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GOURMANDISES

LA VIENNOISERIE

Viennoiserie
- et crue
Viennoiserie :
préte a cuire

Croissant Croissant courbé

PAC - 23,5 % beurre i1 Cru-24%margarine

60g Ref.: Ull449 : : 65¢ Réf. : U10255
W7 76 pieces © 1 W 200 pieces

as X P o

l4—18min/160—]80°C 15 min @2?»20/28‘)(: 14min/180°c
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Viennoiserie :
préte a cuire

Pain au chocolat

PAC - 21.5 % beurre

70g Réf. : U51628
&7 80 pieces (4x20)

2] -24 min /170 - 175°C 30min/Ta

Chausson aux pommes
PAC - Compote

120¢

7 40 pieces

Réf. : U10182

1 25 min / 185°C 60 min /Ta

Viennoiserie @
préte a cuire

| zZLMLe

Pain aux raisins
Cru - 12 % beurre fin
120 g

&7 105 pieces (3x35)

®2h15/28°c 17 min / 180°C

Réf. : U10588

Viennoiserie :
préte a cuire

Chausson aux pommes
PAC - Morceaux

140 g

&7 40 pieces

20 min / 200°C

Réf. : Ull464

60 min / Ta

JIHISIONNTIA V1
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LA VIENNOISERIE

I .|
Viennoiserie : N Viennoiserie
crue : : crue

Suisse longue aux pépites de chocolat Suisse longue aux pépites de chocolat

Crue - 11 % beurre fin i i Crue- Margarine

120g Ref.:Ul0156 : : 120¢ Ref. : U15326
&7 70 pieces : 1 W 90pieces

& 1nas s 28ec [E17 min s 180°C & 330/ 240c 1517 min / 170°C

Viennoiserie : : Viennoiserie
crue H . crue

Suisse longue aux pépites de chocolat Torsade aux pépites de chocolat

Crue Crue - 13 % beurre
120 g Ref.: U10270 : : 1209 Réf. : U19883
& 50 piéces & 50 piéces

@1h40/28°c 12min/180°C @2h30—3h/24°c 15—17min/l70°C
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Viennoiserie : H Viennoiserie :
préte a cuire : préte a cuire

Mini torsade chocolat Mini torsade chocolat

PAC - 12 % beurre fin i i Crue-16%beurre

28 g Ref.: U10478 @ : 289 Réf. : U10268
#9100 pieces (2x50) : i W4 100 pieces (2x50)

B 14 15min/170-175°C 30~ 45 min / Ta & 1hs0 /285 [ 10 min - 180°C




LA VIENNOISERIE

GOURMANDISES

LES GOURMANDS

Viennoiserie : : Viennoiserie :
crue M M crue M

Croissant Pain au chocolat

Cru - 26 % beurre i1 Cru-23%beurre

80g Ref.:Ull526 : : 90g Réf. : Ul11527
&7 150 pieces © i W 135pieces

@2h20/27-29°c 17 min / 180°C @2h20/27-29°c 17 min / 180°C
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Viennoiserie : H Viennoiserie :
préte a cuire : préte a cuire

Croissant i Croissant

PAC - 23 % beurre Charentes Poitou i i PAC- 23%beurre fin

60g Ref.:Ul0495 : : 60g Réf. : U10166
& 70 pieces (2x35) i1 W70 pieces (2x35)

= Ko B P N

14—15 min / 170-175°C 30-45min/Ta 16 min / 165°C 20 min / Ta
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LA VIENNOISERIE

&

M

Viennoiserie :

Viennoiserie : EINInoisel
préte a cuire

préte a cuire

Croissant : i Pain au chocolat

PAC - 23 % beurre fin i 1 PAC-21%beurre fin

709 Ref.:Ul0546 : : 75¢ Réf. : U10469

W 60 pieces (2x30) : i W70 pieces (2x35)

== NS : = YA

15—16min/170—175°C 30-45min/Ta lémin/165°C 20 min / Ta
[ cece. | [ ceoe. |

N N

Vi_ennnise:ie Vi_ennoise;ie
préte a cuire ) préte a cuire

Pain aux raisins : i Mini croissant

PAC - 14 % beurre fin PAC - 23 % beurre fin

110g Réf.:U10538 : : 20g Réf. : U10507
&7 60 pieces (2x30) {1 % 260 pieces (2x130)

A
E3 13- 14 min /170-175°C 30-45min / Ta

L
l9—20min/170—175°C 30-45min/Ta
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Viennoiserie :
préte a cuire

Mini pain aux raisins Pain aux raisins

PAC - 13 % beurre fin i1 Cru-14%beure fin

35¢g Réf.:U10506 : : 105¢g Reéf. : U61607
B9 260 pieces (4x65) : 1 W 120 pieces (3x40)

- 45 im R -

Ll 1415 min / 170-175°C 30-45min/Ta : : 2h15-2h30/ 27 - 28°C 15-17 min / 165 -175°C

ee——— I
Viennoiserie : Viennoiserie
crue : : crue

Chausson aux pommes . Torsade chocolat

Cru - 20,6 % beurre fin Crue - 9 % beurre fin

105¢g Réf.: UI0IS8 @ : 120g Réf. : U10160
&9 50 piéces B9 65 pieces

B S P B
30 min /200°C 30 min /Ta : : @ 1h45 /28°C 17 min / 180°C
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GOUR’M"A.NDISES

Viennoiserie
crue

Mini pain au chocolat

Cru -19.7 % beurre fin

28¢g Réf. : U10498
W 200 pieces (2x100)

@ 1h30 / 28°C 10 min - 180°C

Viennoiserie
crue

Mini chausson aux pommes

Cru - 19 % beurre fin

40g9g Réf. : U10500
W 255 pieces

E115-16min /190-200°C ~ 45-60min /Ta

——
Viennoiserie
crue

Mini pain aux raisins

Cru - 23 % beurre fin

30g¢g Réf. : U10499
& 200 pieces (2x100)

@ 1Th30 / 28°C 10 min - 180°C

i

L

Viennoiserie @
préte a cuire :

Mini viennoiseries

Croissant (30g), Pain au chocolat (32g), Pain
aux raisins (359)
PAC - Beurre fin

Réf. : U52884
7 135 pieces (3x45)
E013-15min/ 165-170°C . 30- 45 min /Ta
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Viennoiserie : Viennoiserie
crue : : crue

Croissant . Pain au chocolat

Cru - 21 % beurre i1 Cru-18,5%beurre

80g Ref.:U52019 : : 80g¢g Réf. : U52021
B9 140 pieces i1 W 140 pieces

@2h30-3h/24°c 16—18min/170°C @2h30-3h/24°c Ed 14 - 18 min / 170°C




LA VIENNOISERIE

GOURMANDISES

LES IRRESISTIBLES

Viennoiserie : : Viennoiserie
crue M M crue M

Croissant : i Pain au chocolat

Cru - 22 % beurre fin Cru - 20 % beurre fin

659 Reéf.:U10613 @ : 75¢g Réf. : U10614
&7 180 pieces (3x60) i1 %7165 pigces (3x55)

@1h45—2h/27—28°c 15—17min/165—175°C @1h50—2h10/27—28°c 15—17min/165—175°C
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Viennoiserie @ . Viennoiserie
: : crue

Croissant . i Pain au chocolat

Cru - 23 % beurre Cru -20,5 % beurre

75¢g Réf.:U52669 : : 85¢g Réf. : U52670
W7 135 pieces i © W7 120 pieces

@ 2h15 - 2h30 / 26°C @ 18-20min / 165°C @ 2h15 - 2h30 / 26°C L“] 20 -22min / 165°C
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GOURM'ANDISES

Viennoiserie
crue

Mini croissant

Cru - 23 % beurre fin

25g Réf. : U62036
W 270 pieces (2x135)

®2h—26°c 10-12min / 165°C

Viennoiserie
crue

Mini pain aux raisins

Cru - 14,5 % beurre

30g Réf. : U62038
B9 200 pieces (2x100)

& sh-2soc E11-12min/165°C

Viennoiserie
crue

Mini pain au chocolat

Cru - 20,5 % beurre fin

30g Réf. : U62037
W 220 pieces (2x110)

@3h—26°c l] -12min / 165°C

Viennoiserie @
préte a cuire

Mini chausson aux pommes

PAC - 24,5 % beurre

40g Réf. : U19019
®d 130 pieces

215 min /200°C T 30 min / Ta
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Viennoiserie
préte a cuire

E

— \
P e O

i‘ luo -
Vom""w]

g

4
/

Pain au chocolat
PAC - 21 % beurre

80g Réf. : U20442
W7 48 pieces
18 - 20 min / 180°C
..................................................................................
I n I :

Viennoiserie @
préte a cuire

Mini pain au chocolat
PAC - 21 % beurre

30g

¥ 180 pieces

14-18 min / 165 - 170°C

Reéf. : U20444

| zz_u/ne

Viennoiserie :
préte a cuire

Mini croissant

PAC - 24 % beurre

30g

®7 180 pieces

14-18 min / 165 - 170°C

Réf. : U20443

JIHISIONNTIA V1




LA VIENNOISERIE

GOURMANDISES

LES INCONTOURNABLES

Viennoiserie : : Viennoiserie
crue H . crue H

Pain aux raisins Mini croissant

Cru-15% beurre i1 Cru-24%beurre

140 g Ref.:U21826 @ : 25¢g Réf. : U19834
W7 80 pieces © 1 W4 200 pieces

@2h30—3h/24°c 16—18min/l70°C @3h/24°c 9—]1 min / 185°C
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LES INCONTOURNABLES
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Viennoiserie
crue :

Mini pain au chocolat

Cru - 21,5% beurre

30g Réf. : U19835
®4 200 pieces

@ 2h30-3h / 24°C 13-15min / 170°C
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LES FINES SAVEURS

