Chocolate
• Caramel
• Milk Caramel
• Orange
• Apple & Cinnamon
• Sour Cherry

• Strawberry
• Lemon
• Vanilla
• Orange Pieces
• Sour Cherry Pieces

Desired amount of filling cream can be 
applied directly into/onto the product by 
using pastry bag. 

24 kg carton box
(4 kg pail x 6 pcs.)

Vizyon
Crème Fourrage

La quantité désirée de crème de fourrage 
peut être appliquée dans ou sur le produit 
à l'aide d'une poche à pâtisserie. 

Colis en carton de 24 kg 
(Seau de 4 kg x 6 pièces)

• Chocolat
• Caramel
• Caramel au Lait
• Orange
• Pomme
  et cannelle
• Griotte

• Fraise
• Citron 
• Vanille 
• Orange en morceaux
• Griottes en morceaux 

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Charlotte-Mousse

33

The easiest way of making delicious cakes is to use 
Vizyon Charlotte Mixes! Charlotte mixes allows you 
to create various unique designed desserts. 

Charlotte-Mousse

La plus pratique méthode de préparer des 
gâteaux légers et délicieux.
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Mélangez la poudre pour charlotte avec Vizyon Crème 
Chantilly peu fouettée après avoir fondue dans l’eau 
(25°C ). Le mélange préparé est versé dans des moules 
et congelé dans un congélateur à -18°C durant 12 
heures ou à -35°C durant 1-2 heures. Avant servir, il 
faut décongeler à +4°C au min. durant 3 heures

•
•
•
•
•

Tiramisu   
Chocolat
Fraise            
Nature
Framboise

•
•
•

Banane
Kiwi 
CitronVizyon

Charlotte / Mousse

200 gVizyon Charlotte /Mousse

250 gEau

Vizyon Crème Chantilly peu Fouettée 1000 g
Boite en carton de 5 kg

(Sachet de 1 kg x 5 pièces)

Dissolve charlotte in water (25°C) then mix it 
with lightly whipped Vizyon Whipping Cream. 
Pour into moulds and freeze for 12 hrs. at 18°C, 
or 1-2 hrs. at -35°C. Defrost for 3 hrs. at +4°C 
before service. 

Vizyon Charlotte / Mousse

Tiramisu
Chocolate
Strawberry
Neutral 
Raspberry
 

•
•
•
•
•

Banana
Kiwi  
Lemon

•
•
•

200 gVizyon Charlotte /Mousse

250 gWater
Lightly Whipped Vizyon
Whipping Cream 1000 g

Brand Name Directions for Use PackageAssortments

5 kg carton box
(1 kg sachet x 5 pcs.)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments
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Macaron
Macaron

35

Vizyon Macaron provides perfectly shaped crispy 
crust, soft and moist internal structurein macarons 
without having to sacrifice from the quality standarts.

Vizyon Macaron permette-vous de créer des 
produits parfaitement façonné, aide aussi à 
fournir une structure interne douce et humide.



36

Boite en carton de 5 kg 
(Pochette de 1 kg x 5 

pièces)

Fouettez à grande vitesse 4 à 
5 minutes avec un batteur 
palette. Pressez la pâte au 
macaron sur la toile de 
cuisson silpat placée sur le 
plateau et mise au four sans 
attendre.Le temps et la 
température de cuisson 
varient selon le type de four. 

Vizyon Macaron Mélange

Vizyon Macaron Mélange 1000 g

200 gEau (50-55°C)
Dans un four à fond de pierre
(Dans des fours à fond de pierre, nous vous proposons de
rehaussé du fond en plaçant un deuxième plateau au dessous du
plateau pour la formation d’une collerette.)

Dessous: 1300C
Dessus: 1400C 22-25 min.

18-22 min.Dans un Four Conventionnel
(Four à chaleur tournante)

125-1350C 

5 kg carton box
(1 kg sachet x 5 pcs.)

Mix with palette mixer for 4-5 
min. at high speed. Squeeze 
on silicone baking mat placed 
on a tray without any 
delay.Baking time and 
temperature varies depending 
on the oven type. 

Vizyon Macaron Mix

Vizyon Macaron Mix 1000 g

200 gWater (50-55°C)
Deck Oven
(It is suggested placing another 
empty tray under for formation of skirt.)

Bottom: 1300C
Top: 1400C 22-25 min.

18-22 min.Convection Oven
(Continuous and all around air blowing)

125-1350C 

Directions for UseBrand Name Package

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage
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Pate a Choux& Ready-To-
Use Custard Cream

37

Vizyon brings you the easiest way of making 
eclairs and profiteroles. Thin and crispy éclairs,
profiteroles and etc. can beprepared quickly with 
Vizyon Pate a Choux Mix and enriched with 
Vizyon Ready-To-Use Custard Cream. 

