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Marquez vos
produits prédrés !

Aidez-vous des post-it ci-contre

pour retrouver plus facilement vos
produits et recettes préférés.
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bel Foodservice

Des fromages ingrédients
et spécialités culinaires

pour revisiter vos recettes

belfoodservice.fr




¥ Un goiit fromager intense a chaud
Y De Uonctuosité dans vos plats chauds
Y Un beau nappage gratiné

— —

Gratin de salsifis aux Iégumes avec Leerdammer® Fondu

Temps de préparation : 10 min - Temps de cuisson ; 20 min

Pour 50 convives : Progression de la recette :

= Salsifis coupés: 7,5 kg 1. Guire les salsifis et la julienne de légumes au four vapeur pendant

+ Julienne de légumes : 2,5 kg 10 minutes.

e AN 2. Répartir le mélange de légumes dans des bacs gastronormes.

* Persil haché : 125 g 3. Parsemer de persil haché,

T_ ?_elfmlwe 4, Détendre Leerdammer® Fondu avec le bouillon chaud, puis en napper

Le + produit: = 5. Enfourner 10 minutes dans un four préchauffé 4 200°C.

Leerdammer” Fondu lie '
ts enire eux A

gl donne une T8 Cremeuse
et grafinée & vobre plat

Boucheée de dinde forestiere avec Leerdammer® Fondu

Temps de préparation : 10 min - Temps da culsson : 15 min

Pour 50 convives ; Progression de la recetie :

= Bouchées en péte fevilletée : 50 pices 1. Dans une sauteuse, faire revenir 'émincé de dinde aves un peu
* Emincé de dinde sans peau : 4 kg d'huile pendant 5 minutes. Ajouter les champignans puls laisser
= Champignons de Paris émincés : 1 kg cuire encore 10 minutes.

- :

e “’lmm.";r:m“ e 2. Détendre Leerdammer® Fondu avec le bouillon chaud puis le

* Persil plat haché : 125 g mélenger eve la gamiture.

* Huile 3. Ajouter le persil et assaisonner si besoin,

4. Garnir les bouchées au dernier moment.

Leerdammer® Fondu remplace 3
la bechamel dans les bouchees. 5

Dé;:\l’:\uvrez 2 autres recettes au dos ,;3;.
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Leerdammer® Fondu
s’utilise aussi dans vos purées

Purée de panais a la ciboulette avec Leerdammer® Fondu
Temps de préparation : 15 min - Temps de coisson ¢ 10 min

Pour 50 convives : Progression de la recette :

* Panais en cubes : 10 kg 1. Cuire les cubes de panais au four vapeur 10 min.

+ |eerdammer® Fondu : 1 .

-mm:m? 2. Ecraser le panais et incorporer Leerdammer® Fondu.
* Sel/poivre 3. Parsemer de ciboulette ciseiée.

4. Assaisonner si besoin,

Salade de boulgour et quinoa aux radis
avec les cosseties de fromage
Leerdammer® Zigzag

Temps de préparation ; 15 min

Pour 50 convives, assembler :

= Mélange boulgour/quinoa cuit ; 2 kg

= Radis coupés en rondelles : 2 kg

» Cossettes de fromage Leerdammer®
Zigeag: 1.5kg

= Menthe douce hachée : 125 g

Assaisonner de vinaigrette :
* Huile d'olive : 35 o

= Vinaigre de Xérés : 10 cl

» Miel:50 g

= Sal/Poivre

Le + produit :

Le got ruité et fa texture
¥ Le godt fruité et la texture moelleuse ameliios das Chueese
du fromage Leerdammer® :
contrastent avec le piquant
gtle croquant des radis.

¥  Une forme en zigzag ludigue et originale

bel Foodservice

belfoodservice.fr rewouves toutes nos idées recettes.
M

6




i /SANDWICH POULET CURRY pour % baguette
¢ 30g de Cantadou Curry
e 100g poulet émincé

bel Foodservice ¢ 30g de laitue
¢ 40g de tomate en lamelle
¢ 5 ceuf en lamelle

R
S

' /SANDWICH JAMBON BLANC W

e 30g de Cantadou Nature

e 80g de jambon blanc cuit sup DD

e 30g de laitue

e 40g de tomate en lamelle BORNTA DO g

e % ceuf en lamelle w&

Yo S
GANDWICH THON pour ”: baguette
* 40g de Cantadou 4 Poivres
e 80G de thon nature Morc Poche
e 30g de laitue

* 40g de tomate en lamelle “'l'"l'-fgz_‘_." ,

Q'yz ceuf en lamelle o —~

SANDWICH SAUMON pour »; baguette X
« 30g de Cantadou Raifort

« 80g de saumon fumé - O -
. 30g de laitue Nk
« 40g de tomate en lamelle v




B Sandwich « e Qowimeb » Back Surop
O Recette

(Zrzgnpd/e/zm

* Baguette tradition

¢ Salade

e (Eufs durs en rondelles

¢ Dés de fromage (type emmental
ou Comtg)

* Emincé de poulet roti

* Mayonnaise BACK EUROP
ou Mayonnaise haute fermeté
BACK EUROP
ou Mayonnaise allégée
BACK EUROP Lk

Préparation

Couper la baguette tradition dans le sens
de la longueur. Tartiner la tranche de pain
inférieure avec I'une des trois références
de mayonnaise BACK EUROP.

Déposer ensuite quelques feuilles de
salades. Disposer les rondelles d’'ceufs
durs et les dés de fromage.

Ajouter I'’émincé de poulet réti.
Refermer le sandwich avec la deuxieme
tranche de pain.

Bon appétit !

Mayonnaise fraiche - Seau 4,650 kg - Code BEF 9918
Mayonnaise haute fermeté - seau 4,650 kg - Code BEF 20801
Mayonnaise allégée - Seau 4,7 kg — Code BEF 31079 =

Gperl

Arc Atlantique




Sélection COMPLET

GAMIP PAIN D’EPICES GAMIP CREMAFROID

Joute (6 wmagee de fuﬁucf aux saveurs de Oucluease, lisse ef endurouke pour loutes los
wtel el gymr, dous wue recelte m}aé dhilisabions, wéme eu caisson. L/)C;O/)Orl; iras

el lerreblewent” savourease | bien {5 COZ/_t?v?i’@/ZOM ef tes altoots.

Réf. 10573.42 .

4 23610.02 - Sac de 10 kg

Sac de 10 kg

GAMIP BRIOCHE AUX CEUFS SPELTA D’OR
Une briocke de jl’@h()/f’ gc/@{?f( ef lzs Le JIELTA D' OR est e paiu 3 ¢€@U/7€

/00/ valenke pour les dlilisations c{émgaem o savwureur : wne crodbe Jine e /_e’?%re Scust

les W(aﬁéﬁ’ rf’jmh@{ar, fﬁammz'fr\r, /)@MJ’, 76/ ‘ume e O/t”hJ’f ff J’OC;O{? > 1o /bﬁf-
mmf-jﬂwx, /)@M/?Zue, faﬁrfe ou sucre, ebe. M et dest wolomment pour 6 restisation de
' 2 muc/&w‘cﬁn ou eu acco%oeizguemeuf de vor ff/’()@J’.

Votre Technicien COMPLET : Mr Stéphane MENGUY - & 06 10 23 38 98

COMPLET Sarl

Rue Nationale - Puits Simon Il - 57600 FORBACH - Tél.: +33 (0)3 87 87 6338 - Fax:+33 (0)3 87 88 4179
contact@complet.fr - www.complet.fr

Réservé exclusivement a un usage professionnel - document non contractuel - sous réserve d’erreurs typographiques

M\
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A bord de notre caravane
“Airstream”, venez découvrir (ou
redécouvrir!) notre offre variée

de patisseries américaines :

muffins, cookies, brownies,
donuts, cakes,...de I'ingrédient au

produit fini, mais aussi nos
gammes de pates crues surgelées
prétes a cruire Scoop & Bake ou

nos Cookie Pucks !

Tartelette citron mojito
- Tartelette caramel

- Mille Folies

« Tartelette profiteroles

PROMO —

Demandez la brochure Petits gateaux revisités a

votre commercial Michard et pour toute commande:

- d’'1 recette compléte, recevez 1 bassine !

- de 2 recettes completes, recevez 1 bassine et 1 pelle
OU 1 balance!!

M
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Pate sablée orange

Biscuit amande

Mousse chocolat amande
Insert orange fromage blanc
Coulis cerise rouge

NN\

Glacage rouge glamour

Porter I'eau a ébullition et y ajouter le sucre. Verser sur les jaunes
afin de réaliser une pate a bombe. Faire chauffer la créme liquide
et ajouter la Sanatine, le fromage blanc et les cubes d'orange.
Mélanger le tout a la pate a bombe préalablement préparée et
ajouter enfin la creme montée. Verser dans les formes et réserver
au grand froid.

