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SANDWICH	
  SAUMON	
  pour	
  ½	
  baguette	
  
• 30g	
  de	
  Cantadou	
  Raifort
• 80g	
  de	
  saumon	
  fumé
• 30g	
  de	
  laitue
• 40g	
  de	
  tomate	
  en	
  lamelle
•

SANDWICH	
  JAMBON	
  BLANC	
  
• 30g	
  de	
  Cantadou	
  Nature
• 80g	
  de	
  jambon	
  blanc	
  cuit	
  sup	
  DD
• 30g	
  de	
  laitue
• 40g	
  de	
  tomate	
  en	
  lamelle
• ½	
  œuf	
  en	
  lamelle

SANDWICH	
  POULET	
  CURRY	
  pour	
  ½	
  baguette	
  
• 30g	
  de	
  Cantadou	
  Curry
• 100g	
  poulet	
  émincé
• 30g	
  de	
  laitue
• 40g	
  de	
  tomate	
  en	
  lamelle
• ½	
  œuf	
  en	
  lamelle

SANDWICH	
  THON	
  pour	
  ½	
  baguette	
  
• 40g	
  de	
  Cantadou	
  4	
  Poivres
• 80G	
  de	
  thon	
  nature	
  Morc	
  Poche
• 30g	
  de	
  laitue
• 40g	
  de	
  tomate	
  en	
  lamelle
• ½	
  œuf	
  en	
  lamelle
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SANDWICH POULET CURRY pour Yz baguette 

• 30g de Cantadou Curry

• 100g poulet émincé

• 30g de laitue

• 40g de tomate en lamelle

• Yi œuf en lamelle

SANDWICH JAMBON BLANC 

• 30g de Cantadou Nature

• 80g de jambon blanc cuit sup DD

• 30g de laitue

• 40g de tomate en lamelle

• Yi œuf en lamelle

SANDWICH THON pour Yz baguette 
• 40g de Cantadou 4 Poivres

• 80G de thon nature More Poche

• 30g de laitue

• 40g de tomate en lamelle

• Yi œuf en lamelle

SANDWICH SAUMON pour Yz baguette 

• 30g de Cantadou Raifort

• 80g de saumon fumé

• 30g de laitue

• 40g de tomate en lamelle
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• Baguette tradition
• Salade
• Œufs durs en rondelles
• Dés de fromage (type emmental

ou Comté)
• Émincé de poulet rôti
• Mayonnaise BACK EUROP

ou Mayonnaise haute fermeté

BACK EUROP

ou Mayonnaise allégée

BACK EUROP

rp�----

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

Déposer ensuite quelques feuilles de 
salades. Disposer les rondelles d'œufs 
durs et les dés de fromage. 
Ajouter l'émincé de poulet rôti. 
Refermer le sandwich avec la deuxième 
tranche de pain. 
Bon appétit ! 

Mayonnaise fraîche - Seau 4,650 kg - Code BEF9918 

Mayonnaise haute fermeté - seau 4,650 kg - Code BEF 20801

Mayonnaise allégée - Seau 4,7 kg- Code BEF 31079
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GAMIP PAIN D'EPICES 

B..éf. 23610.0l • Sac de 10 kg

GAMIP BRIOCHE AUX ŒUFS 

U11e 6rtocne de .3ra11de �ualtlé' el lrè.r
pol_Jvale11/e pour le.r uHl/.faH011.r claJ'J't9ueJ' el 
leJ' J?éctal/k re'_Jto11aleJ', . qtbatJ'ter.r, p°.311eJ',
Ja(l1I

J_
él1((K, pa11e/to11e, rarle au .rucre, elé. 

lMt..21736.01 . S � acde2Skg
si(Jvl• e �w-. . "'-r""' 

GAMIP CREMAFROID 

Oücfueu.re, l/.fJ'e el e11dura11fe pour foule.r le.r 
uHl/.faH011.r, iuêute e11 cu/.f.ro11. J'upporle lrè.r

bte11 la coZ1_JélaH011 el leJ' a!coo/.r.