Vizyon vous apporte le moyen plus
facile pour faire des éclair et profiteroles.
Vous pouvez rapidement préparer
des éclairs mince et croustillante
avec Vizyon Pâte à Choux Mix.

Pâtes à Choux& Crème
Pâtissière prête à l’emploi



Vizyon Pate a Choux Mix

Vizyon  
Ready-To-Use Custard 

Cream

Directions for UseBrand Name Package

Mix with water and oil using whisk (with palette mixer) for 3-4 min. at medium level. Rest dough for 5-10 
min. Squeeze it on a baking tray as desired and bake in convection/deck oven according to temperature 
and time detailed. After baking and cooling processes; squeeze Vizyon Ready-To-Use Custard Cream 
in/on the product  directly.

Vizyon Pate a Choux Mix 1000 g

Water

Oil

Total Weight

2300 g

300 g

3600 g

Deck Oven

Conveciton Oven

30-35 min.

25-30 min.

Bottom: 1700C

Top: 1800C

1700C

18 kg pail

24 kg carton box 
(6 kg pail x 4 pcs.)

10 kg kraft bag

&

&

38

Vizyon Mélange 
pour Pâte à Choux

Vizyon Crème Pâtissière 
prête à l’emploi

Sac kraft de 10 kg

Fouettez le mix avec l’eau et l’huile liquide à vitesse moyenne avec un batteur palette durant 3-4 min. La 
pâte obtenue doit reposer durant 5-10 min. Pressez la pâte reposée  selon la forme désirée sur les 
plateaux et cuite à la température et à la durée indiquée dans un four à fond de pierre/conventionnel. 
Appliquez Vizyon Crème Pâtissière prête à l’emploi en la pressant directement sans aucune autre opération 
sur le produit cuit et refroidi.

Vizyon Mix pour Pâte à Choux 1000 g

Eau

Huile

Poids Total

2300 g

300 g

3600 g

Dans un four à 
fond de pierre

Dans un Four
Conventionnel 

30-35 min.

25-30 min.

Dessous: 1700C

Dessus: 1800C

1700C

Boite en carton de 24 kg 
(Seau de 6 kg x 4 pièces) 

Seau de 18 kg

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage

1000

2300

300

3600

30-35 

25-30
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Baked & Ready-To-
Use Cheesecake

Cheesecakes Froid& Chaud

39

You can prepare delicious and simple to make 
cheesecakes by using Vizyon Baked and 
Ready-To-Use Cheesecake powder mixes.

Avec Vizyon Cheesecake à Chaud et 
Cheesecake au Froid vous pouvez
préparer des gâteaux légers et
délicieux. 



200 gVizyon Ready-To-Use Cheesecake Powder 

250 gWater

Liquid Whipped Cream 1000 g

Labneh or  Mascarpone Cheese (optional) 250 g

Total Weight 1700 g

Vizyon 
Baked Cheesecake

10 kg kraft bag 

Directions for UseBrand Name Package

Mix Vizyon Baked Cheesecake powder with eggs, water and 
labneh cheese for 1 min. slow then 2-3 min. at high speed. Pour 
the obtained batter onto the cheesecake crust and pour some 
water on tray ground.  Bake according to the oven type, time 
and temperature given.Rest the cake in the oven for 15-20 min. 
and then cool it down in room temperature. Keep the cheesecake 
in the refrigerator for 6-8 hrs. Spread Vizyon Pastry Filling 
Creams or Vizyon Filling Creams on top before serving. 

400 gVizyon Baked Cheesecake Powder 

320 gWhole Egg

Water 250 g
Labneh Cheese 800 g

Total Weight
Deck Oven
Convection Oven

1770 g

Vizyon 
Ready-To-Use Cheesecake 

Dissolve Vizyon Ready-To-Use Cheesecake powder in water and 
add liquid whipped cream slowly. Add labneh and mascarpone 
cheese into the mixture. Pour into moulds and keep in the deep 
freezer for at least 2 hrs. Serve it with desired Vizyon Pastry
Filling. 

5 kg carton box
(1 kg sachet x 5 pcs.)

160°C 75-80 min.
140°C 75-80 min.

40

Vizyon
Cheesecake au Chaud Sac kraft de 10 kg

Versez  l’eau, l'œuf et le fromage  labné dans un bol et 
après ajoutez Vizyon Cheesecake a chaud. Mélangez à 
vitesse moyenne pendant 2-3 minutes. Versez la pâte au 
fromage dans la croute préparée et cuisez au four pendant 
70-80 min a 140-160°C. Éteignez le feu et gardez le 
cheesecake au four pendant 20 min. Refroidissez le 
cheesecake a température ambiante et gardez au 
réfrigérateur pendant 6 heures. Servez avec une sauce 
préférée.