(pour 3 inserts)

DAWNE® DELIFRUIT® Classic Cerise rouge 37549
Purée de griottes 90 g
Sirop 90 g
DAWN® Sanatine R 309
Beurre 300 g
Sucre glace 1259 Faire chauffer le sirop puis ajouter la Sanatine, la purée de griottes
Sel 59 et le DELIFRUIT®. Verser ensuite le coulis sur I'insert orange fromage
Oeufs 110 g blanc et réserver au froid.
Farine 500 g
Poudre d'amande 60 g (pour 3 bliches de 6 personnes)
Zestes d'orange 2
DAWN?® Pate d’amande 52% 100 g
Mélanger le beurre et le sucre glace puis ajouter le sel. Ajouter Lait 160 g
ensuite les oeufs puis la poudre d'amande, les zestes et la farine Jaunes d'oeufs 40 g
et mélanger jusqu’a obtention d'une pate homogéne. Réserver Sucre 30¢g
ensuite au réfrigérateur. DAWN® Sanatine R 20 g
DAWN® Chocolat blanc Cabo Blanco 150 g
(pour 3 bases de biscuit) Créme montée 380 g
DAWNE® Pate d'amande 52% 27549 DAWNE® Aréme liquide Bari Amande amére 44
Oeufs 220 g
Sucre glace 40 g Porter le lait a ébullition, y ajouter la pate d’amande puis mélanger
Farine 45 g au mixeur. Réaliser une creme anglaise avec les jaunes, le sucre et
Farine de mais 259 la premiere préparation. A 30° C, ajouter la Sanatine, le chocolat
DAWN® Backstolz (levure chimique) 79 blanc fondu et I'ardbme amande amére puis incorporer la creme
Beurre 130 g montée et mélanger le tout.
Mélanger progressivement les oeufs avec la pate d'amande. Ajouter
ensuite toutes les poudres tamisées ensemble. Faire fondre le
beurre et I'ajouter a la préparation. Mélanger le tout ensemble DAWN® DECORGEL® Plus Glamour 1 kg
jusqu’a obtention d'une pate homogeéne. Etaler ensuite la pate sur Colorant rouge 20 g
une plaque de cuisson puis cuire a 170° C pendant 20 minutes. Eau 230 g
Cacao en poudre 20 g
(pour 3 inserts) DAWN® Belnap Neutre 200 g
Sucre 759
Eau 40 g Dans une forme (ici moule Décors & Créations réf 2M-buche7), déposer
Jaunes d'oeufs 60 g une partie de la mousse amande puis ajouter l'insert orange
DAWNE® Sanatine R 55 g fromage blanc et son coulis et couvrir avec le reste de la mousse.
Créme liquide 60 g Refermer avec le biscuit amande. Pour le glacage, faire bouillir 'eau
Créme montée 285 g avec le colorant, le cacao, le Belnap et le DECORGEL® Glamour. A
Fromage blanc 255 g 35°C, glacer la buche sortie du froid. Présenter ensuite la bliche sur
Cubes d'oranges confites 75 g son sablé orange.
Pour découvrir la totalité du programme de Noél DAWN, N .
demandez la brochure complete a votre commercial Michard ! Dawn
N\
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Les Beurres Extra-Fins Debic

Exclusivement
fabriqués a partir

de créme fraiche,

les beurres Extra-
Fins Debic sont des
produits agréables a
travailler, adaptés aux
exigences spécifigues
de tourage ou de
I'incorporation. Une
garantie de qualité,
technicité et saveur.

Debic

o COM

Toujours plus loin, ensemble.

—-"

AR Haché de poulet roti
poulet rétis Volaille Frangaise Facon Bouchére — 125g

Découvrez les émincés de filet de poulet rétis issus d'une filiere sélectionnée pour vous par
p | b
i i Gastronor"ne Professm[mels ! ) ) — Les + Produit
L'histoire de ce produit commence par des éleveurs adhérents ou partenaires d’'une coopérative, . ER-
engagés dans la préservation de leur territoire et respectueux du bien-&tre de leurs volailles Un produit SPECIAL BURGER spécifiquement congu
pour la restauration !

.
L Produit :
f es + ro u lt O =Un process industriel Innovant exclusif en volaille préservant la texture de la
g - viande pour un hachage aéré facon bouchére et un visuel qualitatif
. L =Viande de poulet garantie Origine France
L ~ -

1‘ > Un produit issu de volailles =Une recette savoureuse élaborée en toute transparence, sans cohservateur et au

i ELEVEES ET PREPAREES EN Renl=sticelpetles “‘J“d y , : ™y
o =Une portion gourmande de 125g pour des Burgers ualité Brasseri g
BRETAGNE, pour une origine e - bureers Qi o ¥
- =Un produit déja cuit pour un usage 2 la minute [

assurée et valorisante. =Disponible en Surgelé en sachet 1Kg surgelé IQF ET en Frais Barguette 500g

> Un produit qualitatif, composé
. de filet de poulet pour une
% »‘." . texture TENDRE ET

" = MOELLEUSE, qui saura
accompagner tous vos menus
snacking.

> Une recette élaborée en toute
."I".lhui_ﬁnansparence g

. »ffsﬁﬂsjspDJTlFs,
SANS POLYRHOSPHATES,
SANS CONSERVATEURS!

T

Gast nome | Gastronome

PROFESSIONNELS PROFESSIONNELS

Codes et conditionnements:

574459 : haché de poulet réti 125g Surgelé IQF sachet 1Kg - PCB 4 L eﬂgagem@ﬂt Coﬂpefatlf
Code : 573847

Conditionnement : Sachet IQF 1Kg 574461: Haché de poulet réti 125g Frais Barquette sous/At 500g — PCB 8

Photos non contractuelles

opdle BP 60123 44154 Ancer
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Recette réalisée
avec du beurre
croissant gold

o>

iy,

Retrouvez toutes
Nos recettes sur
www.debic.com

Debic

o COM

Toujours plus loin, ensemble.

anadien, Européen

source de ¢

cing degrés ouest

source de

creationsy,
culinaires 'y

>—

(%

Parce que le plaisir des coquillages et crustacés
se doit d'étre a la portée de tous, Cing
Degrés Ouest, jeune entreprise bretonne,
utilise une technologie (high pressure pro-

cessing) dont elle détient les brevets afin

d'offrir a ses clients des produits uniques :
faciles a conserver, faciles a préparer,
faciles a consommer. Cing Degrés Ouest
donne a l'esprit créatif des chefs un
horizon infini. M

I

)
Riec-sur-Belon @ @ //(

Tél.: +33298 06 94 13 / Fax : +33 2 98 06 49 90 / Email : contact@5do.fr
Lieu dit La Porte Neuve / BP 2 - 29340 Riec-sur-Belon / BRETAGNE - FRANCE




DES SOLUTIONS MATIERES GRASSES POUR LA RESTAURATION

RISSO RESTAURANT EVOLUTION .

Pour cuire, rétir et rissoler &
——T TR
Matiére grasse liquide 99 % MG, au got de beurre. 'Risso

e Supporte les montées en température sans éclabousser, . Restaurant
sans briller et sans fumer. v e
e Préte a I'emploi des la sortie du réfrigérateur. 4 L
e En bouteille squeeze de 750 ml ; plus pratique,

plus hygiénique

e Convient parfaitement pour les liaisons, sauces, roux. ...

LA LIKREMA

Pour les fritures profondes

Pour des fritures saines, digestes, appétissantes et savoureuses,
grace a une formule innovante et équilibrée semi-liquide.

e Graisse végetale 100 % MG résistante aux tres hautes
températures (180°C) et de tres bon rendement.

e Un golit neutre qui respecte les aliments.

e Immédiatement préte a I'emploi.

e Conditionnée en seau plastique de 10 litres, pour faciliter
utilisation et stockage des huiles usagées.

Pour les sandwiches et tartines

Une matiere grasse végétale enrichie au beurre (78% MG),
de texture souple des la sortie du refrigérateur.

e Un godit respectueux des garnitures.

e Source d’omega 3, un atout nutritionnel dans le contexte
du sandwich.

e |ndéniablement plus économique face
aux matieres allegees.

e En barquette 2 kg refermable.

vandemoortele




DES PRODUITS DE BOULANGERIE PATISSERIE

St ALLERY REVOLUTION

Alliance des qualités des matieres grasses laitieres et des matieres GARNITURE aux AMANDES :

grasses vegétales. . .

Un produit innovant et unique, multi-usages pour des résultats ghéif;‘g%%ngg%%zoo g . gygféﬂgelgztﬁ?g \g/]anille ne
BTG E TR0 S Al e Poudre d’amandes 500 g e Divarbme Caraibia 40 g
Motte de 10 kg e Farine 100 ¢

Au batteur, crémer la matiere grasse tempérée a la feuille. Incorporer le sucre
semoule, et tout en travaillant les ceufs par petites quantités successives. Vous aurez
pris soin d'intégrer a vos ceufs Divardme Vanille et Divaréme Caraibia. Incorporer
ensuite la poudre d’amandes et la farine, tamisées ensemble. Foisonner le tout en
2eme vitesse pendant quelques minutes. Réserver au frais dans une bassine inox
et recouvrir d'un film alimentaire afin d’éviter le croditage.

Pour la frangipane :
Alléger cette garniture aux amandes avec 1000 g de créme patissiere réalisée avec
la préparation GOLD CUP MixCréateurs Creme Patissiére.

St ALLERY PREMIUM

Une gamme compléte de mélanges équilibrés de matigres grasses  FEUILLETAGE des ROIS :
avec 25 % de beurre. Avec St Allery Premium feuilletage 2 kg : des
feuilletages bien développés
et croustillants. Un confort
d’utilisation, pour un godt
exquis, frais en bouche, une
qualité constante.

e Détrempe : Farine de force 1000 g - Eau froide 450 g - Sel 20 g -
St Allery Premium Brioche & Garniture 200 g
© Tourage : St Allery Premium Feuilletage 750 g

Meélanger au batteur, a I'aide du crochet, en 1ére vitesse, la farine, le sel et
le St Allery Premium Brioche & Garniture, afin d’obtenir une masse poudreuse.
Ajouter 'eau, et continuer de pétrir. Dés 'obtention d’un mélange homogene,
arréter le pétrissage. Laisser reposer la détrempe durant 30 minutes.

Procéder ensuite au tourage. Donner 6 tours simples et détailler des formes
rondes de dimension desirée.

GOLD CUP MIXCREATEURS

Des préparations pour patisseries et viennoiserie. ———
Des recettes de bases incontournables pour des fabrications

multi-produits, « solutions fraicheur a toute heure ».

Simples, rapides pour une réduction de temps et de colits. Groked Cagr
Régularité des qualités, godts, textures et couleurs pour confort

et sécurité.

e Creme patissiere

e fFlan

* Brioche

e (Génoise

¢ Muffins vanille ou chocolat

Sacs de 10 kg

artisansbp@vandemoortele.com - www.artisansvandemoortelefrance.com




Emploi 3 100%, en sac de 10 kg

- Mella Persiquich, aux notes aromatiques d
En carton de 15 kg ou en sac,dets ;
Teak -

RE(ETTE

Mella beignet. 10,000 kg
Eau 3500L
(Eufs. 15001
Levure. 0,500 kg

> PETRISSA4E

1% yitesse 3 min

27 yitesse 8 min
de pétrissage 263 28°C

Pointage 15min.

> GARNITURE

BOUITE..cetorornessssemsssssssssssssssssssssssns 5008
Persiquick 200g
Mettre le beurre et le Persiquick en pommade.