Réf. 10573.42 . Sac de 10 kg

SPELTA D'OR 

Le !PEL77+ .])' � e.rl C!lt ;atl1 {J (' épeaulre
J'avoureu:K : C!lte croûle ftt1e el lé_J,ère a(l1J'( 

7u' C!lte iute de11.re el .roupie {J la fo/.f. 
JI e;I tdéal 11oloiuiue11I pour la réal/.faH011 de 

Jaùdwtcm, ou el1 accozup3.311eiue11I de 1/0J' repa.r. 

Réf. 10931.01. Sac de 10 kg

�

'l 

� 1?_ Votre Technicien COMPLET: Mr Stéphane MENGUV - 1r 0610 23 38 98 
� COMPLET Sari 
�11 Rue Nationale - Puits Simon Ill - 57600 FORBACH - Tél.: +33 (0)3 87 87 63 38 - Fax: +33 (0)3 87 88 41 79 

contact@complet.fr - www.complet.fr 
Réservé exclusivement à un usage professionnel - document non contractuel - sous réserve d'e"eurs typographiques
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I - Pâte sablée orange
Beurre                                                  300 g                                                   
Sucre  glace                                                                                  125 g
Sel  5 g
Oeufs                                                                         110 g
Farine                                                    500 g 
Poudre d’amande                     60 g
Zestes d’orange              2 

Mélanger le beurre et le sucre glace puis ajouter le sel. Ajouter 
ensuite les oeufs puis la poudre d’amande, les zestes et la farine 
et mélanger jusqu’à obtention d’une pâte homogène. Réserver 
ensuite au réfrigérateur.

II - Biscuit amande (pour 3 bases de biscuit)
DAWN® Pâte d’amande 52%                                                                               275 g
Oeufs                                                                          220 g
Sucre glace                                               40 g
Farine                                                                                  45 g 
Farine de maïs                                                                                                 25 g
DAWN® Backstolz  (levure chimique)                                                       7 g
Beurre                                                               130 g

Mélanger progressivement les oeufs avec la pâte d’amande. Ajouter 
ensuite toutes les poudres tamisées ensemble. Faire fondre le 
beurre et l’ajouter à la préparation. Mélanger le tout ensemble 
jusqu’à obtention d’une pâte homogène. Etaler ensuite la pâte sur 
une plaque de cuisson puis cuire à 170° C pendant 20 minutes. 

III - Mousse orange fromage blanc (pour 3 inserts)
Sucre    75 g                                                                     

Eau       40 g
Jaunes d’oeufs                      60 g
DAWN® Sanatine R                55 g
Crème liquide       60 g
Crème montée                    285 g
Fromage blanc                    255 g
Cubes d’oranges confites                           75 g

Porter l’eau à ébullition et y ajouter le sucre. Verser sur les jaunes 
afin de réaliser une pâte à bombe. Faire chauffer la crème liquide 
et ajouter la Sanatine, le fromage blanc et les cubes d’orange. 
Mélanger le tout à la pâte à bombe préalablement préparée et 
ajouter enfin la crème montée. Verser dans les formes et réserver 
au grand froid. 

IV - Coulis cerise rouge (pour 3 inserts)

DAWN® DELIFRUIT® Classic Cerise rouge      375 g                                                             
Purée de griottes                                                                  90 g
Sirop    90 g
DAWN® Sanatine R                  30 g

Faire chauffer le sirop puis ajouter la Sanatine, la purée de griottes 
et le DELIFRUIT®.  Verser ensuite le coulis sur l’insert orange fromage 
blanc et réserver au froid.

V - Mousse amande (pour 3 bûches de 6 personnes)

DAWN® Pâte d’amande 52%                                           100 g
Lait      160 g
Jaunes d’oeufs    40 g
Sucre    30 g
DAWN® Sanatine R                20 g
DAWN® Chocolat blanc Cabo Blanco                  150 g
Crème montée                     380 g 
DAWN® Arôme liquide Bari Amande amère                 4 g

Porter le lait à ébullition, y ajouter la pâte d’amande puis mélanger 
au mixeur. Réaliser une crème anglaise avec les jaunes, le sucre et 
la première préparation.   A 30° C, ajouter la Sanatine, le chocolat 
blanc fondu et l’arôme amande amère puis incorporer la crème 
montée et mélanger le tout. 