Vizyon
Cheesecake au Froid 

Une fois que le mélange en poudre est fondu dans l’eau, ajoutez 
la Crème Chantilly Liquide Vizyon doucement au mélange. 
Ensuite, ajoutez le formage ou le mascarpone. Une fois que le 
mélange est versé dans les moules, reposez le dans un 
congélateur durant 2 heures minimum. Vous pouvez servir avec 
les sauces pâtissières Vizyon comme vous souhaitez.

Boite en carton de 5 kg 
(Sachet de 1 kg x 5 

pièces)

200 gVizyon Cheesecake au Froid 

250 gEau

Crème Chantilly Liquide Fouettée 1000 g

Fromage Labné ou Mascarpone (suggestion) 250 g

Poids Total 1700 g

400 gVizyon Cheesecake au Chaud 

320 gŒuf 

Eau 250 g
Fromage Labné 800 g
Poids Total 1770 g
Dans un four à fond de pierre
Dans un Four Conventionnel

160°C 75-80 min. 
140°C 75-80 min. 

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage
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Milky Desserts
Desserts Laitiers

41

Vizyon brings worldwide known tastes together for 
you! Now you can prepare light and appetizing 
Crème Brule, Panna Cotta and Crème Caramel 
in no time! 

Permet de préparer des desserts laitiers 
légers et délicieux.



42

Brand Name Directions for Use

Vizyon Crème Brulée
Boil milk and Vizyon Liquid Whipping Cream. Add Vizyon Creme Brulee powder mix 
and boil for another 1-2 min. Pour into service cups and cool in fridge until it reaches 
room temperature (2 hrs.). Strew icing sugar on surface and burn it with blowtorch.

Vizyon Panna Cotta

Vizyon Creme Caramel
Add Vizyon Crème Caramel mix into boiling milk or water and boil for 1 more min. 
Pour into partially caramel filled cups. Cool in fridge until it reaches room temperature 
(2 hrs.). Turn the dessert inside out from the mould before serving. 

Boil milk and milk cream. Add Vizyon Panna Cotta powder mix and boil for another 1-2 
min. Pour into service cups and cool in fridge until it reaches room temperature (2 
hrs.). It can be served with fruits or chocolate sauces after taking out from the cups.

150 g
300 g

950 g

500 g

Vizyon Crème Brulée

Milk

Vizyon Liquid Whipping Cream

Total Weight

1000 g

4000 g

5000 g

Vizyon Creme Caramel

Water or Milk

Total Weight

Vizyon Panna Cotta 150 g

550 g

1000 g

300 g

Milk

Total Weight

Milk Cream

Bouillez le lait et Vizyon Crème Chantilly liquide tout en remuant. Ensuite, mélangez 
pendant 1-2 minute en ajoutant le mélange en poudre de Vizyon Crème Brulée. Versez 
la préparation dans des récipients. Après avoir laissé reposer à température ambiante, 
placer la préparation dans le réfrigérateur durant 2 heures pour la refroidir. Avant de 
servir, saupoudrer de sucre glace. Le sucre est caramélisé en le brûlant avec un 
chalumeau.

Vizyon Crème Brulée 

Vizyon Panna Cotta

 Vizyon Crème Caramel 
Bouillez le lait ou l'eau 1 min en ajoutant le mélange Vizyon Crème Caramel. Versez dans 
des récipients dans lequel se trouve le caramel. Après avoir laissé reposer à température 
ambiante, placez les dans le réfrigérateur durant 2 heures pour les refroidir. Pour le servir, 
enlevez du moule en le retournant à l’envers.

Bouillez le lait et la Crème Laitière tout en les remuant pendant 1-2 minute en ajoutant le 
mélange en poudre Vizyon Panna Cotta. Versez la préparation dans des récipients. Après 
avoir laissé reposer à température ambiante, placez les dans le réfrigérateur durant 2 
heures pour la refroidir. Vous pouvez les servir une fois enlevée du moule avec divers 
fruits et de la sauce au chocolat.

Vizyon Crème Brulée 150 g
Lait

Poids Total
Crème Chantilly Liquide Vizyon

300 g

950 g
500 g

Vizyon Panna Cotta 150 g
Lait 550 g

Poids Total 1000 g
Crème Laitière 300 g

1000 g Vizyon Crème Caramel 

4000 gEau ou Lait 

Poids Total 5000 g

Nom de Produit Conseils d’utilisation

Emballage: Boite de 5 kg
(1kg sachet x 5 pièces.)