Amandes 300g
Sucre en poudre

> PRO(ESS

Sur une cartouche 3 génoise (40X60), étaler 1,9 kg de pate.

Mettre en pousse environ 45min. Aprés ce laps de temps, étaler le
mélange (beurre + Persiquick) sur la pate, y parsemer le sucre et les
amandes.

Cuisson 220° pendant environ 20 min.




Emploi, & 1001, envac de 10 kg

De Délicieux
Cookies

Recette
Sucre roux

.0120kg

Beurre. 0,350 kg
Mella (au choix : Mella Délice, Délice de Grand'Mére _.,.A'
U Mella QOO CHION) ... 1,000 kG
Sabler I'ensemble des ingrédients. Ce
00kies ch,
CEufs ..0,100 kg /T ocolat
e .
Ajouter 0,500 kg dinclusions au choix : pépites de chocolat, © Mella Dgiice e Grand-Mere

fruits secs, pistaches... Peser des morceaux de 0,060 kg,
faire une boule et metire sur une plaque de cuisson.

Cuisson
Four a sole 180°C, 18 min. suivant le meelleux souhaité

Cookies aux graines
de sésame
Avec Melia Delice

Cookies aux raisins secs.
Avec Mella Delice

Cookies Arlequin
Avec Mella godt Gitron

Cake godit

Emploi  100%, en sac de 10 kg

Un délicieux Cake godit citron

Recette

Mella goilt Citron 1,000 kg

Beurre pommade 0,400 kg w
CEufs (entier).. 0,200 kg

Eau..

0,200L

Meélanger I'ensemble des ingrédients 2 Ia feuille 5 min. & vitesse
rapide. Mettre 0,350 kg de masse dans un moule (dimensions :
16X8X8).

Al'aide d'une corne carré huilé, pratiquer une incision au milieu
du cake

Cuisson
Four ventilé 175°C chaleur tombante & 150°C pendant 40 min

Le Brnieche

Auec Mella Viennois
Emploi a 100%, en sac de 25 kg

La veille
A prélever sur une foumée de pate a pain blanc de 2,5 kg
Mettre au frigo jusqu'au lendemain

Le Cendemain
Pétrissage ..

et 20 minutes en 2° vitesse.
Les temps de pétrissage sont donnés  titr indicatf et sont & adapter au type
de matériel,

Température de péte en fin de pétrissage.. ...28°C
Pointage <unenn. @ température ambiante 28°C
Peser des patons de 0,350 kg les bouler et mettre sur plaque.
Temps de pousse ... ..de1h3042ha28°C
Aumoment de I'enfournement, pratiquer des incisions et forme de
croix sur tout le long.

Cuisson .. 190 & 160°C chaleur tombante.

5 minutes en 1°° vitesse

Conestiontmpresson 313




Saveurs et
authenticité

Fort de notre expérience,

nous mettons en ceuvre depuis 1948 des produits élaborés

dans le respect de la meilleure tradition charcutiére.

Avec notre sélection de charcuterie, pratiquez I'accord parfait |
Jambon supérieur, rillettes pur porc... Les classiques qui plaisent

toujours se marieront parfaitement avec tous les pains (campagnes,

pains au levain, pains de seigle, baguettes..) en sandwich

ou en occompcgnement.

X Fassier:

Jambon entier avec jambonneau (os raccourci sans fémur
SPECIALITES CHARCUTIERES SARTHOISES DEPUIS 1948 et sans quasi). Couenne cuite dans son jus. 8,5 kg env.

|"automne
d la carte

Fort de notre expérience,

nous mettons en ceuvre depuis 1948 des produits élaborés

RILLONS SARTHOIS CUTFS AU BOUILLON X10)
Raema todifornele Sarthoise. Kllors surs da poitines
Profitez des plaisirs de saison. i port décovennder,dégroivsées, auits o boudlon,
sk, 110 g sous otmosplire.

dans le respect de la meilleure tradition charcutiére.

Nos terrines aux parfums prononcés se marieront parfaitement
avec les pains rustiques pour des entrées de saison. Pour prolonger
le plaisir, laissez-vous tenter par notre savoureuse choucroute

et nos succullents Rillons Sarthois!

K Fassier

& TN
‘Imuummmm
hnmh 1.5 ke Rvctte i ot itz o

fodtistne!

s

KIT UUCROUTE (|0 PERS.) y
% Kltcomplenam 10 Francfort boyaux nu'rurels 69g, 0
~ 10 saucisses fumées 60 g, 10 . saucissons fumés cuits

) ) . - alal10g, 101 poﬁnnesfumeesdemlielwl'resmg
SPECIALITES CHARCUTIERES SARTHOISES DEPUIS 1948 ,6kgel|v 4 ‘

M
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o
LARDONS ALLUMETTES SUPERIEUR

Poitrine de porc supérieure, fumée au bois de hétre, désossée ef coupée
en allumettes. 500 g env. sous atmosphére.

.

& -4
CUIT DECOUENNE /DEGRAIS :
de jombon cuit, frois noix, forme ronde. Présenté entier, dé '9‘_ .

et toujours aussi bon |

Fort de notre expérience, nous mettons en ceuvre depuis 1948
des produits élaborés dans le respect de la meilleure tradition charcutiére.
L'utilisation de bouillons maison et d'un cocktail d'épices savamment dosé nous a permis
de réduire de 25% de sel tout en conservant la saveur originale qui fait la réputation de nos produit.
25% de sel en moins = 100% équilibre et 100% saveur !

Zf Fassier

SPECIALITES CHARCUTIERES SARTHOISES DEPUIS 19 48

M
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Clabatta
Muni-Burger

de Poulet

Betterave & Emmental

INGREDIENTS

.1paguette de pain 2
-3 mini-haches de poulet rott
- gmmental entranche
.1 betrerave rouae N
- Quelques feuillesde pasilic

. g UCE MoUtarde

® erépaArATION

Proposezles minl-hachés de poulet rotl dans une baguette.
1.Tartinez la baguette de sauce moutarde.

2. Deposez sur le pain quelgues Feuilles de basilic, de fines
tranches de betterave rouge et d'emmental.

3.Terminez par3 mini-haches de
pouletrotl. Fermez la baguette

Servirfrals!

Gastronome

YRR E RS AR Y

T E el P T RS P F S

Caxsitron omes Destribmifon « ZAC de [Abrop ks - 36 imp e Lol s Bl ot - 441 50 Ancen ks - 309 77 21 4 iS5 NANTES

M
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AIGUILLETTES DE POULET PANEES
Salade Caesar

v Parmesan
v Echalote
< piment d'Espe

v Citron
v Se\; Poivre

lette

® PREPARATION

o Dans un saladier ajoutez votre salade roquette

o Couper les tomates en rondelles

o Réchauffer les aiguillettes de poulet panées et couper-les en deux
o Ajouter a votre salade des petits copeaux de parmesan

o Disposer les rondelles de tomates et I'échalote émincé

o Ajouter un peu de sel, poivre, du citron et une pincée de piment d'Espelette pour
assaisonner

o Servir froid.

Gastronome

PROFESSIONNELS

L'engagement coopératif

Gastronome Distributicn ZAC de Fdropdle BP GO123 44154 Ancenis cedex - 30AT0T214 RCS de Mantes - 05/2006

Phiota non contractueles
orofessiannels.com
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VERNIERES

VERNIERES FRERES

Fabricant de Roquefort au cceur de I'Aveyron a Roque-
fort sur Soulzon. Entreprise familiale et indépendante.
Collecte exclusivement du lait de brebis auprés de
ses 70 éleveurs et producteurs de lait de brebis situés
sur le plateau du Lévézou a 800 métres d'altitude. Ses
deux caves situées au coeur du village de Roquefort sur
Pt Soulzon, lui permettent d'affiner les 1000 tonnes de Ro-
quefortfabriquées a la laiterie de Villefranche de Panat .
35% de la production sont exportés a travers le monde
Europe et Etats Unis.
Le nom de Verniéres propriétaire de cave a Roquefort
apparait dés la deuxiéme moitié du XVII éme siécle
(1670) . Dans sa forme actuelle depuis 1890, I'entre-
prise est toujours la propriété de la famille Verniéres.
Conscient de I'héritage a pérenniser, Jean - Francois
Ricard, maillon de la cinquiéme génération, reste pro-
fondément attaché aux méthodes traditionnelles de
fabrication tout en adaptant I'entreprise aux techniques
d'optimisation qualitative et ce, dans la stricte applica-
tion de 'AOP Roquefort.

EF»
".'I}-\ R F

E{u\ >

AMUSETTE

790.77.084
pcs: 84

P

(@

N

ASSORTIMENT ASSONIMENT

MINT TRENDY MINI TRENDY
CHoCO SUCRE
314.62.096 314.74.096
pcs: 96 (2x48) pcs: 96 (2x48)

SWEET TARTELETTE
CHoCo

302.62.096
pcs: 96

Pidy France
Tél.: +33320237005
france@pidy.com

508. 99 280
pcs: 180

-

i

-

ASSORTIMENT MINT TRENDY
NEUTRE

648.20.096
pcs: 96 (2x48)

.u-"!
SWEET TRENDY MINT CONES CHOCO 1{
3 CARRE +(0ATING v
302.74.096 508.50.090
pcs: 96 pcs: 90 |

SWEET TRENDY CARRE
AU BEURRE

642.50.096
pcs: 96

www.pidy.com

24




Découvrez nos éclairs animaux:

Margot I'hippo Barnabé le chimpanzé
: ( )
Framboise @ Caramel

e 9

@ Gaston le lion Inés la tigresse
A Exotique 2= Vanille

1 kit produits pour réaliser 4 recettes...
Code kit : 4.46101.044

Désignation Code DAWN Cdt

S
R lasol S 203130006 Sac 2,5 kg
Pour réaliser votre créme patissiére

° ® . .
DAWN DELI‘FRUIT Classic Frambt?lse 800272333 Bolte 2.7 kg
Pour aromatiser et colorer vos garnitures

° ® . .
DAWN DELI‘FRUIT Classic Pa55|o.n 800699333 Boite 2,7 kg
Pour aromatiser et colorer vos garnitures

®
DAWN Compound Caramel ' 202018320 Pot 1kg
Pour aromatiser et colorer vos garnitures

° .
DAWN Fondan:c Su'bllme 803260301 Sl
Pour glacer vos éclairs

® DA 1]
DAWNe® Pate d'amande rose 23% 775431100 S i)

Pour varier vos finitions

« 1 boite de décors en chocolat [
160 piéces (40 de chaque motif) '

« La fiche détaillée des 4 recettes

« 1 affiche A3 aaccrocher en boutique pour
communiquer sur 'événement et attirer de
nouveaux clients

Pour en savoir plus et commander un kit, contacter votre
commercial Michard !
M\
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Des cremes

de GRANDE QUALITE

ADAPTEES a toutes
vos applications

SPECIAL FOISONNEMENT

e Un excellent taux de foisonnement

avec une remarquable tenue.