LA VIENNOISERIE

Pain aux raisins

Cru - 13 % beurre

130 g Reéf. : Ul10181 =

7 120 pieces 4 =
@mso/zsoc 518 min / 175°C
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Viennoiserie : Viennoiserie
crue : : crue

Croissant : Pain au chocolat

Cru - 23 % beurre fin i1 Cru-20.8%beure fin

70g Réf.:U10520 : : 80g Reéf. : U10522
B 165 pieces (3x55) © 1 W 150 pieces (3x50)

@1h45-2h/28°c 15—16 min / 180°C @1h45-2h/28°c 15—]6 min / 180°C
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LA VIENNOISERIE

Viennoiserie :
préte a cuire

Chausson pomme / caramel
PAC - 18,5 % beurre

120g Réf. : U20428
&7 35 pieces

=]

e
20 min / 200°C 30 min / Ta
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LES COMPAGNONS

Viennoiserie . Viennoiserie
crue : s crue

Croissant Pain au chocolat
Cru - 27 % beurre Cru - 24 % beurre
70g Réf.:U52799 @ : so0g Réf. : U52798

W7 150 pieces ©© W 140 pieces
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LA VIENNOISERIE

LES REFLETS DE GELFIN'OR

Viennoiserie : Viennoiserie
crue : : crue

Croissant i i Pain au chocolat 3 barres

Cru - 26 % beurre Cru-19.5 % beurre

759 Réf.:U60997 : @ 85¢g Réf. : U60996
W7 144 pieces % 144 pieces

:/3“ o / L .
\Y}/ 2h45 [ 28°C @ 14 min / 175°C : : \9 2h45 [ 28°C 14 min / 175°C
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Viennoiserie . Viennoiserie
crue : : crue

Croissant : i Pain au chocolat

Cru - 26 % beurre des Charentes Cru - 23,5 % beurre des Charentes

70g Réf.:US4822 @ : 8o0g Réf. : U54821
& 150 pieces i W 140 pieces

PN : e )
@2h30-3h/24°c 15—17min/170°C : : @2h30—3h/24°c 16—]8m|n/170°C
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LA VIENNOISERIE

LES ECLATS DU TERROIR

Viennoiserie : : Viennoiserie
crue H . crue

Croissant courbé . Pain aux raisins

Cru - 23 % beurre fin Cru - 20 % beurre fin

70g Réf.:U10559 : : 130g Réf. : U61608
&7 165 pieces (3x55) © 1 %7 90 pieces (3x30)

@lh45—2h/28°c 15—16min/l75—180°C @2h]5—2h30/27—28°c l5—l7min/165—175°C
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LES ECLATS DU TERROIR

E— - N ——
Viennoiserie : Viennoiserie
crue : : crue

Pain au chocolat : i Croissant

Cru - 21 % beurre fin i1 Cru-23%beurre fin

80g Réf.:U62204 : @ 70g Réf. : U62203
7 150 pieces (3x50) ©1 W9 165 pidces (3x55)

@2h-2h15/27-28°c 16—l7min/165—175°C @1h45-2h/27-28°c =1 15- 16 min / 165 - 175°C

Viennoiserie . Viennoiserie

crue H . crue

Pain au chocolat ~ i i Croissant

Cru - 21 % beurre Charentes Poitou Cru - 23 % beurre Charentes Poitou

80g Réf.:U10040 : : 70g Réf. : U10517
7 150 pieces (3x50) © 1 WA 165 pieces (3x55)

<;E:>>2h—2h15/28°c [‘E.l 16 - 17 min / 165 - 175°C
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GOUR’M"A.NDISES

LES ECLATS DU TERROIR

Viennoiserie
crue

Mini croissant

Cru - 23 % beurre fin

25¢g Réf. : U10539
W 200 pieces (2x100)

@ 1h30 - 1h45 / 28°C 13- 14 min / 175-180°C

Viennoiserie
crue

Mini pain aux raisins

Cru - 16 % beurre fin

35¢g Réf. : U10541
Bd 200 pieces (2x100)

@ 1h30 - 1h45 / 28°C

E——
Viennoiserie
crue

Mini pain au chocolat

Cru - 19 % beurre fin

30g¢g Réf. : U10540
W 200 pieces (2x100)

@ 1Th30 - 1h45 / 28°C 13-14min/ 175-180°C

Viennoiserie :
préte a cuire

Croissant
PAC - 23 % beurre Charentes Poitou
80g Ref. : U10173

&4 60 pieces (2x30)

118 min / 165°C 30min/Ta
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LES ECLATS DU TERROIR

i

Viennoiserie :
préte a cuire

E

Pain au chocolat

PAC - 21 % beurre Charentes Poitou

80g Réf. : U10174
W7 60 pieces (2x30)
17 min / 165°C %

30 min / Ta

M

L

Viennoiserie @
préte a cuire

Mini pain au chocolat
PAC - 20 % beurre fin

35¢g Réf. : Ul0618
¥ 210 pieces (3x70)
13- 14min/170- 175°C 30- 45 min / Ta

Viennoiserie :
préte a cuire

Mini croissant
PAC - 23 % beurre fin

30g Réf. : U10617
B 195 pieces (3x65)
13—l4min/l70—175°C 30-45min/Ta

Viennoiserie :
préte a cuire

y

Mini pain aux raisins
PAC - 18 % beurre fin

30g

®d 230 pieces (5x44)

Réf. : U10619

14—15min/170—]75°C 30-45min/Ta
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F— e Une gamme de viennoiseries
S A R —— pur beurre premium tres feuilletées

aux volumes généreux

N~—— i

Viennoiserie . Viennoiserie
crue H : crue

Croissant i i Pdin au chocolat

Cru - 23 % beurre fin Cru - 21 % beurre fin

70g Réf.:U62103 : : 8o0g Reéf. : U62104
W 165 pieces (3x55) % 150 pieces (3x50)

15-17 min / 165 - 175°C

@1h50—2h10/28°c @15—17min/165—175°C @2h—2h15/27—28°c
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LES GOURMANDISES

Briochette
Crue - Nature

60g Ref. : U19763
®7 200 pieces

90g Réf. : U19765
& 60 pieces
@ 2h30-3h/25-28°C

. R )
13-15min / 160 - 170°C 30 min / Ta
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LA VIENNOISERIE

LES GOURMANDISES

Viennoiserie
crue

Croissant aux abricots

—— e . i 1 Cru-10%beure fin

> Pl 115g Réf. : U10155
Pain au lait : {1 W 40 pieces
Cru L Dinas-ons27-29°c B 16-17min/175- 18000
60g Réf. : U19766 Cru - 14 % beurre
&7 105 pieces - P io10g Réf. : U10275
& 2n30-3h / 25- 280 13- 15 min / 160 - 170°C i1 W 40pieces
= 30 min/ 15- 20°C & 2ms /1 285¢ B 15 min /1800C

@ : [ eoes |
== ——=1 l I {
Viennoiserie =
crue :

Viennoiserie :
préte a cuire

Croissant aux amandes : i Croissant fourré chocolat noir

Cru - 19 % beurre PAC - 14,5 % beurre

85¢g Réf.:U10276 @ : 90g Réf. : U52802
W 90 pieces W 48 pieces

@ 1h45 - 2h / 28°C E 18 -20 min / 210 - 220°C 421 - 23 min / 170°C
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LES GOURMANDISES

: L

e o2
= — : Viennoiserie :
: : crue :

Viennoiserie :
préte a cuire

Croissant fourré chocolat noisettes Croissant barre de chocolat

PAC - 14 % beurre ;i Cru-Beure

90 g Réf.:U52801 : : 85¢g Réf. : U60926
W7 48 pieces © 1 W 120 pieces

21 -23 min/ 170°C @Qh ]6min/180°C

Viennoiserie .
crue ) P
Viennoiserie :

préte a cuire

Grillé aux pommes Vallée du Rhone
Chocobar

cru PAC - 11,5% beurre
70g Ref. : U10011 i i 130g Ref. : U11529
B9 120 pieces &9 72 pieces

== YA : B L
@ 20 min / 30°C 11 min / 180°C 30 min/Ta 25 min / 200°C Th




LA VIENNOISERIE

LES GOURMANDISES

Viennoiserie
préte a cuire

Chausson a la creme patissiére

PAC -22,5% beurre

100g Réf. : U10272
7 45 pieces

= RS
El1s5-25min/190-210°C T 1h

Viennoiserie
crue

Paille crue
Crue - Beurre

759 Réf. : Ul1153
W 84 pieces

5415 min / 200°C

20-30min/Ta

_zzl— wne |
GOURMANDISES

Palmier
Cru - Beurre

80g Reéf. : Ulll52
&7 80 pieces

@ 15 min / 200°C

Cru - 28,6 % beurre

110g Réf. : U52037
%7 50 pieces

=y

=312 15 min / 200°C

crue

Chouquette sucrée
Crue - 8 % pur beurre

l4g Réf. : U62020
®d 540 pieces

1 23- 28 min / 180°C
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JTHISIONNIIA VI

LES GOURMANDISES
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Les Beignets p.38
Les Bugnes p.46
Les Donuts p.47
Les Muffins p.50
Les Cookies et Brownies p.53
Les Gaufres P.55
Les Gateaux p.56

Passage en chambre i Esorot It Décongélation
de fermentation 040 7 température ambiante
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Mascotte i ! Mascotte

Chocolat noisette Pomme

130 g Réf.: U20410 @ : 130g Ref. : U20411
&7 30 pieces %7 30 pieces

: TOXE
4h [ 4°C : : 4h [ 4°C
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GOURMANDISES

IOVLONDIYD 3T

Mascotte Mascotte
Nature Framboise
%0g Réf.:U20422 : @ 130¢g Réf. : U20541
&7 30 pieces © 1 W9 30pieces
XL P e
4h/4°C - 4h/4°C

Big Dots long : i Big Dots long

Chocolat noir - Décoré Cacao

105¢g Réf.: US6156 : : 100g Réf. : U56157
¥ 24 pieces &7 24 pieces

N X : ToNE X
20-25min/Ta : N 30 min/Ta
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Maxi Dots ball . | Dots Ball