Package: 5 kg carton box
(1 kg sachet x 5 pcs.)

150 

300 

950 

500 

150 
550 

1000 

300 

4000 

5000 

1000 
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Tres Leches Mix & Sauce
Mélange et Sauce pour
Gâteau aux Très Lèche

43

Vizyon va vous donner une expérience
douce et délicieuse. Vous n’oublierez
jamais le goût du caramel parfumé
Vizyon Mix pour très lèche.

Milky, light and delicious Tres Leches, exclusive by 
Vizyon! Fine soft textured, ideal volumed Vizyon Tres 
Leches Mix and intense caramel flavored Vizyon
Tres Leches Sauce are the perfect match for
delightful Tres Leches desserts!



Directions for UseBrand Name Package

Vizyon Tres Leches Mix For sherbet1000 g

2000 g

Milk 2000 g

Vizyon Liquid 
Whipping Cream

Total Weight 4000 g

Total Weight 1700 g

500 g

200 g

Egg

Water 

Oven Temperature

Baking Time 30 - 35 min.

Deck Oven: 1800C
Convection Oven: 1600C

Mix Vizyon Tres Leches Mix with egg and water for 1 min. slow then 5 min. faster. Pour into 
trays and bake in convection/deck oven according to the temperature and time detailed. After 
cooling, make portions and pour Vizyon Liquid Whipping Cream mixed with cold milk on Tres 
Leches cake. Pour Vizyon Tres Leches Sauce directly or dilute with water as desired. Cover whole 
surface with palette knife.

28 kg carton box 
(7 kg pail x 4 pcs.)

10 kg kraft bag 

Vizyon Tres Leches Mix

Vizyon Tres Leches Sauce
&

44

Mélange pour Gâteau aux 
Très Lèche Pour le sirop sucré1000 g

1700 g

2000 g

Lait 2000 g

Crème Chantilly 
Liquide Vizyon

Poids Total 4000 g

500 g

200 g

Œuf

Eau
Poids Total

Température du Four

Durée de cuisson 30 - 35 min.

Four à fond de pierre: 1800C
Four conventionnel: 1600C

Mélangez Vizyon Très lèche mix avec l’œuf et l’eau à vitesse lente pendant 5 minutes. Renversez la pâte à gâteau 
sur des plateaux fins et cuitez à la température et à la durée indiquée dans un four à fond/conventionnel. Quand 
le gâteau a refroidi, coupez en portion et mélangez le lait froid à Vizyon crème chantilly liquide, versez sur le très 
lèche mix. Après, versez Vizyon Sauce Caramel au Très Lèche sur le gâteau mouillât selon votre souhait. Recouvrez 
la surface à l’aide d’une spatule.

Mélange pour Gâteau aux 
Très Lèche

Vizyon Sauce au Caramel 
pour Très Lèche

Sac kraft de 10 kg

Boite en carton de 28 kg 
(Seau de 7  kg x 4 pièces

1000

500

200
1700

2000

2000

4000
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Waffle & Pancake

45

Vizyon presents you practical solutions for 
preparing waffle and pancakes; must haves
for every breakfast!

Solutions pratiques pour la préparation de
délicieuses gaufres et crêpes.

Gaufre & Crêpe



1000 g
1500 g
2500 g

Brand Name Directions for Use Package

Vizyon Waffle&Pancake

Vizyon Waffle&Pancake Mix 

10 kg kraft bag 

Mélanger Vizyon Pancake - Waffle 
Powder Mix et le lait et faire cuire 
dans une poêle bien chaude.

Vizyon Pancake-Waffle Powder Mix 
and milk is mixed and it is cooked in 
a hot pan.

Milk 
Total Weight 

1000 g
1500 g
2500 g

Vizyon Waffle&Pancake Mix 
Milk
Butter
Sugar
Total Weight

Vizyon Pancake-Waffle Powder Mix, 
milk, butter and sugar is mixed and 
it is cooked in 250°C for 1 min in 
waffle iron.

1000 g

1200 g
50 g

200 g
2450 g

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage

Vizyon Gaufre&Crêpe  

Lait 

Vizyon Mélange de Gaufre& Crêpe 

1000 g

1200 g
50 g

200 g
2450 g

Mélanger Vizyon Pancake - Waffle 
Powder Mix, le lait, le beurre et le 
sucre. Faire cuire à 250°C pendant 1 
minute dans un gaufrier.  

Vizyon Mélange de Gaufre& Crêpe 

Eau 
Poids Total

Lait 
Beurre

Poids Total

Sac kraft de 10 kg.

1000 

1500 
2500
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1000 

1200 
50 

200 
2450 

    

    

Waffle Recipe

Recette de Gaufres 

Recette de Crêpe 

Pancake Recipe

!