LIAISON & CUISSON

e Une creme légeére pour réaliser :
sauces, appareils sucrés ou salés,
finitions de potages et veloutés.

-

o=

[
[

-

~

o

~ Creme Speécial
Foisonnement

35% de M.G.

59897 - Brique de 1 litre

SPECIAL

Colis de 6 litres F
€ h.t. le litre FOISONNEMENT 7
~ 35%::1.
. _:ch&ur-.n»‘oﬁ'

Lovorssoms

“~
L]
- |
L] n

f ol 3 N
» ﬂ
i 55

S |

j’i

b

Créme Liaison & Cuisson
18% de M.G.

LIAISON 59894 - Brique de 1 litre
& CUISSON 7" Colis de 6 litres
18%3" 4 € h.t le litre
E \tumtw V

clztimmus&u.ﬂx.m 1L

Sociétl ENTREMON

ADP | s corscmmation hers domicilel

. H,MﬂviL.




soostel
votre eati vite 4

au
Gara
BysVet

Bleu d’Auvergne 'z pain  zg&
« Au cceur du Pays vert » @

Dés de Pur Brebis

B Un fromage incontournable
= | des recettes estivales
N "“.‘1 Frais en bouche

Crolte fine, Iégérement fleurie,
godt franc et typé

Conditionnement :
Conditionnement 1,25 kg x 4
Déslicmx1cm

Colis de 6 barquettes de 500 g

i -
Brie .'f . t;:_

Onctueux et fondant
a froid et a chaud

N
- 2 A

Texture fondante,
saveur douce et fruitée

Conditionnement :

Barquette de 30 tranches de 25 g
(5cm x10 cm)

Colis de 6 barquettes de 750 g

_——
= SNACKING  etie

i = Barquette de 30 tranches de 20 g (5x15 cm)
O
n
,
| SPECIAL SANDWICH LES FROMAGES EN TRANCHES ‘

Colis de 6 barquettes
- -.-._
dia
e

|

Sacikt ENTREMONT ALLIANCE 335 520 450 RCS ANNE

Inkseaes consermmakion hors deers LAGEMCE PROMO

SobiaaL

FOOD EXPERTS SODIAAL FOOD EXPERTS, Société Entremont SAS - 25 faubourg des Balmettes - CS 60039 74001 Annecy Cedex
= Tel : (33) 04 50 33 24 00 - Fax : (33) 04 50 33 24 24 - www.sodiaalfoodexperts.com - serviceclient@sodiaalfoodexperts.com

A
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LE MARCHE DU SUD

TOMATES CONFITES

s AUX SAVEURS DU SUD

foy, |

1-’. ' \ ' /...‘
) [ @

Déia Lgouttdes! W 1T
+ Pratique AUX SAVEURS DU SUD
+Economique

UN NOUVEAU CONDITIONNEMENT

PRATIQUE ET REFERMABLE

DLC: 30 JOURS
FORMAT: 500G
GENCOD: 3065010071471

dnsol AGROPOLE ESTILLAC - 47310 ESTILLAC - FRANCE
SUATNS01 05537755 22 - COMMERCIAL@SUDNSOL.COM - WWW.SUDNSOL.COM

.ly\s-



CHOCOLATIER
FRANCAIS

Noir bio 70%
Equateur
33817

INoir bio 647%
Sao Tomé
33815

it C | Noir 64%
%lél arame Cote d’Ivoire
9 33816

TRANSPARENCE
CACAD CEMOI

CEMOI S’ENGAGE EN FAVEUR D'UN

CACAO ISSU D’'UNE CULTURE DURABLE

-}
il
o
il
i
il

AR

Crédit ph

LGN T

Waldkorn®, le ter’_r}]%s révele son gout.




Recette pour 6 biches de 56 cm
Moule bache "Délice 362007 - Matfer

Biscuit Moelleux aux Framboises

1650 g | CAKE NATURE Au batteur, a 'aide d’une feuille, mélanger 'ensemble des ingrédients (sauf les brisures
660 g | Huile de framboises ) pendant 1 min en 1 vitesse puis 4 min en 2°™ vitesse.
660 ¢g | Eau Etaler la masse dans 2 cadres de 60 x 40 cm (1550 g/ cadre] et parsemer de brisures
170¢g | (Eufs de framboises.
300 g | Brisures de framboises Cuire +/- 15 min a 160°C en four ventilé.

Guimauve Framboise

500¢ | Sucre Cuire le sucre, la purée de framboise et STABOLINE 815 (1) & 110°C.
200 g | Purée de framboise Verser l'ensemble dans une cuve de batteur contenant la deuxiéme partie de
150 g | STABOLINE 815 (1) STABOLINE 815 (2). Fouetter quelques instants en 1 vitesse, ajouter la gélatine fondue
220 g | STABOLINE 815 (2) (préalablement réhydratée et essorée), puis le jus de citron.

18 Pcs | Gélatine en feuille Monter 'ensemble en 3*™ vitesse pendant 3 min et refroidir en 2°™ vitesse.

5g | Jusdecitron Dresser de suite.
Mousse Vanille
1350 g | GEL VANILLE Mélanger GEL VANILLE et le lait tempéré (18 a 25°C).
2000 ¢ | Lait Incorporer délicatement la creme EDELWEISS |égérement montée.

3300¢g | EDELWEISS

Fourrage Myrtille
| 720¢ | FRUFFIMYRTILLE

Montage et Finition

Couper 6 bandes de 7 cm de large dans les biscuits moelleux aux framboises et dresser sur le dessus la guimauve framboise a I'aide d’'une
douille de 10 mm 0. Passer au grand froid. Couper des bandes de 3,5 cm de large dans le restant de biscuit, réserver pour le montage.

Etaler le restant de guimauve sur un Silpat® préalablement graissé avec ONE SPRAY et saupoudrer généreusement de CODINEIGE.
Laisser sécher 24h puis détailler des carrés d’environ 2 x 2 cm. Réserver pour le décor. Garnir les moules a blche de mousse vanille
(400 g/ biche). Dresser un boudin de fourrage myrtille a 'aide d’'une poche sans douille (120 g / bache) et déposer une bande de biscuit
moelleux de 3,5 cm de large. Compléter le moule de mousse vanille jusqu’a 2,5 cm du bord, obturer avec une bande de biscuit/guimauve
et passer au grand froid.

Démouler puis pulvériser dun mélange 50/50 beurre de cacao/CHOCOLAT BLANC 29% et de colorant blanc.

Décorer de fruits rouges et de guimauve framboise. Si vous le souhaitez, placer a chaque extrémité des embouts réalisés avec
CHOCOLAT BLANC 29%.

A

- = ‘ .7 Fruits Rouges
[ )

Mousse Vanille
Fourrage Myrtille
Guimauve Framboise

+ Biscuit Mcelleux aux Framboises

N CSM France SAS e 18 rue de la Robertsau « BP 50 67802 Bischheim cedex ® www.csmbakerysolutions.com

-
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La biiche
144 . . 144
Fantaisie

Signée par Jean-Michel Perruchon,
Meilleur Ouvrier de France Patisserie,
créée avec le Croquant
Fruits rouges Marguerite.

Al'image des grands chefs patissiers, libérez votre
créativité en vous appuyant sur 'excellence des
Collections Marguerite |

les Croquants apportent une texiure originale et
croustilante & toutes vos créations et se déclinent
dans 7 saveurs délicieusement tendance.

s se préfent ainsi & foutes les associations
gourmandes pour imaginer des desserts raffinés ou
revisiter des classiques. .. parce que votre art exige
le meilleur !

Un éventail unique de saveurs authentiques

Croquants :

Pralin Croquant,
Croquant Chocolat Blanc,
Croquant Pistache,
Croquant Spéculoos,
Croquant Caramel Fleur de sel,
Croquant Fruits rouges,
Croquant Citron meringué

0 800 616 816 AT | Ma]_‘guerlt

www.csmbakerysolutions.com
Produits disponibles auprés de votre distributeur BACK EUROP France parce que votre art exige le meilleur

M
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Pétissier
Confiseur

J Gala -wwwIsJcom

L

Crédit photos : CSM Flmnce / Studio Pygmalion /
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Compote de Pomme 33 ° B 3 kg Val de Loire

e e g

4eéme cfené'ratlon d’arboriculteur en Maine-et
savoir faire de 25 ans.

ov :

L |

[

-
‘ Flash Fruits présente : S o g »

- fune compote de pomme 33° B lisse VDL

3"'5&

- Points forts

00° C.

» Golit de terroir : tradition ¢
Sans fructose / ns gluc s

Prodlits frais pasteurisés

de nos . I
, ,' nol issue du-Val« ]
e sur une terre arglleu E
isson méme a plus de 2

Conservation au froid 2 jou fe . ',J uve
Poches de 3'kg avec pince pour fe rmeture
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Snhacking

Restauration

© INGREDIENTS

+ Salade (type mesclun ou roquette)
+ Billes de mozzarella

+ Jambon serrano

+ Champignons frais

+ Oignons frits BACK EUROP

+ Vinaigrette balsamique

PREPARATION

Dresser la salade au milieu de I'assiette
ou dans un bol.

Rouler les tranches de jambon serrano et
les déposer sur le lit de salade.

Répartir les champignons frais préalable-
ment coupés en fines tranches ainsi que
les billes de mozzarella.

Disperser les oignons frits par-dessus.