Sucré Sucré

78¢g Réf.:U56162 : : 60g Réf. : U56153

W7 27 pieces i1 W 36pieces

20 - 30 min / Ta 0~ 75min/Ta

Beignet i Beignet

Nature Pomme du Val de Loire

60g Réf.:U20533 ;| : 75¢g Réf. : U20534
7 40 pieces &7 40 pieces

Ne : DoNE
4h [ 4°C : : 4h [ 4°C
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IOVIONDIYD 1T

Beignet Beignet
Chocolat noisette Framboise
759 Réf.:U20536 @ : 75¢g Réf. : U20537
W7 40 pieces ©© W9 40 pieces
e : DX
1h30/Ta : : 4h/4°C

BallDots : ! Dots Ball

Fraise Créme - Décoré

85¢g Réf.: U56150 @ : 90g Réf. : U56151
%7 36 pieces &7 36 pieces

NE X : ToNE .
60-75min/Ta : : 60-75min /Ta
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LE GRIGNOTAGE

BallDots . | BallDots
Tricolore Fruits des Bois
90 g Réf.:U56152 : : 90g Réf. : U56155
7 36 pieces i1 W 36pieces
60-75min / Ta S 0-75min/Ta

i i PopDots
Bretzel beignet P sucré
%g Réf.:Ubl622 : @ 13g Réf. : U56158
W7 36 pieces ©© %4100 pieces

: H ¢ A .
1h/Ta : : 20 min / Ta
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IOVIONDIYD IT

PopDots PopDots
Noir aux noisettes Blanc Caramel
18g Réf.: U56159 @ : 229 Réf. : U56160
W7 88 pieces . W9 88pieces
20 min / Ta 7y 20 min / Ta

PopDots i i PopDots

Rose Créme

2lg Réf.:U56161 : : 18g Réf. : U56165
W7 88 pieces {1 %7108 pieces

e i : ToNE .
20 min / Ta : : 20 min / Ta
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Mini beignet

Nature

20g Réf. : U20394
: 1 W 140 pieces
PopDots L g e
Cacao Sucré
18g Réf.:U56166 : :@ 19g Réf. : U10860
%7 108 pieces i i W 175 pieces (5x35)
20 min / Ta & h/Ta

Mini beignet
Chocolat noisette
25¢g Réf.: U20412 @
W7 140 pieces : { Mini beignet
3h/4°C i 1 Pomme
25g Réf.:U10861 @ @ 25¢ Réf. : U10862
7 175 pieces %7 175 piéces (5x35)

NE : ToNE
1h/Ta : : 1h/Ta
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IOVIONDIYD 1T

Mini beignet : { Mini beignet

Fruits rouges Fraise

25g Réf.:U10863 : @ 25¢g Réf. : U10897
&7 175 pieces (5x35) ®7 175 pieces (5x35)

ES Pl
1h/Ta ol T h/Ta
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Bugnes
Cuites - Natures

20g Réf. : U10690
%7 100 pieces

% Th/Ta

Cuites - Fleur d'oranger

20g Réf. : U52793
&7 100 pigces

N
1h/Ta
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Dots Dots
Sucré i Vermicelles
49g Ref. : U52051 55¢g Reéf. : U52052

7 36 pieces W9 36 piéces

15-20min / Ta

20 min / Ta




GOURMANDISES

Dots mix box

Tutti, Confetti, Sprinkled, Lemon, i i Dots
Pink 1 Kitkat®
58¢g Réf.: U52053 : @ 73g Réf. : U52289
&7 60 pieces © | W 36pieces
20 min / Ta 3% 20 min/Ta

Dots : : Dots

Noisettes Chocolat noir - Décoré

64 g Réf.:US3667 @ :@ 75¢g Réf. : U53668
&7 36 pieces %7 36 pieces

. P e .
20 min / Ta : : 30 min/ Ta
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JIVLONOIIYD IT

Big Dots i | Dots
Nature Choco crunch
60g Réf.:U56154 : : 85g Réf. : U62052
W7 48 pieces © 1 W 36pieces
20 min / Ta S 0-25min/Ta

Dots : i Dofts

Chocolat noisette Noix de coco

85g Réf.:U62039 : : 73¢9 Réf. : Us2040
W 36 pieces % 36 pieces

. P X .
20-25min/Ta : : 20-25min/Ta
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Maxi muffin i Maxi muffin

Chocolat intense Fourré fruits rouges

110 g Réf.:U10873 : : 120¢g Réf. : U10882
7 28 pieces %7 28 piéces

: TOXE
2h/Ta : : 2h/Ta
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Muffin nature

Fourré chocolat noisette - Décor chocolat

Poio120g Réf. : U61997
i1 WA 24 pieces
Muffin S
Fourré caramel pécan 2-3h/Ta
110g Réf.: U52055 @ : 90g Réf. : U61993
&7 20 pieces ©© W9 24pieces
. : N
30-45min/Ta - 2h/Ta

Muffin cacao
Fourré chocolat noisette
120 g Reéf. : U61996
B 24 pieces

) 3n /Ta

Fourré chocolat noisette -
Décor chocolat

90 g Réf. : U61994
%7 24 pieces

N
2-3h/Ta
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Muffin myrtille

Fourré myrtille

9 g Réf. : U61995
7 40 pieces

5 2h/Ta

120¢g Réf. : U1998
7 24 pieces

A
2-3h/Ta
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Cookie i i Cookie

Cru - Pépites de chocolat au lait Cru - Triple chocolat

80g Réf.:U52653 @ : s8o0g Réf. : U52654
1 96 pieces W9 96 pieces

15-17 min / 160 - 170°C
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GOURMANDISES

' LES COOKIES ET BROWNIES |

LE GRIGNOTAGE

Brownie : ! Maxi cookie

Cuit - Chocolat et noix de pécan Cuit - Pépites de chocolat noir

80g Réf.:U52656 @ : 100g Réf. : U53567
7 2.4 kg (1 plaque x 30 parts) i1 W 42pieces

Poloxe
1h/2-4°C P 30min /0 - 4°C
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Gaufre de Bruxelles
Cuite

85¢g Réf. : U52652
&7 24 pieces (4x6)

Au four : 4 min / 200°C ou au gaufrier : 3 min / 240°C

Possibilité de les I A consommer

réchauffer au toaster |i chaud o froid
ou a la salamandre |i

pendant 2 minutes

Mini gaufre de Bruxelles i Gaufre de Liege

Cuite Cuite

45g Réf.:U52858 @ : 90g Réf. : U53571
W7 48 pieces (4x12) i1 W27 pieces

P X
E 4 min / 200°C ou au gaufrier : 3 min / 240°C @ 1-2min/150°C ~ 1h/4°C

IOVLONDIYD 3T
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GOURMANDISES

LE GRIGNOTAGE

Brioche perdue

80g Réf. : U62075
%7 36 pieces (18x2)
X

Madeleine : ! Madeline craquante

Tout au beurre Vanille

459 Réf.:U10286 @ @ 45¢g Réf. : US51757
7 70 pieces %7 70 pieces

6 min /190°C - Beminswoec




) Y%

GOURMANDISES

IOVIONDIYD IT

Madeleine : ! Madeleine

Fourrée chocolat noisette Intensément chocolat

56g Réf.:U52029 : : s6¢g Réf. : U52682
W7 64 pieces i W9 64 pieces

B 6 min / 190°C B ¢ min/ 190°¢

Cake ala pomme

Financier |
urbenne ;i 60g Réf. : U61965
29 Réf.:US2715 | | W 70pisces

&7 70 pieces P8 Eamin/i9oec T 2-3h
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Lestoiistravailles o v p.60
Les Fruits entiers et morceaux - Fruits rouges ... p.62
Les Fruits entiers et morceaux - Fruits du verger ...... p.65
Les Fruits entiers et morceaux - Fruits tropicaux ........ p.67

Les Purées 100 % - Fruits roUges .......ereercrnscrsee p.68

Les Purées 100 % - Fruits du verger . Pl

Les Purées 100 % - Fruits fropiCaUX .......creerecrsiee p.74

Les Purées 100 % - Agrumes......... p.76

LeS PUrEES SUCTEES........o.oooeeeeeeeeoeeeeeeseeseeeseresseesoe p.79

Les Cremes et purées gourmandes p.80

oS Ol p.81

Passage en chambre i i ; Décongélation

de fermentation HESEELEELIBLT 040 7 température ambiante
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Pommes .
Mi—sgchees ~ \&
Demi segments - Sans peau

sachet 1 kg

W 3 kg (3x1kg) Réf. : U54284

N
6-8h/0-4°C
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A TEMPERATURE DIRIGEE
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GOURMANDISES

Cassis

Eggrappés
sachet 1 kg
W9 5 kg (5x1kg) Réf. : U10998

Demi fraises

Enrobées
sachet 1 kg

®9 5 kg (5x1kg)

LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS ROUGES

Fraises
Equeutées
sachet 1 kg

®9 5 kg (5x1kg) Réf. : U11001

Framboises

Mecker
Calibrées
barquette 500 g
&7 6 kg (12x5009)
Meeker

9 6 kg (12x500g)

Réf. : U53266

Réf. : U11030
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LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS ROUGES

Framboises

Williamette
sachet 1 kg

W9 5 kg (5x1kg) Réf. : U10152

Willamette
sachet 1 kg

9 5 kg (5x1kg) Réf. : U11006
sachet 2,5 kg
%7 10 kg (4x2.5kg) Réf. : U11005

Brisures de framboise
sachet 1 kg
7 5kg (5x1kg) Réf. : U10997

Williamette
sachet 1 kg

&7 5kg (5x1kg) Réf. : U10127
sachet 2,5 kg
W9 10 kg (4x2.5kg) Réf. : U10996

Griottes

Dénoyautées

sachet 1 kg

9 5kg (5x1kg) Réf. : U11039
sachet 1 kg

&7 5kg (5x1kg) Réf. : Ul0128

Lutowka
Dénoyautées

&7 vrac 10 kg Réf. : U10978
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LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS ROUGES