   



Cake Mix
Mélanges de Gâteaux

47

Besides their delicious taste, cakes that prepared
with Vizyon Cake Mixes have high volume and
fine soft texture. They also help you to maintain
the standard flavour and quality while keeping
their freshness for a long time.

Cuisson simple, rapide, facile et délicieux
avec des ingrédients flexibles choix de
Vizyon Mélanges de Gâteaux.



Package:  10 kg kraft bag 

Brand Name Directions for Use Brand Name Directions for Use

Vizyon Cake Mix: 1000 g

Water: 300 g

Oil: 300 g

Egg: 300 g
Total Weight: 1900 g

Vizyon Cupcake 
Mix

Vizyon Cake Mix: 1000 g Oil: 450 g

Egg: 450 g Total Weight: 1900 g
Vizyon Sugar - Free

Cake Mix

Vizyon Cake Mixes
• Carrot & Apple

Vizyon Cake Mix: 1000 g

Egg: 300 g

Water: 100 g

Oil: 300 g

Fresh Carrot or Fresh Apple: 300 g

Total Weight: 2000 g

Vizyon Cake Mixes Oven Temperature: 180 °C   Cooking Time: 35-40 min.

Water: 250 g
Vizyon Cake Mix: 1000 g

Total Weight: 1800 g

Egg: 250 g
Oil: 300 g

Vizyon Cake Mix (Egged): 1000 g

Water: 400 g

Oil : 400 g

Total Weight: 1800 g

• Neutral
• Chocolate
• Fruit
• Banana - Chocolate

Vizyon Moist
Cake Mix

Vizyon Cake Mix: 1000 g

Water: 300 g

Oil: 250 g

Egg: 250 g
Total Weight: 1800 g

Vizyon Cake Mix: 1000 g Vegetable Oil: 400 g

Water: 200 g Egg: 400 g
Vizyon Muffin

Cake Mix
• Neutral   • Cocoa

• Neutral   • Cocoa

Vizyon Marble
Cake Mix

• Neutral   • Cocoa

Total Weight: 2000 g

Vizyon Cake Mix: 1000 g

Water: 250 g

Oil: 300 g

Egg: 250 g

Total Weight: 1800 g

48

Nom de Produit Conseils d’utilisation Nom de Produit Conseils d’utilisation

Mélange Pour
Vizyon Gâteaux

• Nature 
• Chocolat 
• Fruit
• Banane et Chocolat              

Température du Four : 180 °C Durée de cuisson : 35-40 min.

Eau: 250 g
Mélange Pour Vizyon Gâteaux 1000 g

Poids Total: 1800 g

Œuf: 250 g
Huile: 300 g

Mélange Pour  Vizyon Gâteaux(aux œufs): 1000 g

Eau: 400 g

Huile : 400 g

Poids Total: 1800 g

Mélange Pour
Vizyon Gâteaux

• Carotte et à la 
  Pomme 

Mélange Pour Vizyon Gâteaux : 
1000 g

Œuf: 300 g

Eau: 100 g

Huile: 300 g

Carotte fraîche ou Pomme Fraîche:300 g

Poids Total: 2000 g

Mélange Pour Vizyon 
Gâteaux Marbré 

• Nature  • Cacao 

Mélange pour Vizyon Gâteaux: 
1000 g
Eau: 250 g

Huile: 300 g

Œuf: 250 g
Poids Total: 1800 g

Œuf : 300 gEau: 300 g
Poids Total: 1900 g• Nature  • Au Cacao 

Mélange Pour  
Vizyon Cupcake 

Vizyon Sans Sucre 
Mélange à Gâteaux

Mélange Pour  Vizyon : 1000 g Huile: 300 g

Œuf : 450 g Poids Total: 1900 g

Mélange Pour  Vizyon : 1000 g Huile: 450 g

Mélange Pour 
Vizyon Muffin

• Nature  • Cacao 

Mélange Pour Vizyon: 1000 g Huile: 400 g
Eau:200 g Œuf : 400 g

Poids Total: 2000 g

Mélange Pour Vizyon 
Gâteaux Moelleux

Mélange Pour Vizyon : 1000 g

Eau: 300 g

Huile: 250 g

Œuf : 250 g
Poids Total: 1800 g

!

  
   

   
      

    

    

    

   081  :      04 - 53  : .