VI - Montage et finition 

DAWN® DECORGEL® Plus Glamour                                  1 kg
Colorant rouge    20 g
Eau      230 g
Cacao en poudre                       20 g
DAWN® Belnap Neutre                    200 g

Dans une forme (ici moule Décors & Créations réf 2M-bûche7), déposer 
une partie de la mousse amande puis ajouter l’insert orange 
fromage blanc et son coulis et couvrir avec le reste de la mousse. 
Refermer avec le biscuit amande. Pour le glaçage, faire bouillir l’eau 
avec le colorant, le cacao, le Belnap et le DECORGEL® Glamour. A 
35°C, glacer la bûche sortie du froid. Présenter ensuite la bûche sur 
son sablé orange. 

Bûche cerise amande
Pâte sablée orange

Biscuit amande

Mousse chocolat amande

Insert orange fromage blanc

Coulis cerise rouge

Glaçage rouge glamour

Pour découvrir la totalité du programme de Noël DAWN, 
demandez la brochure complète à votre commercial Michard !
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source de

créations
culinaires

Parce que le plaisir des coquillages et crustacés
se doit d’être à la portée de tous, Cinq 
Degrés Ouest, jeune entreprise bretonne,
utilise une technologie (high pressure pro-
cessing) dont elle détient les brevets afin 
d’offrir à ses clients des produits uniques :
faciles à conserver, faciles à préparer,
faciles à consommer. Cinq Degrés Ouest
donne à l’esprit créatif des chefs un
horizon infini.

Tél. : +33 2 98 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

HOMARDS Canadien, Européen

CHAIR DE 
COQUILLAGES

Coques, couteaux,
moules, amandes

CHAIR DE COQUILLAGES Coques, couteaux, moules, amandes

CHAIR & HUÎTRES DEMI-COQUILLES

Riec-sur-Belon
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RISSO RESTAURANT EVOLUTION

Pour cuire, rôtir et rissoler

Matière grasse liquide 99 % MG, au goût de beurre.

• Supporte les montées en température sans éclabousser,
sans brûler et sans fumer.

• Prête à l’emploi dès la sortie du réfrigérateur.
• En bouteille squeeze de 750 ml : plus pratique,

plus hygiénique
• Convient parfaitement pour les liaisons, sauces, roux….

LA LIKREMA

Pour les fritures profondes

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

• Graisse végétale 100 % MG résistante aux très hautes
températures (180°C) et de très bon rendement.

• Un goût neutre qui respecte les aliments.
• Immédiatement prête à l’emploi.
• Conditionnée en seau plastique de 10 litres, pour faciliter

utilisation et stockage des huiles usagées.

ST AUVENT SANDWICH, SOURCE D’OMEGA 3

Pour les sandwiches et tartines

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

• Un goût respectueux des garnitures.
• Source d’omega 3, un atout nutritionnel dans le contexte

du sandwich.
• Indéniablement plus économique face

aux matières allégées.
• En barquette 2 kg refermable.

DES SOLUTIONS MATIÈRES GRASSES POUR LA RESTAURATIONDES SOLUTIONS MATIÈRES GRASSES POUR LA RESTAURATION

artisansbp@vandemoortele.com - www.artisansvandemoortelefrance.com

St ALLERY REVOLUTION

Alliance des qualités des matières grasses laitières et des matières
grasses végétales.
Un produit innovant et unique, multi-usages pour des résultats 
en tourage et incorporation sans faille.

Motte de 10 kg

Au batteur, crémer la matière grasse tempérée à la feuille. Incorporer le sucre 
semoule, et tout en travaillant les œufs par petites quantités successives. Vous aurez
pris soin d’intégrer à vos œufs Divarôme Vanille et Divarôme Caraïbia. Incorporer
ensuite la poudre d’amandes et la farine, tamisées ensemble. Foisonner le tout en
2ème vitesse pendant quelques minutes. Réserver au frais dans une bassine inox 
et recouvrir d’un film alimentaire afin d’éviter le croûtage.