Groseilles rouges P

Egrappées Mures

sachet 1 kg i ! sachet1kg

7 5 kg (5x1kg) Réf. : ULI007 : : %3 5kg (5xlkg) Réf. : U11041

Myrtilles sauvages

sachet 1 kg

W9 5 kg (5x1kg) Réf. : U10132

sachet 1 kg

9 5 kg (5x1kg) Réf. : Ul1012 -
%9 vrac 10 kg Réf. : U10986

—ee
Cocktdail de fruits rouges : 1 Mélange de fruits rouges
Cassis, framboise, griotte, groseille et mOre i 1 Cassis, fraise des bois, groseille, mOre et myrtille

sachet 1 kg sachet 1 kg
9 5 kg (5x1kg) Réf.: US2740 @ @ %3 5kg (5xikg) Réf. : U10130




GounMANmsss

LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS DU VERGER

Abricots

Oreillons
sachet 1 kg

&7 5kg (5x1kg) Réf. : U10994
sachet 1 kg
W9 5kg (5x1kg) Réf. : U52781

Mirabelles

: Oreillons
sachet 1 kg
7 5 kg (5x1kg) Réf. : U52785

De Lorraine
Oreillons

®9 5 kg (5x1kg) Réf.: Ul11011

De Lorraine ou d'Alsace
Oreillons

&7 vrac 10 kg Réf. : U62066
W7 vrac 10 kg Réf. : U52753
®7 vrac 10 kg Reéf. - U52783
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LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS DU VERGER

Pommes

Quartiers - 1/8&me

sachet 1 kg

W9 5 kg (5x1kg) Réf. : Ul1021
Tranches - 1/12&ms

sachet 1 kg

&7 5 kg (5x1kg) Réf. : US4412

Tranches - 1/12&me

%7 vrac 10 kg Réf. : U10991

Ay i P
. ' : ¢ Prunes \
i w : { Quetsches
— J : | Stanley
Oreillons

sachef 1 kg
W 5kg (5x1kg) Réf. : U52784

W 5kg (5x1kg) Réf. : U52881

Pommes
Cubes-10x 10 mm
sachet 1 kg P

7 5 kg (5x1kg) Réf.: UL1015 @ : ®Fvrac10kg Réf. : U10992

Rhubarbe

sachet 1 kg

9 5kg (5x1kg) Réf. : U52750
Rouge

Dés-13x 13 mm

sachet 1 kg

®7 5 kg (5x1kg) Réf. : Ul1016

Rouge >
Dés-13x 13 mm

%7 vrac 10 kg Réf. : U10993
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LES FRUITS ENTIERS ET MORCEAUX - FRUITS TROPICAUX

Ananas : i Mangues
i Chunks - 18 x 30 mm i1 Cubes-10x10mm
i sachet 1 kg i ! sachet1kg

&9 5kg (5x1kg) Réf. : UlI036 : : %5 5kg(5xlkg) Réf. : U11009
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LES PUREES 100 % - FRUITS ROUGES

LES FRUITS

Cassis Cerise noire
barquette 1 kg barquette 1 kg
W 6 pieces Réf. : U52766 W ¢ pieces Réf. : U51921

Pl X
2-4°C P 2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS ROUGES

Cranberry Griotte Fraise
barquette 1 kg i barquette 1 kg
7 3 pieces Réf.: US2794 @ @ &3 ¢ pieces Réf. : U51837
X Pl e
2-4°C P 2-4°C

Fraise Cléry Fraise Mara des bois

barquette 1 kg barquette 1 kg

%7 3 pieces Réf.:US5996 : @ 3 3pieces Réf. : U52791
2-4°C 55 2-4°C

Framboise Fruits rouges
barquette 1 kg barquette 1 kg
W7 6 pieces Réf.: U51836 : @ &7 6pieces Réf. : U52745

Y
2-4°C P 2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS ROUGES

Griotte Groseille
barquette 1 kg :  barquette 1 kg
W9 6 pieces Réf.: US2754 @ @ ®F ¢pieces Réf. : U52765
X : CoNE
2-4°C L .

Myrtille 1 More
barquette 1 kg barquette 1 kg
W7 6 pieces Réf. : US2757 : @ &5 6pieces Réf. : U52758

Pl
2-4°C o 9 400
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LES PUREES 100 % - FRUITS DU VERGER

Abricots

barquette 1 kg

W 6 pieces Reéf. : U52764
Edition limitée

7 6 pieces Réf. : U55994

2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS DU VERGER

| %
Coing Figue
. barquette 1 kg i barquette 1 kg
W5 6 pieces Réf.: U55995 : : W 6pieces Réf. : U51974
X Poloxe
2-4°C P 2-4°C

Melon : : Mirabelle

barquette 1 kg barquette 1 kg

W 6 pieces Réf. : US2756 @ @ ®F 3pieces Réf. : U51951
2-4°C L P osec

Péche blanche Péche sanguine

barquette 1 kg barquette 1 kg

W 6 pieces Réf. : U52787 &7 6 pieces Réf. : U52755

R S
2-4°C P 2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS DU VERGER

Pomme verte

barquette 1 kg
W 6 pieces Réf. : U52978

X
2-4°C

Poire

barquette 1 kg

&7 6 pieces Réf. : U52746
2-4°C

Edition limitée

7 6 pieces Réf. : U52813

2-4°C

Quetsche Rhubarbe
barquette 1 kg barquette 1 kg
% 3 pieces Réf. : U51976 7 6 pieces Réf. : U51845

Y
2-4°C P 2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS TROPICAUX

Ananas - Banane

barquette 1 kg barquette 1 kg

7 6 pieces Réf. : U52007 :@ @ & 6pieces Ref. : U52016
2-4°C 2-4°C

N R
Fruit de la passion &
barquette 1 kg
W 6 pieces Réf. : U51721

Créme de coco
barquette 1 kg 2-4°C
W 6 pieces Réf.: U52305 : @ wiokg Réf. : U10060
) _sec 2-4°C
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LES PUREES 100 % - FRUITS TROPICAUX

Fruits Tropicaux Goyave
barquette 1 kg barquette 1 kg
W7 3 pieces Réf. : U52749 &7 6 pieces Réf. : U52790
N : P
2-4°C 2_4°C

Kiwi . i Litchi
barquette 1 kg barquette 1 kg
7 6 pieces Réf. : U52009 :@ @ %3 6pieces Réf. : U52788

X PoloXe
2-4°C P 9400

Mangue

barquette 1 kg
7 6 pieces Réf. : U51720

2-4°C
¥ 10kg Réf. : U10059

2-4°C
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LES PUREES 100 % - AGRUMES

2oe -

Citron de Syracuse Clémentine de Corse
barquette 1 kg barquette 1 kg
W7 3 pieces Réf.: US2742 @ : W3 3pieces Réf. : U52743

Pl X
2-4°C P 2-4°C
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LES PUREES 100 % - AGRUMES

Citron jaune
barquefte 1 kg
®7 6 pieces
X

2-4°C

Réf. : U52012

Citron vert

barquette 1 kg

7 6 pieces
2-4°C

Réf. : U51922

Kalamansi

barquette 1 kg

W7 6 pieces
2-4°C

Reéf. : U52013

&

Citron jaune Femminello

¥ 10kg Réf. : Us2064

Bergamote

barquette 1 kg

&7 3 pieces
2-4°C
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LES PUREES 100 % - AGRUMES

Mandarine Orange et orange amere
barquette 1 kg i i barquette 1 kg
W9 6 pieces Réf.: U52014 :@ : %7 6pieces Réf. : U51923
X Pl
2-4°C P 9 40C

Orange sanguine Pamplemousse rose

barquette 1 kg barquette 1 kg

W 6 pieces Réf. : US1977 @ @ %5 6pieces Réf. : U51846
2-4°C L o ke

Yuzu
barquette 1 kg
% 3 pieces Réf. : U51949

2-4°C




GOURMI;\ANDISES

Fraise

barquette 1 kg

w7 6 pieces
2-4°C

¥ 10kg Réf. - U10058

Réf. : U51719

Pomme verte

barquette 1 kg

W 6 pieces
2-4°C

Réf. : U51988

LES PUREES SUCREES

Coco

barquette 1 kg

7 6 pieces
2-4°C

Réf. : U51996

Framboise

barquette 1 kg

&7 6 pieces
2-4°C

¥ 10kg Réf. : U62065

Réf. : U51718

Mangue épicée
barquette 1 kg
%4 3 pieces

2-4°C

Réf. : U52000
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LES CREMES ET PUREES GOURMANDES

v
=
=
B Marron et vanille
(72
x| barquette 1 kg
&7 3 pieces Réf. : U51975
X
2-4°C

Cocktdail Caraibes rhum
barquette 1 kg
%7 3 pieces Réf. : U51979

2-4°C

Spécialité au gingembre
Ananas, citron jaune et gingembre
barquette 1 kg

W 3 pieces Réf. : U51997
X
2-4°C
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Abricot
bouteille 500 g
9 12 pieces

NE
2-4°C

Réf. : U10148

Fraise
bouteille 500 g

&7 12 pieces Réf. : U10139

2-4°C

Fruits rouges
bouteille 500 g
7 12 pieces Réf. : Ul10141
2-4°C

Cassis
bouteille 500 g

®7 12 pieces Réf. : U10137

Framboise
bouteille 500 g
& 12 pieces Réf. : U10140

2-4°C

Mangue passion
bouteille 500 g
& 12 pieces Réf. : U10138

2-4°C
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LE PAIN
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Passage en chambre - Esorot It - Décongélation
de fermentation 040 7 température ambiante
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: : Baguefte
Baguette rustiguette {1 “les Essentiels”
Précuite - Nature Précuite
270 g Ref. : U20403 280 g Réf. : U10560
7 25 pieces % 25 pieces