    0001  :   052  :  
 052  :   003  :  

  0081  : 

    ) 0001  : ( 004  :  

  004  :   0081  : 

    0001  :    :003  

 001  :  

 003  :  

     003  : 

  0002  : 

   0001  :   003  : 

 052  :   052  : 

  0081  : 

  003  :     0001  : 

 003  :   003  : 

  0091  : 

 0091  :

    0001  :   054  : 

 054  :

 0001 :   004  : 
 002  :   004  : 

  0002  : 

Emballage: Sac kraft de 10 kg    01   :

 052  : 

    0001  :   052  : 

 003  : 
  0081  : 

   
 



Premium Cake Mixes
Mélanges à Gâteaux de Prime

49

Here is the intense chocolate flavoured Premium 
Cake Mixes; Sacher, Brownie, Souffle and Red 
Velvet Cake! They help you to prepare creative 
presentations while expand your product range. 

Vizyon Mélanges à Gâteaux de Prime;
Sacher, Brownie et Soufle, vous aide
à préparer des présentations créatives
et élargit vos gamme de produit.



Package:  10 kg kraft bag 

Vizyon Mélange pour Gâteau Sacher
Huile
Eau

1000 g
400 g
400 g

Poids Total 1800 g
Fouettez par un batteur palette durant 1 minute à vitesse lente et 3 min à vitesse moyenne.

Dans un four à fond

Dans un Four Conventionnel
1800C 40-45 min.

1650C 35-40 min.

Huile
Eau
Œuf

1000 g
200 g

200 g
140 g

Poids Total 1540 g

Dans un four à fond

Dans un Four Conventionnel

Ajoutez le mix pour le gâteau à l’œuf, l’eau et l’huile. Mixez durant 4 minutes par 
un mélangeur à vitesse moyenne et versé dans les moules. Vous pouvez diversifier 
en ajoutant des morceaux de noix à l’intérieur de la pâte selon votre souhait. 

Fondez le chocolat au lait / bitter au bain marie et fouettez avec  l’huile à l’aide 
d’un mélangeur durant 2 min. Fouettez encore 3 min. en ajoutant Vizyon soufflé 
mix. Enfin, versez de l’eau et mélangez durant 2 min. Il est cuit en le versant dans 
des moules a soufflé. Il convient pour des processus semi-cuits congelés. La 
durée de cuisson doit être 8 min pour les préparations congelées. Servez-vos 
produits après les congeler en les décongelant au microonde.

1600C 25-30 min.

1400C 25-30 min.

Huile

Chocolat (Bitter / Au Lait)

1000 g
550 g
650 g

Eau 750 g

Poids Total 2950 g

Dans un four à fond

Dans un Four Conventionnel

Top:1900C
Bottom:1600C 10-12 min.

1400C 10-12 min.

Vizyon Mélange pour Gâteau
Velours Rouge
Œuf
Eau

1000 g

400 g
300 g

Beurre ( ne pas fondre )
Poids Total

120 g
1820 g

1 minute basse vitesse, 5 minutes moyenne vitesse

Température du Four

Temps de cuisson

170 - 1800C

40 - 45 minute

Vizyon Mélange
pour Gâteau Sacher

Vizyon Mélange
pour Browni

Vizyon
Mélange Soufflé

Vizyon Mélange pour
Gâteau Velours Rouge

Brand Name Directions for Use

Vizyon Sacher Cake Mix
Oil
Water

1000 g
400 g
400 g

Total Weight 1800 g
Mix 1 min. at slow and 3 min. at medium speed with palette mixer.

Deck Oven

Convection Oven
1800C 40-45 min.

1650C 35-40 min.

Vizyon Brownie Cake Mix
Oil
Water
Egg

1000 g
200 g

200 g
140 g

Total Weight 1540 g

Deck Oven

Convection Oven

Mix the powder cake mix with egg and water for 4 min. then pour into moulds. 
Add walnuts into batter for enrichment. 

Mix melted bitter/milky chocolate with oil for 2 min. Add Vizyon Souffle Mix 
and stir in mixer for 3 min. Add water to the mixture and stir for 2 min. at last. 
Pour the product into soufflé moulds and bake accordingly to the oven type. 
It is suitable for half-baked cold processes. Baking time for cold process is 8 
min. Solubilize cold product in the microwave and service it when warm.   

1600C 25-30 min.

1400C 25-30 min.

Vizyon Souffle Mix
Oil

Chocolate (Bitter/Milky)

1000 g
550 g
650 g

Water 750 g

Total Weight 2950 g

Deck Oven

Convection Oven

Top:1900C
Bottom:1600C 10-12 min.

1400C 10-12 min.

Vizyon Red Velvet Cake Mix
Egg
Water

1000 g
400 g
300 g

Butter ( do not melt )
Total Weight

120 g
1820 g

Mix 1 min. at slow and 5 min. at medium speed with palette mixer.