Assaisonner avec de la vinaigrette
balsamique.
SELECTION
. . packl %
Oignons frits EUROP
Sachet 400 g y
Code BEF 28865 Sz

|

- IDEE SANDWICH -

TARTINABLE DE THON A LA NI@!II§E

Un tartinable de thon aux saveurs méri-
dionales généreusement garni de haricots
verts, tomates, olives, capres et ceufs.

Ingrédients : Bagel, Tartinable de thon a la Nigoise
Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge,
anneaux d’olives noires, poivre noir, huile d’olive

LES ATOUTS

= Facile a utiliser : tartiner en un seul mouvement
- Une qualité constante

= Un golit homogene

- Variation dans votre offre }

%

LES RECETTES LES PLUS APPRECIEES EN FRANCE

- Tartinable de poulet mayo
- Tartinable de crabe

- Tartinable de poulet curry
- Tartinable de pita piquant

- Tartinable de fromage frais

au saumon fumé
- Tartinable de poulet samourai
- Tartinable de thon a la Nicoise
- Tartinable de thon Toscane

T

Bisschoppenhoflaan 565 - B-2100 Deurne
T0032 24548201 F003225828013
www.lecobourg.fr
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~ PISTIO= S *fw gyune frite de caractere
Mch?ﬁ g tf,; (Mbauteur de vos plats
N qur et dipnatyg,
" BISTRO-STYLE
' FRIES

irl e I, W W
' L]
Une texture unique
extremement fondante

Une coupe
généreuse et gourmande

- Unexcollent maintien
de la chaleur

oy i : = -
K_ Le,ge.ut;ﬁuthenthue de la

pomme de terre Bintje
releveé par une pointe de sel

~—— ESSAYEZ-VOUS ——

‘iF’ rnirm“‘”’j“ ——— AU PAIN POLAIRE

=12 SUEDOIS!

S 1898) . T

%ﬁuﬂmnnu‘immuummm_ﬂmw-\i . W T
LC BON GOUT DL LA TRADITION =
'Hirondelle 1895, e

la levure spéciale
pain de tradition francaise.

FACILITE LE TRAVAIL DE LA BAGUETTE EN POUSSE EN BAC

e~
AU PAIN HAMBURGER

AMELIORE LE CROUSTILLAMNT ET LA FINESSE DE LA CROOTE A M RI( : AI N I
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Les cremes Debic
“spécial patisserie”

Debic)

STAND & OVERRUN
i —

L
- .

o S

Tenue & DUO
Foisonnement Creme 35% coisde6x2L

Colis de 6 x 1L Colisde 6 x2 L Colis de 3 x 5 L
Colisde 3 x5 L Colisde 3 x5 L

La gamme
“spécial patisserie”
assure une tenue
exceptionnelle
associée a un
foisonnement tres
supérieur a une
creme standard :
confort, régularité
et générosité sont
garantis pour toutes
les applications.

{Debicy

Toujours plus loin, ensemble.

Le Groupe COLLET est specialise dans I'abattage
et |a transformation des viandes

de veau et de beeuf;

ofi e o
¥ Laste CHAPIN. situee a
R 0) est I'outil

:
S
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GOLD

Crumble de noix de Pécan,
mousse au caramel et noix
de pécan, crémeux au café et
glacage chocolat

_:'.‘ ’

Recette réalisée
avec du beurre

extra-fin cake, de

la créeme 35% et
de la Duo Debic

i =

) 29

Toujours plus loin, ensemble.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.debic.com

TARTES AUX LEGUMES DU SOLEIL :

“Des légumes cuisinés cuits qu'il suffit
de mettre dans une péte atarte
etau four! CESTPRET!”

-
| FLAN DE LEGUMES :
‘ “ Ajouter directement nos légumes cuits
=§ et cuisinés déja enrobés d'un appareil Poireaux
a base d'eeufs dans votre plat, enfourner, v
CESTPRET!" =

Copeaux d’emmental |

37



CACAO

BARRY

—Suzce /842 —_—

Inaya™ 65% O™ Alunga™ 41% 2xOm Haiti 65% ®p

Code 28644 - 5 kg Code 28643 - 5 kg Code 33608 - 2,5 kg
/ Chocolat de couverture noir / Chocolat de couverture au lait / Chocolat de couverture noir
/ Gout cacao intense / Peu sucré d'Origine
/ Bel équilibre entre amertume / Au gout puissant de cacao / Un profil de got unique
et notes acidulees et de lait et exceptionnel
/ Ganaches, mousses, moelleux / Mousses, ganaches, boissons / Multi applications
et boissons chocolatées chocolatées

NOTRE SELECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY®

Une large gamme de chocolats aux godts uniques pour réaliser pétisseries, mousses et desserts a I’ assiette.

14 .

Café Crokine™

Code 33609 - 5 kg

/ Café véritable pour un gout
authentique

/ Une préparation croguante avec
15% de grué de cacao caramelisé

/ Un prét-a-I'emploi de qualité
supérieure

/ Intérieurs

38




ENTREMETS INAYA™
CAFE CROKINE™

Recette pour 3 entremets @160 mm

BISCUIT CACAO EXTRA BRUTE
Pour une plaque 40 x 60 cm
100 g Blanc d’ceufs
Monter 2509 (Eufs entiers
2009 Sucre semoule

Monter en 100g Blanc d'ceufs

meringue 80g Sucre semoule

Meélanger délicatement les deux appareils

Tamiser 60g Farine

Puis ajouter 60g Poudre de Cacao Extra Brute

Cuire a 160°C pendant 20 minutes. Détailler 3 disques de @140 mm.
Etaler 130 gr de Café Crokine™ sur chaque biscuit.

CREMEUX CAFE
. 150 g Creme liquide 35% M.G

Bouillir . 5

50¢g Lait entier

5¢g Sucre semoule
Blanchir 259 Jaunes d'ceufs

89 Café soluble
Cuire a 85°C, chinoiser.

150 Chocolat de couverture
Et verser sur g au lait d'Origine Ghana

50¢g Mascarpone
Couler un flexipan @140 mm. Poids insert: 135 gr.

MOUSSE INAYA™

Bouillir 2659 Lait entier
Verser sur 5109 Chocolat Inaya™
Ajouter a 40°C 720¢g Creme montée souple 35% M.G
GLACAGE CACAO
o 390¢g Sucre semoule
Cuire a120°C
160 g Eau
290¢g Créme liquide 35% MG
Bouillir ensemble 100g Poudre Cacao

40¢g Sucre inverti
Ajouter au sirop de sucre cuit, bouillir de nouveau I'ensemble
159 Gélatine 200 Bloom

A60°C, ajouter ; i
90g Eau d’hydratation

Mixer, réserver au froid 24 heures, utiliser a 30°C.

MOUSSE CHOCOLAT
AU LAIT ALUNGA™

Recette pour environ 10 verrines

Bouillir 190 ¢ Lait entier

Verser sur 300 Chocolat de couverture au lait
9 Alunga™ 41%

A35°C, incorporer 520 g Creme montée souple 35% M.G.

Verser le lait bouillant sur le chocolat de couverture au lait Alunga™ 41%.
A35°C, incorporer la creme montée souple 35% M.G.

Pour le dressage, déposer une pastille de chocolat de couverture au lait
Alunga™ 41% entre 2 couches de mousse Alunga™.

Déguster a 12-14°C.

Inspirons vos créations™
www.cacao-barry.com
Et retrouvez-nous aussisur [ 3 B

Barry Callebaut France - 5, boulevard Michelet - 78250 Hardricourt - T+33 130 22 84 00

M
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M G AMalson
FAMOorine
W

Une dose de café moulu insérée dans
une poche en filtre papier !

Carton de 36 ou 48 filtres-doses.
Grand choix parmi différentes qualités :
Diamant Noir, Baccara, Concerto et
une gamme commerce équitable et
développement durable «Puro».

Filtre dose Diamant noir  Carton 36 piéces Code BEF 28337

Filtre dose Baccara Carton 36 pieces Code BEF 28338

Café Service
Filtre dose Concerto Carton 48 pieces Code BEF 28339

of P URO @&
Filtre dose Fuerte Carton 48 pieces Code BEF 28342
M
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TOUT LE PLAISIR EST POUR VOUS

NOUVELLES RECETTES

Mexicanos : Sauce émulsionnée, saveur tomatée et épicée.
: Fish and Fish : Sauce blanche agrémentée d'oignons
et de cornichons.
Chiken Bacon : Saveur caractéristique du poulet aromatisé
bacon.
Cheddar : Sauce lisse et épaisse caractéristique du cheddar

M
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* Suggestion de présentation

Blanc d'oceuf liquide patissier
LE BLANC DES CHEFS

La solution pour vos applications en patisserie et confiserie :
macarons, meringues francaises et italiennes, guimauves...

Produit et service

- Bidon plastique a poignée

- Etiquette de tragabilité détachable

- Son bouchon a vis lui assure une facilité d'ouverture
et de fermeture

Sécurité
- Pasteurisation effectuée dans I'emballage garantissant
une sécurité supplémentaire contre la salmonelle
et la listeria.
- Pasteurisation optimisée éliminant
les bactéries pathogénes et préservant
les propriétés culinaires
du blanc d'ceuf.

Conditionnement

Cc fuit | Conditionnement Colisage

~ Bidondelkg | Packde 6bidons |56 jours ]|
| 8764 | Bidonde2kg | Packde 6 bidons

Performance produit
- Un foisonnement optimal.
- Une tenue renforcée.
* Qualité et sélection des oeufs.
100 g de blanc = 1L de mousse f

OVIPAC. L'EUF DES CHEFS

Ovoteam : Rue des sports-Naizin-BP 70401-56504 LOCMINE cedex / www.ovoteam.net / 02.97.27.48.27




. = ®
#«Panibois
L 'innovation au service de laTradition

I ’inventeur de la cuisson dans le bois




LA CREME FRAICHE
[ES LIMOLISING

LA GREME FRAICHE
DES LIMOUSINS

LE FROMAGE BLANC
DES LIMOUSING

LE FROMAGE BLANG
OES LIMOUSINS
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avec leur grigne avec leur crolte
et leur finition ultra fine et leur mie
légéremant meelleuse
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Bridor de France - Olivet - 35530 - Servon sur Vilaine - France - Tél +33 (092 99 00 11 67 - Fax +33 (032 99 00 21 26
Contact France : commercialfrance@le-duff.com - www.bridordefrance.com - www.bridordefrance.tv




Parfait Glacé :

une base neutre préte a
foisonner pour réaliser tous
types de desserts glacés

Les produits Debic
vous offrent
I'assurance d’une
saveur inégalée, d'une
texture originale

et d’un résultat final
irréeprochable

S

E
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i
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Toujours plus loin, ensemble.