8—]0 min / 200°C 12— 14 min / 190 - 200°C 10 min/Ta
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Baguette Baguette

“Duchesse” i1 “Caractere”

Précuite - Farinée i1 Précuite

280 ¢g Réf.:UlI575 @ @ 280g¢g Réf. : U10650
&7 28 pieces 7 22 pieces

23-14min / 190°C 20-30min /Ta 10-12 min / 210°C 10 min / Ta

Baguette
Baguette pointue “Duchesse”
Précuite Précuite - Graines
280¢g Réf. : U52842 280 g Réf. : U52241

B 25 pieces
6 -8 min /200°C

%7 28 pieces

@ 12 min / 200°C 15min / Ta
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Pain : | Boule froment

Précuit : i Précuite

430 g Ref. :U10234 @ : 480g Réf. : U10239
W9 20 pieces W4 15 pieces

e : g e
=15 min / 210°C 24 min / 200°C 15min / Ta
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Grand pochon i : Batard

Précuit Précuit - Céréales et graines ﬁ
1.1kg Réf.:U6l606 @ @ 350g Réf. : U20376 E
%7 10 pieces ©© W 20pieces

o N H
16—18min/l90—200°C 10 min /Ta 24—45/]75—180°C
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 LE SNACKING

: : Baguettine
Demi fiite i “Les Essentiels”
Précuite i i Précuite - Nature
140 g Réf.:US1717 @ : 140g Réf. : U10566
W7 64 pieces &7 50 pieces

B 0-12mi o mi
=410 - 12 min / 190 - 200°C 10 min / Ta

14-16 min / 190 - 200°C
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Demi baguette

Précuite - Farinée

140 g Réf. : U52846
7 50 pieces

10 - 12 min / 200°C

Demi baguette
Précuite - Sésame

140 g Ref. : U52845
ﬁa 50 pieces
8— 10 min / 200°C

Demi baguette

Précuite - Multigraines
140 g Réf. : U52843
&7 50 pieces

==

8- 10 min / 200°C

Demi baguette
Précuite - Pavot

140 g Réf. : U52844
%4 50 pieces
8-10 min / 200°C
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Sans huile
de palme

Tartine de campagne Pain hot dog
Cuit-21x 11 cm P 1 Cuit-205cm
50g Réf. : U53566 85¢g Réf. : U52855
&7 126 pieces © 1 W 48 pieces (8x4)
X S
3h/Ta Do Th/Ta
Panini
Précuit
110g Réf. : U11425 140 g Réf. : Ull424
W7 60 pieces W9 60 pieces
10 min / Ta 5314216 min / 190 - 200°C
120 g Ref. : U52864 140 g Ref. : U19839
W7 50 pieces 7 60 pieces

30 min/ Ta =4 2 min / 200°C au grill
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Sans additifs

Fossette
Pain Kebab “Banquet d'Or®"
Cuit - Ovale Cuit
110g Réf. : U53759 100g Réf. : U53029
W7 40 pieces (2x20) o 7 33 pieces
ﬁl‘z]h/Tq 6min/190°C

Pain nordique Pain bagnat

Cuit-@ 16 cm Précuit
55¢g Réf.:U52651 @ : 160¢g Réf. : U19775
& 96 pieces (16x6) i © % 18pieces

N i : : @ ) NE
. 30min/Ta : : 3-5min/180°C ~ 1h/Ta
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Sans huile
de palme

Ciabatta I

Précuite - Nature - 27,5 cm Tortilla de blé

180 g Réf- : Ul1426 Cuite - @ 30 cm

40 pieces loerg ‘Ref. : U52657

=110 min /200-210°C = 30 min/Ta {1 %108 pieces (18x4)

Burger carré i i Burger

Cuit i i Cuit- Pré-découpé

95¢g Réf.:U56164 @ @ 75¢g Réf. : U56167
7 48 pieces &7 60 pieces

NE . : oNe .
20-30min/Ta : : 20-30min/Ta
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Burger Gourmet

Rustique

Cuit - Tranché

100g Réf.:U62022 :@

&7 40 pieces (2x20) : : Bun brioché

Sésame Cuit - Tranché - Sésame

100g Réf.:U62024 @ :@ 77¢g Réf. : U52857
ﬁ 40 piéces (2x20) 7 45 pieces (3x15)

=/ 5-8 min / 180°C 30 min / 4°C

Burger Burger Gourmet

Curcuma Potiron

Cuit i ¢ Cuit-Tranché

75g Réf.:U56163 @ :@ 100g Réf. : U62029
&7 60 pieces {1 W 40 pieces (2X20)

e . P @ .
20 min / Ta : : 5-8min/180°C
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Burger Gourmet

Black
£ Cuit - Tranché
Burger brioché i i 1009 Réf. : U62025
Potatoe i1 W 20 pieces (2X10)
Cuit . Redlove
92¢g Réf.:US6168 : : 100¢g Réf. : U62026
%7 40 pieces 7 20 pieces (2X10)
50 min / Ta ¢ Es-smin/180°c

Bun'n'roll i | Bretz'Burger®

PAC - Beurre (avec moule) Cuit - Tranché - Sésame

85¢g Réf.:Ul0651 @ : 65¢g Réf. : U6l6l6
W7 50 pieces (2x25) : ¢ W 35pieces

= X S
El15-16min /165-170°C ~ 45- 60 min / Ta P 1h/Ta
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Sans huile Sans huile
de palme P de palme

Bagel i ! Bagel
Cuit - Nature Cuit - Sésame
115¢g Réf.:US2859 @ @ 115¢g Réf. : U52860
7 30 pieces © 1 W 30pieces
3-5min/180°C AAQ"“45min/Tc1 3—5min/180°C &45min/To
Sans huile
de palme

Bagel
Cuit - Pavot

115¢g Réf. : U52861
7 30 pieces
El3-5min/180°C . 45min/Ta : E .
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Petit pain

Petit pavé “Incontournable”

Précuit i1 Précuit

35¢g Réf.:U52850 :@ @ 55¢ Réf. : U51926
W7 230 pieces ©© W 140 pieces

| W RN . o
Ed3-5min/2000c ~ " 1h/Ta i1 Els-7min/200-210°C T 20min/Ta




Petit pain rectangle

“Les Essentiels" Losange
Précuit - Nature i1 Précuit - Nature
55¢g Réf.:U10569 : :@ s55¢g Réf. : U10511 >

W7 140 pieces © 1 W 100 pieces
= X P - X
7 -9 min /190 - 200°C 10min/Ta 7—9 min / 190 - 200°C 10min/Ta

Brunch
Précuit - Nature

70g Réf. : Ul1429
7 40 pieces

E‘.I 8 min / 200°C
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LA RESTAURATION

100 % Vegetale

p.100

Le Saumon p.104
La Charcuterie p.105
La Viande p.107
La Volaille p.110
Les Kebabs p.118
Les Frites p.121
Le Fromage p.123
Les Légumes p.127
Les Salades p.136
Les Ovoproduits p.137
Sur le Pouce p.138
 ¥elelialls p.150
Réception salée p.154
Réception sucrée p.161
Passage en chambre . Cui ; ~)-. Décongélation
de fermentation HESRELEE L 040 7 température ambiante
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100 % VEGETALE

LA RESTAURATION

Bouchée végétale

Recette Falafel
A base de pois chiche, carotte, oignon, féve et épices

sachet 1 kg Réf. : U62021
W9 8 kg (8x1kg)

@ . X
8-10min /180°C 6-8h/4°C
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\Vegetal Solutions ®

> DES FRUITS £«
DES LEGUMES

» TS

LA RECETTE DU WRAP EST SIMPLE

Une fine galette, une garniture, quelques
bouchées végétales, enroulez et croquez.

Pour cette recette orientale, il vous faudra
les ingrédients suivants :

» Galette végétale

* Fromage frais

* Compotade de poivron jaune
* Bouchée végétale

* Chou rouge

* Poivron jaune grillé pelé

100 % VEGETALE

PREPARATION DE LA BASE

* Mélangez en proportion équivalente
le fromage frais avec la compotade
de poivron jaune.

* Etalez le mélange sur toute la surface
de la galette.

PREPARATION DE LA GARNITURE

» Déposer les bouchées végétales (4 a 5
unités) et y ajouter des lamelles de poivron
grillé pelé.

* Recouvrez de chou rouge éminceé,
assaisonnez a votre guise.

* Aplatissez les bouchées pour que
les arbmes se diffusent avec I'ensemble
des autres ingrédients.

» Formez le wrap et dégustez.

101
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100 % VEGETALE

Aiguillettes méditerranéennes

Aiguillettes originales végétales végétales
6ailzg Réf.:U54920 @ | 6al2g Réf. : US4921
%9 2.5kg i1 W25kg

LA RESTAURATION

Nuggets originaux végétaux Long filet supréme végétal
20g Réf.:U54922 | : 105¢g Réf. : U62016
9 2.5kg Pl Wlkg
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100 % VEGETALE

Aiguillettes végétales

Faire sauter les aiguillettes dans une poéle
avec un peu d'huile pendant 8 minutes
(ou 5 minutes si vous avez déja décongelé
les aiguillettes).

Burgers originaux végétaux

110g Réf. : U54923
9 1.1 kg (10x110g)

Burger végétal

Faire cuire le burger
dans une poéle a feu
moyen pendant
12 minutes (ou 8 minutes
si vous I'avez déja
décongelé) avec
une cuillere d'huile
en le retfournant toutes Faire cuire les nuggets dans une poéle a feu
les 2 minutes. moyen, avec une cuillere a soupe d'huile,
pendant 4 minutes de chaque coté.
Au four : préchauffer & 200°C et les faire
cuire sur une plagque pendant 15 minutes.