Pour la frangipane :
Alléger cette garniture aux amandes avec 1000 g de crème pâtissière réalisée avec
la préparation GOLD CUP MixCréateurs Crème Pâtissière.

St ALLERY PREMIUM

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

FEUILLETAGE des ROIS :

• 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

Mélanger au batteur, à l’aide du crochet, en 1ère vitesse, la farine, le sel et
le St Allery Premium Brioche & Garniture, afin d’obtenir une masse  poudreuse.
Ajouter l’eau, et continuer de pétrir. Dès l’obtention d’un mélange homogène,
arrêter le pétrissage. Laisser reposer la détrempe durant 30 minutes.
Procéder ensuite au tourage. Donner 6 tours simples et détailler des formes 
rondes de dimension désirée.

GOLD CUP MIXCRÉATEURS
Des préparations pour pâtisseries et viennoiserie.
Des recettes de bases incontournables pour des fabrications 
multi-produits, « solutions fraîcheur à toute heure ».
Simples, rapides pour une réduction de temps et de coûts.
Régularité des qualités, goûts, textures et couleurs pour confort 
et sécurité.

• Crème pâtissière
• Flan
• Brioche
• Génoise
• Muffins vanille ou chocolat

Sacs de 10 kg

DES PRODUITS DE BOULANGERIE PÂTISSERIE

St ALLERY PREMIUM

• Brioche
• Génoise
• Muffi ns vanille ou chocolat

Sacs de 10 kg

artisansbp@vandemoortele.com - www.artisansvandemoortelefrance.com

GARNITURE aux AMANDES :

• St Allery Révolution 500 g
• Sucre semoule 500 g
• Poudre d’amandes 500 g
• Farine 100 g

• Œufs entiers 400 g
• Divarôme Naturel Vanille Q.S.
• Divarôme Caraïbia 40 g
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Pour cuire, rôtir et rissoler
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artisansbp@vandemoortele.com - www.artisansvandemoortelefrance.com
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• Poudre d’amandes 500 g
• Farine 100 g

• Œufs entiers 400 g
• Divarôme Naturel Vanille Q.S.
• Divarôme Caraïbia 40 g

15
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Saveurs et 

authenticité 
Fort de notre expérience, 

nous mettons en oeuvre depuis 1948 des produits élaborés 

dans le respect de la meilleure tradition charcutière. 

Avec notre sélection de charcuterie, pratiquez l'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 accompagnement. 

SPÉCIALITÉS CHARCUTIÈRES SARTHOISES DEPUIS 1948 

L'automne 

la 
' 

a carte 
Fort de notre expérience, 

nous mettons en oeuvre depuis 1948 des produits élaborés 

dans le respect de la meilleure tradition charcutière. 

Profitez: des plaisirs de saison. 

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! 

SPÉCIALITÉS CHARCUTIÈRES SARTHOISES DEPUIS 1948 

18 

Jambon entier avec iombonneou (os raccourci sons fémur 
et sons quo�). Couenne cuite dons son ius. 8,S kg env. 

fr· ... .. 

KIT OIOUC�OUTI: (10 PERS.) :.� - - -
• Kit comprenant : 10.fronclort boyaux naturels 60 g, 

, 10 sauêisses fumées 60 g, lO 11. saucissons fumés cui1s · 
à \Oil 10 g, 1811. poitrines fumées demi1el cuites·30 g. 
1,6 kg env. 



LARDONS AllUMETTES SUPÉRIEUR 
Poitrine de porc supéneure, fumée au bois de hêtre, désossée et coupée 
en allumettes. SOO g env. sous atmosphère. 

RIEUR CUIT DÉCOUENNÉ/DÉGRAISSÉ 
eure de jambon cuit, trois noix, fanme ronde. Présenté entier, décauenné/dégraissé. Mis 

et toujours aussi bon ! 

Fort de notre expérience, nous mettons en œuvre depuis 1948 

des produits élaborés dans le respect de la meilleure tradition charcutière. 