Debic, de la créativité pour
votre offre snacking

Bagel aux Receto rélse
gambas et Debic

curry

Panna Cotta
Revisitée
La Panna Cotta peut

étre foisonnée pour un
dessert original et lIéger

com

Recette réalisée
avec Panna Cotta
1L Debic

Toujours plus loin, ensemble.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.debic.com

M\
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Decouwnvrez 3‘9

notre gamme gratins

La marque Peka Freshline, une
large sélection de pommes
de terre pasteurisées et de
Spécialités a base de pommes
de terre, destinée exclusivement
a la restauration commerciale
et collective et aux Bouchers,
Charcutiers et Traiteurs.

Retrouvez I’ensemble
de notre gamme sur

pekakroef.com
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RESTAURATlmﬂ

Plaques de pate feuilletée
pur beurre 700g

Fond de pizza tomaté
@30cm-310¢8 \

Quiches & Tartes
Pizzas

Marie Restauration, c'est : Plats Cuisinés

> Des produits services adaptés a vos besoins et a vos menus, Crépes

> Le choix et la diversité grace a notre large gamme de produits, Feuilletés

> Une exigence qualité pour vous et vos convives, Bio

> Le golit et le plaisir avant tout... Desserts

D’autres questions? Rendez-vous sur notre site www.marierestauration.com

Marie Surgelés S.A.5.U. - 8 rue de I"Industrie - 86110 Mirebeau m,f.;)
Tél. : 05 49 50 2118 - Fax : 05 49 50 2153 \'f’,."ﬂ:)




QSacs cuisson MR

Atlanti
Cook

Sacs cuisson " Atlanti-Cook "
Kraft 36 g/m? - Fenétre PET 23 p - Adhésive

u/ Paquet  Ligne

Réf. Format (mm) Colis de canf  coul
4 recettes volailles
SACOOKMMB  290x250 7 500 559 @R
Emballez vos produits en Qgestes simples et rapides N

o /

I B Aucune fuite ni odeur, ni projection dans le four.

® Facile a manipuler.

A
| O o i o < _ . ® Pour une cuisine saine : percez, mettez au four
‘ ] plissez Otezlabande ~  Rabattcz le pli en tiramt  Pressez les 2 bords pour traditionnel ou micro-ondes, servez.
e e sac b de protection chaque extrimié du sac  une parfaite étanchéité
he & P mjen o= S Tl v i . s )

Pochettes adhésives " Charcutier - Traiteur "

Kraft enduit PE 44 g/m? A
Réf. Format (mm) Clil/is Pag:et It.;g;ir}e Coul. L _, .ﬂﬂﬂﬂﬁm
Charcutier - Traiteur -

POCIPE166C 166 x 250 1000 560 O
POCIPE250C 250 x 250 1000 561 O
POCIPE280C 250 x 330 500 562 O
Le Boucher
POCIPE166B 166 x 250 1000 563 O
POCIPE250B 250 x 250 1000 564 O 2P (:
POCIPE280B 250 x 330 500 565 O p
Fromager & Crémier -
POCIPE166F 166 x 250 1000 566 O . =
POCIPE250F 250 x 250 1000 567 O ‘ i i =
POCIPE280F 250 x 330 500 568 O !
7 = ,4' -
Pochettes adhesives J\
PEBD Macroperforé ~ D,
e . . L. ) tlantica
m Réduit le temps de manipulation. = Fermeture adhésive brevetée. - .
= Garantit une hygiéne parfaite. m Etanchéité brevetée a 100 %. ‘ =
= Economie du suremballage. P
Présentoir pochettes adhésives Z A il
| f ou a fixer
Inox
a
. o . u/ Paquet Ligne E
Réf. Désignation Colis de tarif Coul. w .
PPOCINOX Présentoir inox 1 569 o 1 1 )
2
Nous sommes fabriquant de papier d'emballage,
demandes de développement.




» Boite patissiére carrée « BRETAGNE »
Interieur teinté + super vernis
paquets de 50 sous film

7 tailles boites carrées H5 cm
16, 18, 20, 23, 26, 29 et 32 cm

7 tailles boites carrées H8 cm
16, 18, 20, 22, 25, 28 et 32 cm

T H | 'D L AT THIOLAT - 5, rue Roger Dion C.S. 81304 - 41013 BLOIS CEDEX

» Boite a blche « VICTORIA »
paquets de 25 sous film

7 tailles boites biiche

15xMMx11ema....aneee. Lin
{00 G i 5"t bt B o7 ¢ 4 T Rouge
25x 11 x11cm........cceee. Jaune
30X 1M x11CM..eeeereeeeee, Chocolat
35xMMx11cem.......ccccee. Vert
40x 1T x11cemonneeenenn..... Parme
50x 11 x1Mcem.....eeeaeee..ee. Parme

» Boite 2 blchette « VICTORIA »
paquets de 25 sous film

13X 11 X8CM.uucceneennn... Clémentine

P KA sl Téléphone : 433 (0)2 54 90 30 30 - Fax : +33 (0)2 54 90 30 60 - www.thiolat.com

M\
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Pate a Choux Patissiére Chocolat Chocolats

Lait Lait Chocolat de Couverture Moir Bio
Eau Jaunes d'ceufs g 70% CEMOI Equateur 75g
Beurre Sucre

Sel g Poudre a créme T

Farine Farine Garniture

(Eufs Plagquettes chocolat rectangulaires

Tamiser la farine. Faire bouillir le lait avec l'eau, le sel, le sucre semoule et le beurre.

Ajouter la farine hors du feu. Remettre sur le feu et dessécher a l'aide d'une spatule.

Lappareil est prét quand il se détache du récipient.

Verser la pate dans la cuve d'un batteur.

A l'aide de la feuille, incorporer les oeufs petit a petit sans trop travailler la pate, celle-ci doit faire un beau ruban,
ni trop ferme, ni trop mou.

Pocher a l'aide d'une douille cannelée puis cuire au four a 150°C

(ne pas ouvrir la porte du four pendant la cuisson).

l Patissiere Chocolat

Mettre le lait a bouillir.

Blanchir les jaunes d'oeufs avec le sucre, ajouter la poudre a créme et la farine.
Mélanger puis délayer avec un peu de lait chaud.

Remettre ce mélange dans la casserole et cuire 2 minutes a partir de ["ébullition.
Ajouter la couverture fondue puis couvrir de film étirable.

Réserver au frais.

Garnir les éclairs de créme patissiére détendue au
batteur puis pocher des billes sur le dessus.
Déposer une plaquette de chocolat.




R > 5

offrez-vous un instant gourmand

en dégustant une crépe oran“tl:ﬂlamit‘r"

25

¥ ,Lu Ilqueur b]‘aﬁ_ﬂ marmm‘ Cordon Rouge Professionnelle nécessite un numéro UT pour toutes utilisati N'hésitez pas  contacter Monsieur Bruno BORDIER qui fera le nécessaire pour vous le procurer, Tl:06 816039 18 - mail : bordier.

des

Croissant cru prédoré 65g (x180)
Pain chocolat cru prédoré75g (x165)

viennoiseries PUR BEURRE,

croustillantes et moelleuses a l'intérieur,
au bon gout de beurre et a la mie jaune
caractéristique

Des produits trés réguliers avec
un feuilletage bien développé
Déja pré-dorés pour gagner du temps
Des barémes de remise en oeuvre
identiques pour le croissant et le
pain au chocolat (température et
durée)

Bridor de France - Olivet - 35530 - Servon sur Vilaine - France - Tél +33 (0)2 99 00 11 67 - Fax +33 (0)2 99 00 21 26
Contact France : commercialfrance@le-duff.com - www.bridordefrance.com - www.bridordefrance.tv




F’*’mtk Devil

L Az n Macaronier des Chefs

- Franc

FRANCK DEVILLE

www. franckdeville.fr

KINDER MAX] 340 PIECES KIMDER SCHOKO-BOIS 345 MECES KINDER COUNTRY 320 PIECES
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L hyglﬂeﬂﬂﬁwdﬁ mains

MP hygiene, fabricant de savons et de solutions
pour I’hygiéne des mains en milieu professionnel.

+33(0)4 75 33 75 00

contact@mphygiene.com | www.mphygiene.com

) =
e
i; E'T'.'"
A e T
SANITIZER warurtes
ET LIQUIDE ® .
NIMZER"  NATURECO

Les produits Tifon® assurent une
hygiéne parfaite dans tous les milieux
professionnels méme les plus exigeants.

lsend

Fabricant francais et responsable

Evadis

intelligent systems inside

UNE MARQUE
MP HYGIENE

Evadis oomyis
Evadis.

" VERSION MIDI ET MINI | &

+33(0)4 75 33 75 00
contact@mphygiene.com

M

AUTONOMIE - ECONOMIE - HYGIENE - SATISFACTION

www.mphygiene.com |

ene

Fabricant francais et responsable

L P
&
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NOTRE CAMME DE PRODUITS AU SERVICE

/ DE PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION.
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“Le Spécialiste du prét a garnir depuis 1929”

¢ Gourmand
pour des patisseries elegantes et modernes

Un véritable Sablé Breton riche en (23%)
Une texture & fondante en bouche

Un go(it &gourmand

« Sublime les fruits frais
et les garnitures gourmandes »

Biscuits HAFNER - Avenue de Bellegarde - 42330 Saint-Galmier - France
Tél:0477540203-Fax:0477527676

LA MADEBEINE
: ; JUSTE SORTIE DU FOUR
croustillante et fondante

BCS B Mollcherd Bnciis SAS 4100 951

La solution pour Sur place ou a emporter: Adtoute heure : petit déjeuner,
des dessert originaux al'unité, par lots, en sachets €ssert. godter. petits creyx._

L L
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Les établissements NMichard vous invitent
a découvrir les produits Nestlé Professional’

LES FONDS ET FUMETS

Base personnalisable

pour vos sauces et pochages

Base puissante et viandée / FUMET
FONDS pour des recettes de caractare y i

BRUN LIE |

POISSON
YIRELMET

Fumet de Poisson Ghef
900 g pour 36 a 60 L

_ o Fonds Brun Li¢ Chef
; 600 g pour 15 & 30 L

100% d'ingrédients
FONDS d'origine naturelle

Fonds de Veau Naturel
Brique de 1L
Réalisé avec 1,6 kg d’os / L de Fonds

CHES

_ LSS LES BOUILLONS

Recette riche en gdut [déal pour une recette

11.8% de canard J.f'

Bouillon de Légumes
1 kg pour 66 L

Jus de Ganard
600 g pour 10 3 20 L

y.