NOILVHNVISIY VT

Nuggets végétaux

Filet végétal

Décongeler le filet puis cuire a feu moyen
avec une cuillere a soupe d'huile pendant

6 minutes, en le retournant & mi-cuisson.

Au four : préchauffer le four a 220°C.

Placer le produit sur une surface antiadhésive

et enfouner pendant 20 minutes, en le retoumnant i ‘B
au bout de 10 minutes. He vra
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Tranche de saumon fumé
Atlantique

poche 900 g Réf. : Ul1630
%4 5 poches

X
24 h/4°C

LA RESTAURATION

. >
Tranchette de saumon fumé P
Aflantique : i Chutes de saumon fumé
poche 500 g Réf.: Ull644 @ @ poche 500¢g Réf. : Ul1645

9 20 poches %4 20 poches

X Pl o
24h [/ 4°C P 24h/4°C
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LA CHARCUTERIE

Jambon DD
Cuit
Dés 5x5x5mm

sachet 2 kg Réf. : U10251
% 1 sachet

NOILVHNVLSIY V1

Lardons :  Lardons

Crus fumés i1 Cuits fumés

Dés 5x 5x 25 mm Dés 5x 5x 25 mm

sachet 2 kg Réf. : Ul0242 : : sachet1kg Réf. : Ul0244

%7 1 sachet i W 10sachets
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LA CHARCUTERIE

Chorizo . ! Merguez

Cuit Précuites - Halal

Tranches 3 mm - @ 38 mm : : Tranches 5mm-@ 19 mm

sachet 1 kg Réf.: Ul0245 | | sachet1kg Réf. : U10397
%9 10 sachets : © W 10sachets

LA RESTAURATION
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L'égréné 15 % MG L'égréné pur boeuf 15 % MG

70 % viande i1 Purboeuf

Cru Cru

sachet 1 kg Réf.: UI0711 : : sachet kg Réf. : U10708

7 6 sachets : i W 6sachets




LA RESTAURATION

M zzLa/yu :
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L'égréné pur boeuf 20 % MG

"“Orient”
Cru - Halal

sachet 1 kg Réf. : U62002

®7 6 sachets

S

! e ‘a

= e A

R L .

: ol ." .-._. A J

Steak haché 15 % MG

“Sélection du boucher”

Cru

150¢g Reéf. : Ul10694
W 40 pieces

180 g Réf. : U10695
7 34 pieces

Steak haché 15 % MG

“Grand cru”

Cru

100g Réf. : U10696
& 60 pieces

120 g Réf. : U10697
7 50 pieces

150 g Ref. : U61999
&7 40 pieces

Steak haché 15 % MG

Cru - Rond

120g Réf. : U62000
7 50 pieces

Cru - Spécial burger

150 g Réf. : U10359

7 40 pieces
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RANCAISE

)

Steak haché 15 % MG i | Steak haché 15 % MG

“Orient” “Orient™

Cru - Halal : ¢ Cru-Halal

45g Réf.:U62003 @ : 100g Réf. : U62001
&7 60 pieces i1 W 60 pieces

NOILVHNVISIY VT

Steak haché 20 % MG

Cuit - Baguette .

38g Réf.: Ul0750 @ : Steak haché 15 % MG

W vrac 4,5kg {1 Cuit- Marqué

%g Réf.:U10766 @ : 110g Réf. : U54251

7 60 pieces ©© W 50pieces
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LA RESTAURATION

Filet de poulet entier roti Filet de poulet
Cuit - Halal i i Cru-sans diguillettes - Halal
sachet 2,5 kg Réf. : U20015 : : sachet2,5kg Réf. : Ull127

®7 4 sachets © i W 2sachets
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Filet de poulet
Cuit - Sans peau - Halal

sachet 2,5 kg
%7 2 sachets

Réf. : U62090

Aiguillette de poulet pané

Cuite - Multicéréales

sachet 1 kg Réf. : U20011
®7 5 sachets

Cuite - Multigrains

sachet 1 kg Réf. : U62095

%7 8 sachets

Aiguillefte de poulet pané

Cuite - Cornaflake - Halal

sachet 1 kg Réf. : U51928
Cuite - Comflakes

sachet 1 kg Réf. : U62102
7 5 sachets

e

=213 - 15 min / 200°C

Aiguillette de poulet pané

Cuite

sachet 1 kg Réf. : U11130
%7 5sachets

eme

M 15 min / 210°C

NOILVHNVLSIY V1
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Tranchette de filet de poulet roti
Cuite - 5-7 mm

sachet 1 kg Réf. : U62089

Tenders de poulet panés Cuite - Halal - 5-7 mm
Cuits i i sachetlkg Réf. : U62091

sachet 1 kg Réf.: U62206 : : W Ssachets
W 5 sachets 5min/200°c

LA RESTAURATION
| \

Tranchette de filet de poulet rofti
Cuite - 6-7 mm

i ! sachet2,5kg Réf. : U19995
Tranchette de filet de poulet réti i ! W 4sachets
Cuite - 67 mm i 1 Cuite-Haldl- 67 mm
sachet 1 kg Réf.:U19994 : : sachetl kg Réf. : U20016

®7 5 sachets © i W 5sachets
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Emincés de filet de poulet réti

Cuits - Halal . | Emincés de cuisse de poulet réfi
sachet 1 kg Réf.: U8 : : -~ . haal-7mm
& 4sachets . sachetTkg Réf. : U20013
12h/ 4°C %7 5sachets
Sans conservateur, sans Sans conservateur, sans
exhausteur de gout, sans P exhausteur de gout,
huile de palme P sans huile de palme

NOILVHNVLSIY V1

Emincés de filet de poulet réfi | Emincés de cuisse de poulet roti

Cuits - Halal - Sans os - Sans peau Cuits - Halal - Sans peau

sachet 1 kg Réf.:U62098 @ : sachetlkg Réf. : U62093
%7 5sachets %7 5sachets

=710 min /180°C i1 E7-10min/180°c
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VOLAII.LE
FRANCAISE

Emincés de filet de poulet réfi
La Nouvelle Agriculture

E Cuits -7 mm

= sachet 1 kg Réf. : Ulll46
g %7 4 sachets

<

5 12h/4°C

(]

e~

3

Emincés de filet de poulet méditerranéen

La Nouvelle Agriculture
Cuits -7 mm

sachet 1 kg Réf. : Ul1148
%7 4 sachets

A
12h /4°C

Emincés de cuisse de poulet finement épicées

La Nouvelle Agriculture
Cuits -7 mm

sachet 1 kg Réf. : Ulll147
%7 4 sachets
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- s EIWMEMENE
R e POUET  Roene

PROFESSIONNELS

POULET 100% FRANCATS

POULET ELEVE SANS
TRATTEMENT ANTIBIOTIQUE

DENSTTE D'ELEVAGE
REDUTTE DE PLUS DE 20%

NOURKT AVEC UNE FILTERE
* DENUTRITION ANTMALE TRACEE

NOURKE SELON LE CAHTER DES CHARGES
BLEU-BLANC-COEUR

% M OFFRE LTGTALE EGALTM

NOS ELEVEURS SONT CERTEFLFS AGRL CONFIANCE,
DEMARCHE RECONNUE PAR LE MINTSTERE
DE L' AGRICULTURE ET DE L' ALTMENTATION

NOILYYNVLISIY V1
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Sans conservateur, sans
exhausteur de goit,
sans huile de palme

“o

Emincés de cuisse de poulet réti curry
Cuits - Halal - Avec peau

sachet 1 kg Réf. : U62094
%4 5sachets
Emincés de filet de poulet réti curry Cuits - 7.9 mm
Cuits - Halal - Sans os - Sans peau N sachet 1 kg Réf. : U11133
sachet 1 kg Réf. : Us2100 324 sachets
%7 5sachets 12h/ 4°C

Sans conservateur, sans
exhausteur de gout, sans
huile de palme

LA RESTAURATION

Emincés de cuisse de pouletréticurry ©| i Emincés de filet de poulet réti Tex Mex
Cuits - Halal - 7 mm i 1 Cuits - Halal - Sans os - Sans peau

sachet 1 kg Réf.:U20021 : : sachetl kg Réf. : Us2101
%7 5sachets : i W 5sachets
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Emincés de cuisse de poulet roti
Tex Mex
Cuits - Halal - Sans os - Sans peau - 7,9 mm
sachet 1 kg Réf. : Ulll24
%7 4 sachets
e

12h / 4°C

Cuits - Halal - Sans os - Sans peau

sachet 1 kg Réf. : U62097
%7 5sachets

Cuits - Halal - 7 mm

sachet 1 kg Reéf. : U20022
%7 5sachets

NOILVHNVLSIY V1




LES KEBABS

LA RESTAURATION

Emincés de kebab

Dinde, poulet et veau { ! Emincés de kebab
Cuits .