Oven temperature

Baking Time
170 - 1800C

40 - 45 minute

Vizyon Sacher 
Cake Mix

Vizyon 
Brownie Cake Mix

Vizyon 
Souffle Mix

Vizyon 
Red Velvet Cake Mix

50

Nom de Produit Conseils d’utilisation
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Sponge Cake Mixes
Mélange de Génoise

51

Vizyon Sponge Cake Mix is simple to prepare 
and create excellent volume, shape, colour and 
fine soft texture.Now it’s in your hands to make
amazing cakes  that keep their moistness and 
remain fresh and soft for a long time. Now
you can make frozen cakes with our new 
freeze-thaw stable Vizyon Sponge
Cake Mix!

Vizyon Mélange de Génoise est 
simple à préparer et donne un 
volume excellente, forme ronde,
couleur naturelle avec la texture 
douce.



Package:  10 kg kraft bag Emballage: Sac kraft de 10 kg 

• Nature
• Cacao

Température du Four : 

Temps de cuisson

Dans un four à fond de pierre

Dans un Four Conventionnel

Environ 180°C

Environ 150 - 160°C

45-55 min.

1000 g

Eau

Huile

Œuf
Poids Total

200 g

200 g

400 g (8 pcs)
1800 g

Vizyon Mélange de Génoise - Congelé

Nom de Produit Conseils d’utilisation

• Nature
• Cacao
• Vanille

Vizyon Mélange de Génoise 1000 g

Œuf

Eau

Poids Total

  750 g
100 g

1850 g

Vizyon Mélange de 
Génoise

Température du
Four : 

Temps de cuisson

Temps de mélange

Environ 1800C

40-45 min.

6-8 min.

Fouettez le mix avec de 
l’eau et l’œuf  dans un 
mixeur à vitesse lente 
pendant 1 min. et puis à 
grande vitesse pendant
10 min. avec le fouet. (La 
durée de mixage peut 
varier selon le type de 
mixeur et la quantité de 
produit.

Vizyon Mélange de Génoise 1000 g
Eau
Œuf

Poids Total

1150 g
280 g

2430 g

Température du
Four :

Temps de cuisson

Temps de mélange

2400C

7-8 min.
1 min lent + 6-9 min rapide

30 sec lent

Recette Roulé Suisse

• Nature
• Cacao
• Vanille

Vizyon Mélange de 
Génoise - Congelé

• Neutral
• Cocoa

Oven Temperature

Cooking Time

Deck Oven

Convection Oven

About 180°C

About 150 - 160°C

45-55 min.

1000 g

Water

Oil

Egg
Total Weight

200 g

200 g

400 g (8 pcs)
1800 g

Vizyon Sponge Cake Mix-Frozen

Brand Name Directions for Use

• Neutral
• Cocoa
• Vanilla

Vizyon Sponge Cake Mix 1000 g

Egg

Water

Total Weight

  750 g
100 g

1850 g

Vizyon 
Sponge Cake Mix

Oven Temperature

Baking Time

Mixing Time

About 1800C

40-45 min.

6-8 min.

Mix with whisk for 1 min. 
at slow and 10 min. at high 
speed. (Mixing time 
depends on mixer type and 
product amounts.) 

Vizyon Sponge Cake Mix 1000 g
Water
Egg

Total Weight

1150 g
280 g

2430 g

Oven Temperature
Baking Time

Mixing Time

2400C
7-8 min.

1 min slow + 6-9 min fast 
30 sec slow

Swissroll Recipe

• Neutral
• Cocoa
• Vanilla

Vizyon Sponge Cake 
Mix -Frozen
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Cookie Mix
Mélange à Cookie

53

Vizyon Cookie mix has American soft cookie
texture and taste with vanilla and chocolate 
alternatives. Cookies prepared with Vizyon 
Cookie Mixes are the best loved snacks
beside to tea and coffee!

Vizyon Mélange à Cookie est le meilleur 
pour accompagner café et thé. Vizyon
Mix pour Cookie  est idéal pour avoir
une texture douce et délicieuse.



Package:  10 kg kraft bag Emballage: Sac kraft de 10 kg

• Vanille
• CacaoVizyon Mélange

à Cookie

Brand Name Directions for UseAssortments

• Vanilla
• CocoaVizyon Cookie Mix

 Add all ingredients into mixing bowl and mix for 2-3 min. at medium speed with palette mixer. Shape 
the cookies and place on a wax paper. Bake in deck oven using another tray to raise the height.

Vizyon Cookie Mix 700 g
Alternative ingredients (Chocolate, Dryed Fruits, Hazelnut)
Margarine (Dehydrated)
Butter
Egg

300 g
180 g

115 g
20 g

Deck Oven

Convection Oven

1600C
12-14 min.