{égere et tendance ! /,,"




Idées Recettes
pour les Chefs !

REGETTES GASTRO ___ rur 10

couverts S~

os de bar de ligne roti aux asperges,
vinaigrette tiede au jus de viande et vinaigre de Chardonnay

Ingrédients o

¢ Fonds de Veau Naturel* CHEF® 1L e Basilic : 1/2 botte
® Dos de bar avec peau . 10 piéces de 150 g e Pétale de tomate confite : 20 piéces
® Asperge verte : 30 pieces ¢ Oignon nouveau : 5 pieces
@E}' * Asperge blanche : 20 piéces  Oignon rouge ciselé : 50g
* Vinaigre de Chardonnay : 5cl e Citron vert : 1 piece
e Echalote : 50g ® Beurre frais : 100g
© Thym citron PM e Huile d'olive : 25c¢|

Préparation

Réserver les plus petites feuilles de basilic et concasser le reste.

Tailler I'échalote en mirepoix et blondir avec un peu d'huile d'olive. Mouiller avec le Fonds de Veau Naturel* CHEF®, laisser cuire a
frémissement et réduire d'1/3 environ. Ajouter le basilic concassé et laisser infuser quelques minutes.

Passer au chinois étamine et réserver. B
Cuire a I'anglaise les asperges vertes et blanches en prenant soin de les garder légérement croquantes. WeElion de prasentatior
Tailler les pétales de tomates confites en brunoise.

Ciseler les oignons nouveaux.

Peler a vif le citron vert, prélever les suprémes et les tailler en brunoise.

Sauter a I'huile d'olive et au beurre les dos de bar et réserver.

Dorer les asperges au beurre et réserver.

Ajouter le vinaigre de chardonnay et 15 cl d’huile d'olive dans le jus de veau encore tiede, rectifier |'assaisonnement.

Dans un cul de poule, mélanger I'oignon rouge et les oignons nouveaux ciselés, les brunoises de tomate confite et de citron vert. Assaisonner avec un trait d’huile d'olive, de

la fleur de sel et du poivre du moulin. Ajouter quelques feuilles tendres de thym citron et les petites feuilles de basilic.

Dresser harmonieusement |'ensemble des éléments sur les assiettes de service.

*Ingrédients d'origine naturelle.

REGETTES BISTROT g/

us de Canard au Pamplemousse

Ingrédients

¢ Jus de Canard CHEF®60g ® Cognac : 2,5¢l

e Eau:1/2L ®Thé noir : 1 sachet

e Echalote : 50g  Poivre long de Java : 3g

¢ Oignon ciselé : 20g * Mignonette de poivre noir : 2g
® Huile d'olive : 2cl ® Beurre frais : 25g

Préparation

Faire infuser les sachets de thé dans 20 cl d'eau.

Tailler les segments de pamplemousse en brunoise.

Suer les échalotes ciselées au beurre puis ajouter le pamplemousse, le thym et les gousses d'ail. Faire réduire de moitié, ajouter le sucre
et donner une Iégére coloration.

Déglacer avec le vinaigre puis mouiller avec le jus de canard chef réalisé selon le mode d'emploi.

Cuire 12 minutes a frémissement.

Passer au chinois étamine puis rectifier |'assaisonnement si nécessaire.

Si vous souhaitez apporter une liaison a votre jus, ajouter entre 150 g et 200 g de Roux Blanc CHEF®.

NESTLE FRANCE S.A.S. 542 014 428 RCS MEAUX ® Reg. Trademark of Société des Produits NESTLE S.A.

M\
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R » NOUVEAU
LE KIT HACCP

la solution la plus
conforme

TOUT DANS 1 CARTON
LES 4 NETTOYANTS
INDISPENSABLES
+ VOTRE PROTOCOLE
D’HYGIENE OFFERT

FACILE A UTILISER
PRET A LEMPLOI

BEF 033063
v Nettoyant Cuisine Multi Pro 1x5L
. v Dégraissant Cuisine Graisses Tenaces 1x5L
= v Dégraissant-Désinfectant Cuisine NAMM BTR0320 1x5L
02 v Lotion Mains Désinfectante 1x500ml
o v/ Pompe doseuse manuelle pour bidon de 5L 3 pieces
——— v Bouteille doseuse 500ml Spray 3 piéces

VOTRE PROTOCOLE D’'HYGIENE )

ET ACCESSOIRES OFFERT

Plan d'hygiéne _ —chry F==""0I7
| ESPACE CUISINE & LABO

p v LEPLAN D'HYGIENE
M v’ LES PLANIFICATEURS
H v’ LES BONS PRODUITS

v’ LES BONS DOSAGES

5 == v’ LES BONNES FREQUENCES
o o g v LES BONNES FICHES
= oo
{ ﬂ"’.__ —
M
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GAMME FORME & BIEN ETRE de RIETMANN FRANCE

graines décor + 40 sachets

Plus quun pain, unerévolution nutritionnelle. Pain a faible teneur
en sucres, riche en protéines et en fibres.
Longue fraicheur. Emploi 100%

prima, ‘coe

ou
U.lE" KIT avec sac 10 kg Packaging 1 kg
GAMME + 40 sachets a pain pour revente et
fabrication

SANS GLUTEN

Emploi 100% levure incluse

-#"F"‘-%
A EA

KIT avec 10 kg de mix emploi 50%
+ semoule de blé pour décor
+ 100 sachets a baguette

aux bienfaits

Documentations en téléchargement et vidéos sur :

www.rietmann.fr -

KIT avec sac 10 kg + 650g de

QUINOETTE

LA BAGUETTE

QUINOA

KITS D'AIDE A LA VENTE
FOURNIS GRATUITEMENT
AVEC TOUS NOS CONCEPTS

pour fabriquer en quelques minutes de délicieux
crackers riches en protéines et fibres.

¢ Simple et rapide

¢ Longue conservation
e Excellente rentabilité ;
» Marketing fourni au démarrage —

Rmcoemivmandd par

Jean-Michel COHEMN

Fain
aux graines

Uniquement en Packaging carton 1 kg pour revente et fabrication

|
J

Jack son

Un vrai pain de compétition !

Pain complet aux céréales et graines, riche en fibres et en vitamines.
Emploi 100% - Sac 10 kg pour 40 pains de 400g
+ graines pour décor + 40 sachets a pain

commandé par

“

RICHARD

millénaires

Un goat de fruit frais :
si intense et délicieux,
c’est possible ?

Avec nos nouveaux semi-confits simples et rapides a travailler,
retrouvez enfin la saveur unique de I’'agrume sous une texture
incroyablement moelleuse.

De quoi sublimer toutes vos recettes et faire décoller vos
ventes. En décor ou en inclusion, c’est une petite révolution.

Forcément , ¢a surprend.

Semi-confits orange &

Produits lauréats du Trophée Europain Innovation 2016

kLeD

zéro compromis,
100 % godit.
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o= EMBALLAGE

MB Pack
——

L'EMBALLAGE

fabriquées en FRANCE

DES METIERS DF BOUCHE

SACS A PAIN COUPE

présentoir

Présentoir adapté pour la
gamme de sachets Back Europ

[ - -
. devidoir
| Dévidoir mural pour Cutilisation
de poches patissiéres jetables
en rouleau Back Europ

INFOS

Le sac plastique est toujours autorisé!
IL est reutilisable et son epaisseur est de 50 microns.

VENEZ DECOUVRIR SUR NOTRE STAND TOUTE NOTRE
GAMME DE SACS PLASTIQUES ET PAPIERS REUTILISABLES

|l est mis fin & la mise a disposition, a titre onéreux ou gratuits de sacs en matiéres plastiqgues a usage unique destinés a
Femballage des marchandises au point de vente autres que les sacs de caisse, sauf pour les sacs compostables en compos-
tage domestigue et constilués, pour tout ou partie, de matiéres biosourcées. »

extrait article 75 - loi n°2015-7%2 du 17 aolit 2015
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Beurre de %’mfayme

Fabrlque a Qmmper

o Beurre de Bretagne
| /’ (motte de 10kg) :

"/ Un produit régional a découvrir *
ToR chez Mlchard
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Terre d’Embruns est née a Brest, en 2007, Fabrice cet engagement. lls associent leurs compétences
Berrou, & l'origine de cette création, a choisi de a celles de leur équipe afin de développer I'entre-
perpétuer I'histoire familiale. Avec Laurent Jolivet,

prise autour de 4 valeurs : la gourmandise, I'innova-
qui I'a rejoint en 2011, ils sont désormais les porteurs de tion, la sincérité et la conscience.




l:l NOUVEAUTE PRODUIT
Gauk & frémont  SACHERIE

NOUVELLE GAMME
Sacs a pain tfranché paraffinés

m
<
oo
>
>
Q
m

NOUVELLE GAMME
SACHERIE PAIN

. Produit innovant

. Conservation optimale

. Pain frais et savoureux garanti
.