5 ¢ ¢ Voladile et veau
sachet 850 g Réf. : U53572 © 1 Cuits - Halal

W 12 sachets {1 sachet kg Réf. : U10248

M émin / 210°C g 10 sachets
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LES KEBABS

Sans conservateur,
sans huile de palme

Lo W

Emincés de filet de poulet roti kebab
Cuits - Halal - Sans os - Sans peau

sachet 1 kg Réf. : U62099
W4 5sachets

10 min / 200°C

NOILVHNVLSIY V1

Emincés de cuisse de poulet réti kebab
Cuits - Halal - 7 mm

sachet 1 kg Réf. : U20023
Cuits - Halal - Sans os

sachet 1 kg Réf. : U62092
%7 5sachets

[E.I 7 -10min / 180°C




GOURM'I:\'NDISES

LES KEBABS

Lamelles de kebab Méditerranéen i i Lamelles de kebab

Volaille : 1 Volaille

Cuites - Grillées - Halal i i Cuites - Roties & Grillées - Halal

sachet 850 g Réf.:U52023 @ : sachet850g Réf. : U52024
W 12 sachets i © W 12sachets

3 6 min / 210°C P 6min/2]0°C

LA RESTAURATION

Lamelles de kebab i | Lamelles de kebab Oriental

Voladille et veau Volaille et veau

Cuites - Roties & Grillées - Halal i i Cuites - Halal

sachet 850 g Réf.: U52025 : : sachetlkg Réf. : Ul1106
%7 12 sachets %7 4 sachets

115 min 7 180°C

6 min 7 210°C
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Frites allumettes Frites fines
Préfrites - 7 mm Préfrites - 7 mm
sachet 2,5 kg Réf.: U51801 : : sachet2,5kg Réf. : U60806

W4 5sachets W 4 sachets
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Frites : | Grip’'n Dip

Préfrites - 9,5 mm {1 préfrites - 7,5 mm

sachet 2,5 kg Réf.:U51800 : | sachet2kg Réf. : U52804
®7 5sachets %7 5sachets

LA RESTAURATION

Pommes frites Steackhouse Pom’ Sautées
Préfrites - 10 x 20 mm Préfrites - @ 7 mm
sachet 2,5 kg Réf.: US5985 : : sachet2,5kg Réf. : US1726

%9 5sachets © i W 4sachets
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Burrata

Bonta Viva ) Mozzarella

pot 100 g Réf. : U61953 i i Tranches-@ 65mm

9 8 pots ! ! barquette 1,3 kg Réf. : U55019

X : :
32h/ 4°C © 1 W 8barquettes
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Chevre affiné
Tranches - @ 42 mm

i i barquette 1,3 kg Réf. : U55021
Mozzarella %7 8 barquettes
Billes - 5 g i ! Tranches- @ 60 mm
barquette 1,3 kg Réf. : U55020 barquette 1,1 kg Réf. : U55022
%7 8 barquettes %7 8 barquettes

LA RESTAURATION

Chévre affiné i | Chévre affiné

Soignon Soignon

Tranches-7 g-@ 42 mm i i Tranches-20g-@78 mm

boite 500 g Réf.:U52838 : : boite 500¢ Réf. : U52839
%7 8 boites &7 8 boites

X S
12h/2-¢C P 12h/2-¢C




GOURMANDISES

Bleu
Cubes 14 x 14 mm
barquette 1,3 kg Réf. : U55024
7 8 barquettes
Bleu Bleu italien 100 % Gorgonzola
Demi tranches i i Pépites
barquette 1,1 kg Réf. : U55023 barquette 1,3 kg Réf. : Us2205
%7 8 barquettes %7 8 barquettes
...................................................................................................................................................................... "
>
)
i
4
=
]
g — El
- { )
=)
=

2 ‘-*’-}
Meule fruitée Comté AOP
Tranches Tranches - 10 g
barquette 1 kg Réf. : Ubl631 barquette 1,1 kg Réf. : Usl632

&7 8 barquettes

%7 8 barquettes




Camembert

Grand Fermage .

Tranches - 3-5 mm : ! Reblochon AOP

boite 500 g Réf. : U52837 :@ Tranches

g 8 bottes . | barquette 1 kg Réf. : U53602
12h/2-6°C i 1 W 8barquettes

LA RESTAURATION

Reblochon AOP

Ligueil oo

Tranches - 6 mm Raclette

boite 500 g Réf.:U61929 @ | | . - . 5

W 8 boites : i barquette 1,1 kg Réf. : U55018

X P
12h/2-6°C i i W 8barquettes
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Aubergine grillée Demi tomate cerise
Lamelles Aux herbes
sachet 1 kg Réf.: Ul0821 : : sachet kg Réf. : U54273

%7 5 sachets : i W 6sachets
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CUSINE | i [ cusiNg |

wges Sgp

Tomate mi-séchée i i Tomate mi-séchée
Segments - Aux herbes i 1 Rondelles - A l'huile de colza et aux herbes

sachet 1 kg Réf.:U54282 @ : sachet kg Réf. : US4274
®7 6 sachets %7 5sachets

CusiNE |} i [_cusme ] :

LA RESTAURATION

e

Poivron rouge . Poivron rouge mi-séché

Grillé et pelé Laniéres - Mariné "facon pickles”

sachet 1 kg Réf. : U54278 sachet 1 kg Réf. : U54280
9 6 sachets © 1 W 6sachets
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Poivron jaune . Poivrons grillés rouges, verts et jaunes
Grillé et pelé P Lamelles

sachet 1 kg Réf.: US4279 | : sachetlkg Réf. : U62004
&7 6 sachets i i W 5sachets

CUSINE | i [ cusiNE | :

NOILVHNVISIY VT

T!"

——

Compotade® d'olive noire Compotade® de tomate
pot 200 g Réf.: U54275 : | pot200g Réf. : U54276
%7 10 pofts : i W 10pots
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Compotade® de poivron jaune Guacamole doux
pot 200 g Réf.: U54277 @ : sachetlkg Réf. : US4404
%7 10 pots %7 8sachets

LA RESTAURATION

i ¢ Avocat
Purée de poivron rouge P Lamelles
barquette 1 kg Réf.:US2004 @ : sachet kg Réf. : US54403

7 3 barquettes : i W 6sachets
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Préparer les Iégumes non dégelés
comme des légumes frais mais
cuire un peu moins longtemps

Brocolis Champignons

@ 40 / 60 mm i 1 Emincés

sachet 2,5 kg Réf.:UL08B07 @ : sachet25kg Réf. : U10798
%7 4 sachets %7 4 sachets

NOILVHNVISIY VT

Courgettes Epinards
Rondelles - 5 mm Hachés - Portion
sachet 2,5 kg Réf.: Ul0806 @ : sachet25kg Réf. : U10801

%7 4 sachets : i W 4sachets
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Epinards . | Haricots verts

Branches - Portions Extra fins - 7 mm

sachet 2,5 kg Réf.:UL0802 @ | sachet25kg Réf. : U10808
®7 4 sachets %7 4 sachets

LA RESTAURATION

Julienne de légumes Petits pois
Carottes, céleri, poireaux : 1 Bdrafins
sachet 2,5 kg Réf. : Ul0809 @ : sachet2,5kg Réf. : US1604

®7 4 sachets : i W 4sachets




GOURMANDISES

Poireaux Poivrons rouges / verts

Coupés - 50 / 50 - 15 mm i 1 Laniéres

sachet 2,5 kg Réf.:Ul0796 @ | sachet25kg Réf. : U10800
%7 4 sachets %7 4 sachets

NOILVHNVLSIY V1

: i Ratatouille
Poivrons fricolores i 1 Aubergines, courgettes, oignons, poivrons verts,
Laniéres poivrons rouges et tomates
sachet 2,5 kg Réf.: UlI08l4 @ : sachet2,5kg Réf. : U10804

W 4 sachets W 4 sachets
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Ail . i Echalotes
Dés - 4 x 4 mm 4x4mm
sachet 250 g Réf. : U10799 sachef 250 g Réf. : U51606
®7 16 sachets %7 16 sachets
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Oignons Oignons
Emincés 6 mm Cubes - 10 x 10 mm
sachet 2,5 kg Réf. : U10795 sachet 2,5 kg Réf. : U10803
7 4 sachets %7 4 sachets
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Basilic L Ppersil
sachet 250 g Réf.:Ul0822 : : sachetlkg Réf. : U10820
%7 8sachets %7 5sachets

NOILVHNVISIY VT
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Salade Bella Ciao
Epinards, mozzarella, pates, pesto et tomates

sachet 1,25 kg Réf. : U52777
%7 4 sachets

A
16 h/4°C

LA RESTAURATION

Salade Indian Summer : ! Salade Spartacus

Féves, graines de courge, pois chiches, poivrons, Concombres, feta, oignons, olives, risoni, riz noir et
quinoa, fomates et épices i i fomates

sachet 1,25 kg Réf.: US2776 @ : sachet 1,25kg Réf. : U52778
%7 4 sachets %7 4 sachets

Pl o
16h/4°C P 16h [ 4°C
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I.ES OVOPRODUITS

CEufs de France

CEuf cuit en barre CEuf entier
Pré coupé i i brique 1kg Réf. : Ub1951
300 g Reéf.:US2048 : : @ ¢briques
W7 10 pieces 12-24h / 4°C
CEufs de France CEufs de France

NOILVHNVLSIY V1

o

| //
g W

@

p——— i i Jaune d'ceuf
Blanc d'ceuf Pi Sucré
brique 1 kg Réf.: UB1952 @ : brique 1 kg Réf. : U61950
7 6 briques &7 6 briques

: DoNE
12-24h [ 4°C : : 12-24h [/ 4°C
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LA RESTAURATION

Petite madeleine Pesto Petite madeleine Olivade
P 13g Réf. : U52099 13g Réf. : U52102 :
© W7 100 pieces i © %4100 pieces :

: & - Q&
i Elamin T 1-1h30 P Elsmin T 1-1h30
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Petite madeleine Cheddar Petite madeleine Curry coco

13g Réf.:U53704 : : 13g Réf. : U53705
%7 100 pieces ©© W9 100 pieces

B smin *%1-1h30 Esmin “*1-1h30

NOILVHNVLSIY V1

Quiche Pl

Butternut, fromage, graines de courge, miel Quiche Lorraine

211g Réf. : U61956 180 g Réf. : U61957
7 30 pieces &7 42 pieces

o

@ Four ventilé : 30 min / 180°C - Four & sole : 35 min / 210°C ’2] Four ventilé : 30 min / 180°C - Four & sole : 35 min / 210°C
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Quiche P

Poireaux, fromage ail et fines herbes i i Quiche 3 fromages

195¢g Réf.:U61958 : : 180g Réf. : U61959
7 36 pieces i1 W 36pieces

= —

@ Four ventilé : 30 min / 180°C - Four & sole : 35 min / 210°C |%| Four ventilé : 30 min / 180°C - Four & sole : 35 min / 210°C

LA RESTAURATION

Quiche : i Bretzel gratiné
Poivron, chorizo, piment d'Espelette Emmental et fromage de chévre
206 g Réf.:U61960 @ @ 110g Réf. : U62046

W 36 pieces % 15 pieces

g _ X
=3~ 5min / 180°C 2h/4°C
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Bretzel gratiné : i Bretzel gratiné tomate emmental
Emmental et lardons Tomate et emmental

110g Réf.:U62047 @ : 110g Reéf. : U62048
W7 15 pieces W 15 pieces

= _ RS Pl o= X
E13-5min/180°C T 2h/4°C P Els-5min/180°c **2n/4c

NOILVHNVLSIY V1

Bretzel

Cru Paté Lorrain
85¢g Réf.:U6l624 @ : 160g Réf. : U52646
7 84 pieces B 24 pieces

= 25 min 7 180°C

== X
8—10min/180°C 30 min /Ta




LA RESTAURATION

zZ—a/yu .'