1600C
8-10 min.

54

Nom de Produit Conseils d’utilisationAssortiments

!

Ajoutez tous les ingrédients dans un bol et mélangez pendant 2-3 min. À vitesse moyenne avec 
mélangeur à palette. Formez les cookies et placez sur un papier ciré. Cuire au four de plate-forme en 
utilisant un autre plateau pour augmenter la hauteur.

Vizyon Mélange à Cookie 700 g
Diversificateur (Chocolat, Fruits secs, noisette)
Margarine (Huile sans eau)
Beurre
Œuf

300 g
180 g

115 g
20 g

Dans un four à
fond de pierre

Dans un Four
Conventionnel

1600C
12-14 min.

1600C
8-10 min.
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Pastry Additive / Cake Gel
Additif de Gâteaux

55

Vizyon Pastry Additive/Cake Gel is used as 
emulsifier and stabiliser in sponge cake,
swiss roll and cake productions. It provides
you high volumed, fine textured products
by keeping its softness and moistness. 

Vizyon Additif de Gâteaux  assure un volume
élevé et texture fine au Génoise Cake,
Suisse Roll en donnant une fraîcheur
et une stabilité prolongée.



375 g
250 g
12 g

350 g
125 g
38 g

1150 g

Depending on the product, 
addition of 3-4 % dosage is 
suggested. 

Recommended Sponge Cake RecipeBrand Name Directions for Use Package

Vizyon 
Pastry Additive / Cake Gel

Flour
Sugar
Vizyon Baking Powder
Eggs
Water
Vizyon Pastry Additive
Total Weight

19 kg pail

20 kg carton box
(5 kg pail x 4 pcs.)

56

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage

Colis en carton de 20 kg 
(Seau de 5 kg x 4 pièces)

Sac kraft de 19 kg

   21    
)  5      (4

   19 

Recette Recommandé pour
Génoise Cake

Vizyon 
Additif de Gâteaux 

Nous suggérons d'ajouter un 
dosage de 3-4% au mélange 
total.

Farine
Sucre
Levure chimique Vizyon
Œuf
Eau
Additif pour gâteau Vizyon
Poids Total

375 g
250 g
12 g

350 g
125 g
38 g

1150 g

375 
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38 
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Baking Powder
Poudre à Lever

57

Vizyon Baking Powder creates excellent 
solutions by giving ideal and homogenous
raising in pastry and bakery products.

Mélange en poudre permettant la levée de
la pâte à gâteau, des cookies.



Vizyon
Poudre à Lever  

According to the prepared product, addition of 0,5-2% dosage is suggested. 
Add  Vizyon Baking Powder to the flour and mix.

Selon le produit préparé, il est conseillé d'ajouter un dosage de 0,5 à 2 %. 
Ajouter la quantité souhaitée à la farine et mélanger.

Vizyon Baking 
Powder

Brand Name Directions for Use Package

12 kg carton box
(2 kg pail x 6 pcs.)

25 kg kraft bag

58

Nom de Produit Conseils d’utilisation Emballage

   

Colis en carton de 12 kg 
(Seau de 2 kg x 6 pièces)

Sac kraft de 25 kg

   21    
)  2      (6
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Concentrated Pastry Paste
Concentré Pâtisserie Pâte

59

You can use Vizyon Concentrated Pastry Paste 
to improve the taste of your pastry products 
including sponge cakes,parfaits, cookies, creams 
and crème chantilly and give thema real fruit 
flavoring. Its concentrate fruit content will help
you achieve your desired flavor and color.

Vizyon Concentré Pâtisserie Pâte
peuvent être utilisés pour diversifier
et pour donner des saveurs de fruits
frais aux pâtisseries telles que les
cakes, les gâteaux, les biscuits, les
crèmes fraîches et les crèmes
chantilly. Ils vous permettent
d’obtenir la saveur et la
couleur désirées grâce
à ses fruits concentrés.



Should be used 4 – 8 % for diversification 
purpose. Direct use is not suitable.

Il devrait être utilisé 4 - 8% pour l'usage de 
diversification.L’utilisation directe ne convient 
pas.

Concentrated
Pastry Paste

15 kg carton box
(2,5 kg pail x 6 pcs.)

Brand Name Directions for Use Package

• Pistachio
• Strawberry
• Raspberry
• Caramel 
• Lemon
• Orange

• Pistache
• Fraise
• Framboise
• Caramel 
• Citron
• Orange

Assortments

Boite en carton de 15 kg 
(Seau de 2,5 kg x 6 pièces)

Nom de Produit Conseils d’utilisation EmballageAssortiments

• 
• 
• 
• 
• 
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Concentré
Pâtisserie Pâte
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