Haute résistance

. 1 Couleur par format
. 4 Formats disponibles

Bleu Marron Beige

150+50x350mm 150+50x460mm 120+50x460mm 215+65x410mm

NOUVELLE GAMME
« Bon Appétit »

NOUVELLE GAMME
SACHERIE SNACKING

. Gamme Snacking Kraft Brun

. Graphisme Tendance

. 2 formats de sacs a sandwich:
Fenétre et Tout papier

. 1 format de sac cabas

. Haute résistance

Sac Sandwich a Fenétre Sac Sandwich

G Celoee Kraft Brun Ingraissable Kraft Brun Ingraissable

260+170x250mm 100+50x350 100+50x300

M
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PROFESSIONNEL

LES CREMES DE FROMAGES® DE NOS TERROIRS
AUTHENTIQUES, GOUTEUSES, ONCTUEUSES

A,

R RIS e

B @ P

P CREME ity

gﬁommatio @@'ﬁfﬁfﬁf

N ERROIR

REBLOCHON

atégories'beurre; lait creme e't'f,r_on.ﬁage AOP (réseau ¢
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Suggestion:de présentation.
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Préparation

Ingrédients

Pour la pate a macarons

e 300 g de sucre extra fin
e 75gdeau
e 110 g de blancs d’ceufs

Pour le sucre au citron
e 100 g de sucre extra fin

e 1 zeste de citron

Confiture d’agrumes :

e 450 g de sucre Cristal
e 16 gde pectine NH

Composition : Coques de macarons orange, sucre
au citron, confiture d’agrumes

e 300 g de sucre glace a la silice

e 300 g de poudre d'amande blanche

e 110 g de blancs d’ceufs crus

e (Quantité suffisante de colorant orange

e 330 g de purée de kalamansi
e 750 g de purée d'orange ameére

Pour la pate a macarons

Mixer au robot coupe, le sucre glace et la
poudre d’amande. Mélanger a la feuille
au batteur avec les blancs d’ceufs et le
colorant pour réaliser une pate d’amande.
Cuire le sucre et I'eau a 118°C et verser
sur les blancs montés pour réaliser une
meringue italienne.

Laisser tourner a vitesse moyenne jusqu’a
ce que la meringue soit a 40°C. Incorporer
progressivement et délicatement la
meringue dans la pate d’amande.
Macaronner de fagon a obtenir une masse
souple et brillante.

Dresser a la poche munie d’une douille
unie @ 12 mm des boules sur feuille de
papier cuisson.

Parsemer les coques de macarons de
sucre au citron.

Cuire sur plaque environ 12 minutes
a 150°C au four ventilé ou sur plaques
doublées a 170°C au four a sole.

Pour le sucre au citron

Zester le citron sur le sucre, bien mélanger
a l'aide d’un fouet puis laisser sécher sur
une grille recouverte d’une feuille de
papier cuisson pendant au moins 1 heure
a l'air libre.

Confiture d’agrumes :

Chauffer a 70°C les purées et la moitié du
sucre. Mélanger la pectine NH et le reste
du sucre, verser sur les purées chaudes,
fouetter puis porter a ébullition 5 minutes
de fagon a réaliser une confiture.
Refroidir.

Une fois la confiture d’agrumes froide, la
lisser a I'aide d’une spatule, puis garnir la
moitié des coques de macarons a la poche
a douille unie de 8 mm. Refermer avec les
coques restantes.

Recette réalisée
avec:

EECTT— S

SUCRE - SUGAR - ZUCKER - AZUCAR - ZUCCHERO
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u NOUVEAUTE PRODUIT
Gault & Frémont SACHERIE

Collection Epiphanie 2017
iy ——=  « Carnaval »

JOV11VIWA

A1 WSy
R e P T A
t R ot SACS A GALETTE &
F o R MASQUE-COURONNE
gy \T o 2
- o 2 o . Gamme Coordonnée
s < Hﬂmﬁu v ¢ Graphisme Tendance et Coloré
< M kn’. ¢ Sous film x100
. [ io . 4 v . 4 formats de Sacs a Galette Ingraissables
*- CROUSTILLANT.CY ~
ﬂfgﬁrgi' L - - . Masque-Couronne Innovant
- - *
e, X . FARME " W .-.'_,ﬁ_'_wﬂ._r‘ Recto: Imprimé/ Verso: A colorier
1 - 9 :
B " it

Sacs a Galette Masque-Couronne

230+30x290mm ‘ 260+30x310mm ‘ 300+30x350mm ‘ 350+30x400mm ‘ 585x90mm

ki

FruitiGre

ere 2 i 2 o o
Adu Val Evel® La | gamme de purée et coulis Qe fruit (+2°C/+6°¢,
dluo 8 mois), issue d'un process unique utra-performant
de conditionnement a froid et de traitement par
Haute Pression.

Naturellement bon

Purées et Coulis de fruits naturels

n . Un choix technologique innovant qui préserve les qualités
GOUt. &Terroir organoleptiques, nutritionnelles et de go(t pour une
u service des Chefs gamme naturelle au plus proche du fruit frais |

= Jesuis

/ Ia Framboise de Ronce
cultivée et cueillie a la main,
% ici en Bretagne, sous le soleil

% du Morbihan!

16 Purées & .
B Fabriqué en Bretagne - France
10 Coulis-Sauces dessert  ge i Brittany - France

.{/// .

©

| . | | i
b ! = | h =av [ i D ot ...'.'-n'.-
i i : i | e

- 10 Luzunin, 56500 Naizin France

Tél +33(0)2 97 27 40 96 - Fax +33 (0)2 97 27 42 64 - info@lafruitiere.com
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‘o ~ Glacages a froid
\@ " Decorgel Plus & Decorgel

J

Les glacages DAWN® conférent la touche finale - ﬂ ~
indispensable a la réussite de vos créations ! T =

.
\ 4
*Prét a créer

Découvrez notre assortiment complet de glacages a froid qui vous permettront de créer des miroirs

brillants pour la finition de vos entremets.

- Préts & 'emploi, sans dilution préalable - Conditionnement petit et pratique : seau refermable

« Protégent le produit fini pour une meilleure conservation * Stables a la congélation

< Arbmes naturels - Certifiés Halal et UTZ (cacao issu d'une production durable)

EZEEMT DAWN® Decorgel Plus DAWN® Decorgel

Le haut de gamme des glacages par excellence ! Decorgel Neutre, en association avec la gamme des Compounds DAWN, offre une large
Application directe, sans complément de pectine pour renforcer le gel : palette de goUts et de couleurs conférant une réelle valeur ajoutée a vos produits finis.
a température ambiante sur surface plane . Prét a l'emploi pour un glagage horizontal
a40-45°C en couverture intégrale (entremets, blches & domes) . En combinaison avec un nappage a chaud pour une couverture intégrale
8.03251.301 Decorgel Plus Neutre Seau 3kg 8.00402.301 Decorgel Neutre Seau 7kg
8.03222.301 Decorgel Plus Glamour Seau 3kg
8.03276.301 Decorgel Plus Chocolat (10% de chocolat véritable) Seau 3kg
8.03277.301 Decorgel Plus Caramel Seau 3kg

N\

Dawn Foods France : 456 rue du Moulin, 59193 Erquinghem-Lys, FRANCE
www.dawnfoods.fr - france.info@dawnfoods.com
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Le choix de la gamme snacking kraft brun corres-
pond a une nouvelle tendance pour la «Vente a
Emporter» destinée a une clientéle de restaura-
tion, de traiteurs, de boulangeries, etc...

TRAVAILLER POUR LE GOOT

MADE IN
FRANCE

MOULES EXOGLASS®

» Cuisson et coloration parfaites
« Démoulage facile

+ Compatibles lave-vaisselle

# Plus de 40 modéles disponibles

wierw.matferbourgeat.com




Des outils pour augmenter votre rentabilité, votre productivité...

. : Cuisson a la demande pour tous types
Concessionnaire p yp

de pains. Gain de temps et d'argent !
BONGARD Simple d'utilisation.Brevets exclusifs.
FOUR ORION

www.bongard.fr Le nouveau four a soles électrique
Le plus complet et polyvalent du marché

LI o
" Boulpatbouts
EU R@MAT Votre boulangerie clés en mains

www.boulpatboutik.com

www.euromat-reseau.com

ESPACE VITRINE Agencement et linéaires de vente

Une solution adapté a votre budget

B;&IIIJB Fabrication
www.evema.fr Installation

» Ato“ d Four de cuisson
spee Snacking ultra rapide

Développez vos ventes
en snacking chaud

www.atollspeed.eu

Libérez vous des taches répétitives
Gagnez du temps

FRANCE Développez vos marges
www.mono-france.com

® Vous produisez plus de 1000
RO n D 0 viennoiseries par semaine ?
Dough-how & more. Réduisez jusqu'a 4 fois
www.rondo-online.com votre temps de main d'oeuvre

- " ' v Le chocolat a votre portée...

ODISEADU s
Avec qualité et sans perdre de temps
WWW.savy-goiseau.com

$ :
Achat en ligne ou par correspondance i \._____',}i. g/ i’
www.1000mat.com : '
\-_7*' w—

l_ !F ’TECH"PRO ;» E;ﬁ i EMAINE FGUHNIL Emu“mn

02 97 24 08 63 02 96 63 32 32 0243 72 79 35 02 40 30 23 53
M
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LES DEPARTEMENTS 22, 29, 35, 56 ET 44

02 97 47 05 50

Fau ; 02 97 47 09 %6 PRIX D'UM APPEL LOCAL

Standard téléphonique
du lundi au jeudi de 8h00 a 18h00
et le vendredi de 8h00 a 17h00

Enlévement client
du lundi au jeudi de 6h00 a 18h00
et le vendredi de 6h00 a 17h00

ZA d'Atlantheix - Impasse Surcouf
BP 90025 - 56450 THEIX

LES DEPARTEMENTS 49, 53 ET 72

0243 551170

Fax: 02434 PRIX D'UN APPEL LOCAL

Ouverture du lundiau jeudi de 8h a 12h30 et de 13h30 a 18h.
Le vendredi de 8h a 17h.

ZAC Des vignes - Rue de la fouquerie- 72300 SOLESME

TOUTE COMMANDE MICHARD RESTAURATION

02 97 47 05 50

PRIX D'UN APPEL LOCAL _

Standard téléphonique du lundi au jeudi de 8h a 18h

et le vendredi de 8h a 17h

Enlévement client du lundi au jeudi de 6h a 18h

et le vendredi de 6h00 a 17h00

ZA d'Atlantheix - Impasse Surcouf - BP 90025 - 56450 THEIX

www.michard.fr - contact@michard.fr