GOURM'I:\.NDISES

Feuilleté Hot-Dog

A dorer

150 g Réf. : U52030
7 35 pieces

= X
25-30min /200°C ~ 30 min / 4°C

Fevuilleté volaille et Iégumes

A dorer

175 g Réf. : U52033
W 35 pieces

5 2530 min / 200°C

30 min / 4°C

Feuvilleté viande de porc
A dorer, rayer et piquer

200g Réf. : U52031
&7 50 pieces
110¢g Réf. : U52032
7 40 pieces

T

51 25-30min /200°C ~ 30 min / 4°C

Feuilleté Comté AOP
A dorer, rayer et piquer

200g Reéf. : U52034
W 50 pieces
110g Réf. : U52035
84 40 pieces

5 2530 min / 200°C

30 min / 4°C
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Feuilleté jambon fromage : ! Feuilleté chévre épinards

A dorer, rayer et piquer : i Adorer

150¢g Réf.:U52303 @ : 150g Réf. : U52822
W7 40 pieces i1 W 20pieces

25-30min/200°C - 30 min / 4°C 25-30min/200°C % 30 min / 4°C

NOILVHNVLSIY V1

Fevilleté poulet curry i ! Feuilleté emmental

A dorer, rayer et piquer A dorer, rayer et piquer

200g Réf.:U61983 : : 200¢g Réf. : U61984
7 50 pieces &7 50 pieces

e N Dl e 8
[i‘".l 25-30min /200°C 30 min / 4°C 25-30min / 200°C 30 min / 4°C




LA RESTAURATION

GOURM'I:\.NDISES

Feuilleté facon pissaladiére
A dorer, rayer et piquer

200 g

%7 50 pieces

Réf. : U61985

X .
30 min / 4°C

Croque-monsieur

200 g
%7 12 pieces

Reéf. : U52131

=115-20min / 180°C
220 g
W7 24 pieces

Réf. : U52827

=4 15-20 min / 180°C

1h/4°C

zZ—a/yu .'

Croque Pomme de terre lardons

220g Réf. : U52036
% 18 pieces

o=y

=3 15- 20 min / 180°C 1h/4°C

Croque burger cheddar

230g
% 18 pieces

Réf. : U52828

E 20 min / 175°C 1h/4°C
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Croque chevre lardons Croque montagnard
170g Réf.:U52829 @ @ 225¢g Réf. : U52930
B 24 pieces %7 18 pieces

& X A X
El15-20min/180°c 7 1h/40C B 2omin/7soc 11/ 40c

=
=
-]
[32)
4
=
=
5
=)
§ =
/
| g //A
\
Croque rond vegetarien ) Aplat fougasse béchamel
2009 Ref. : U52948 i1 Cru-Prépoussé
7 18 pieces Pl o270g Réf. : U62017

== NE H :
10 min / 200°C 1h/4°C i1 W 16 pieces
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Née de I'union de la gourmande
et populaire Pizza avec l'italienne
et traditionnelle Focaccia

Fozza chorizo poivrons
Grain d'Or Gel

Aplat fougasse tomate Précuit

Cru - Prépoussé . i 180g Réf. : U61919
260 g Réf.:U62018 @ | W 24pidces

&9 16 pieces 17 min / 160°C

LA RESTAURATION

Fozza creme lardons Fozza 3 fromages

Grain d'Or Gel Grain d'Or Gel

Précuit i i Précuit

180g Réf.:U61920 : : 180g Réf. : U61921
W 24 pieces % 24 pieces

14 min / 165°C M 12 min / 160°C
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Pate focaccia
roulée

Escargotine épinard chévre

Grain d'Or Gel

Précuit

120 g Réf. : Ub1922
7 24 pieces

Escargotine poulet curry
130 g Réf. : U61923
W7 24 pieces

Escargotine tomate courgeite mozzarella

130 g Réf. : U61924
W7 24 pieces

= X
B s min/180°c % 1n

Sans huile de palme, sans conservateur.
Fine croite légerement dorée,
texture meelleuse et légere,
éligible "Fait Maison"

NOILVHNVISIY VT

Plaque de Focaccia : ! Focaccia traditionnelle

Cuite - 38 x 28,5 cm P Précuite

600 g Réf.:U62012 @ : 600g Réf. : U11545
W7 4 pieces % 10 pieces

s X A .
4—5min/180°C 30 min / Ta : 7—8m|n/200—210°C
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Pizza Perfettissima base Pomodoro Pizza Perfettissima Margherita

Cuite : Cuite '

285¢g Réf.: U6l609 @ : 365g Réf. : Uslel0
7 10 pieces W 6 pieces

E Four & pierre : 4 min 30 / 320°C = Four & pierre : 4 min 30 / 320°C

= Four & convection : 5 - é min / 230°C == Four & convection : 5 - 6 min / 230°C

LA RESTAURATION

Pizza Perfettissima Prosciutto Pizza Perfettissima Quatiro Formaggi
Cuite i i Cuite

380g Réf.:U6l6ll @ @ 380g Réf. : Usl6l2
W 6 pieces i1 W 6épieces

@ Four & pierre : 4 min 30 / 320°C @ Four & pierre : 5 min / 320°C

== Four & convection : 5 - 6 min / 230°C == Four & convection : 5-é min / 230°C
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Pizza Perfettissima Verdure Grigliate Pizza Perfettissima Calabrese Piccante

Cuite o Cule }

440 g Réf.:Uel613 : : 4059 Ret-=lislola
7 5 pieces © . W 6pieces

Four & pierre : 6 min 30 / 320°C = Four & pierre : 4 min 30 / 320°C

= Four & convection: 5-é min / 230°C — Four & convection : 5- 6 min / 230°C

NOILVHNVLSIY V1

Pizza Perfeftissima BBQ Pollo

Cuite

445¢g Réf. : Uelbl5
&7 5 pieces

= Four & pierre : 6 min / 320°C
== Four & convection : 5- 6 min / 230°C
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A GARNIR

LA RESTAURATION

Vol au vent
Cru-@10cm
90 g Reéf. : Ulll60
#9130 pieces

= X
30 min / 200°C 1h30/4°C
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A GARNIR

Assortiment mini burgers Gourmet

Black, Red, Sésame, Yellow : i Miniburgers Gourmet

Cuits ¢ i Cuits - Briochés

18g Réf.:U62027 : : 18g Réf. : U62028
9 160 pieces (4x40) ©© W9 100 pieces (4x25)

13- 5min/1800c % 20 min El3-5min/180c <% 20 min

Double moricette®

Mini navettes briochées Cuite
10g Réf.:U10893 : :@ 1209 Réf. : U52760
7 60 pieces &7 70 pieces

: TOXE
1h/Ta : : 1h/Ta

NOILVHNVLSIY V1
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A GARNIR

Assortiment de mini moricettes®

Moricette® Nature, pavot et sésame

Cuite i ¢ Cuites

65¢g Réf.:U52761 @ : 25¢g Réf. : U52762
W7 40 pieces i1 W 60 pieces (3x20)

X Pl o
=123 min / 180°C 1h/Ta P 1h/Ta

LA RESTAURATION

Micro moricettes®

Graines de céréales
Cuites

11g Réf. : U62050
W9 250 pieces

X
1h/Ta
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A GARNIR

Pain d'épices Pain de mie blanc

Cuit- 0,8 x 20 x 30 cm 1 Cuit-09x30x40 cm

300¢g Réf. : U52316 i 250¢g Réf. : U52314
&7 16 pieces (4x4) %7 10 pieces (2x5)

NOILVHNVLSIY V1

Assortiment carrés

Carré au blé, carré au seigle, carré forestier et
carré aux pommes de terre
Tranchés

840 ¢g Réf. : U62023
W7 4 pieces
E 5-9min/200°C
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RECEPTION SALEE

LA RESTAURATION

Miche garnie P
Pain surprise garni de saumon fumé, jambon | : Pain campagnard garni

cuit, bacon, emmental, jambon cru de la i i Bacon, jambon cuit, emmental, jambon cru
Forét Noire. i 1 delaForét Noire.

48 toasts i i lé6toasts

1 kg Réf.:U61619 @ @ 420g Réf. : U62051
W7 4 pieces % 8 pieces

Pl X
16-24h [ 4°C ou 20 - 30 min / Ta P 16-24h/4°Coulh/Ta
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RECEPTION SALEE

24 cuilleres
incluses

Canapés Prestige Gourmand

Verrines sphéres "Majestic” i1 Canapés variés garnis de dés de fromage de
Cabillaud et dioli. brebis, corail d'oursin et ceuf de truite, mousse
Filet de canard et tomate. i 1 de poivron et queue d'écrevisse, filet de canard
Courgette et ricotta. i i etmousse de carotte, saumon fumé et mousse
Carotte, poulet et féve. i i de fromage frais citronné, mozzarella tomate
Tomate, marinade persillée. i i séchée et mousse au pesto.
20 piéces i1 24 canapés
375g Réf.:UB2045 @ : 136g Réf. : U62049
&7 4 plateaux W 4plateaux
X R .

8h/4°C i 3 12h / 4°C ou 20 min / Ta
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