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 l 

SPÉCIALITÉS C HARCUTIÈRES SARTH OISES DEPUIS 

19 
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INGRÉDIENTS -

ou\et panées
./ Aigui\\ettes de p 

. nne\s 
Gastronome Profess,o 

.; sa\ade

.; Tomates

./ Parmesan

.; Echa\ote

./ Piment d'Espe\ette

./ Citron

.; se\, Poivre

• 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 à votre salade des petits copeaux de parmesan

o Disposer les rondelles de tomates et l1échalote émincé

o Ajouter un peu de sel, poivre, du citron et une pincée de piment d 1 Espelette pour

assaisonner

o Servir froid.

L'engagement coopératif 

21 
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790.77.084 
pcs: 84 

AIIORHM[Nî 
MINI TRENDY 
(HOCO 
314.62.096 
pcs: 96 (2x48) 

swm TARTELEîTE 
(HOCO 
302.62.096 
pcs: 96 

AIIORHMENî 
MINI TRENDY 
SUCRÉ 
314.74.096 
pcs: 96 (2x48) 

f 
I 

Pidy France
Tél.: +33 3 20 23 70 05 
france@pidy.com 

508.99.280 
pcs: 180 

swm TRENDY (ARRÉ 
AU BEURRE 
642.50.096 
pcs: 96 

24 

swm TR[NDY 
CARRÉ 
302.74.096 
pcs: 96 

-- --

VERNIÈRES FRÈRES 
Fabricant de Roquefort au cœur de l'Aveyron à Roque­
fort sur Soulzon. Entreprise familiale et indépendante. 
Collecte exclusivement du lait de brebis auprès de 
ses 70 éleveurs et producteurs de lait de brebis situés 
sur le plateau du Lévézou à 800 mètres d'altitude. Ses 
deux caves situées au cœur du village de Roquefort sur 
Soulzon, lui permettent d'affiner les 1000 tonnes de Ro­
quefort fabriquées à la laiterie de Villefranche de Panat . 
35% de la production sont exportés à travers le monde 
Europe et Etats Unis. 
Le nom de Vernières propriétaire de cave à Roquefort 
apparait dés la deuxième moitié du XVII ème siècle 
(1670) . Dans sa forme actuelle depuis 1890, l'entre­
prise est toujours la propriété de la famille Vernières. 
Conscient de l'héritage à pérenniser, Jean - François 
Ricard, maillon de la cinquième génération, reste pro­
fondément attaché aux méthodes traditionnelles de 
fabrication tout en adaptant l'entreprise aux techniques 
d'optimisation qualitative et ce, dans la stricte applica­
tion de l'AOP Roquefort. 

AIIORHM[Nî MINI TRlNDY 
NEUTRE 
648.20.096 
pcs: 96 (2x48) 

MINI CONE\ (HOCO 
+(OAîING 
508.50.090 
pcs: 90 

www.pidy.com 



Découvrez nos éclairs animaux : 

Margot l'hippo 

Framboise 
Barnabé le chimpanzé 

Caramel 

Gaston le lion 

Exotique 

Inès la tigresse 

Vanille 

1 kit produits pour réaliser 4 recettes ... 

Code kit: 4.46 7 O 7 .044 

Désignation Code DAWN Cdt 

DAWN" Delichaud EXTRA 
203130006 

Pour réaliser votre crème pâtissière 

DAWN® DELIFRUIT® Classic Framboise 
800272333 

Pour aromatiser et colorer vos garnitures 

DAWN® DELIFRUIT ® Classic Passion 
800699333 

Pour aromatiser et colorer vos garnitures 

DAWN® Compound Caramel 
202018320 

Pour aromatiser et colorer vos garnitures 

DAWN® Fondant Sublime 
803260301 

Pour glacer vos éclairs 

DAWN® Pâte d'amande rose 23% 
775431100 

Pour varier vos finitions 

• 1 boîte de décors en chocolat

160 pièces (40 de chaque motif) • 
• La fiche détaillée des 4 recettes 

• 1 affiche A3 à accrocher en boutique pour

communiquer sur l'événement et attirer de

nouveaux clients

Pour en savoir plus et commander un kit, contacter votre 

commercial Michard ! 

25 

Sac 2,5 kg 

Boîte 2,7 kg 

Boîte 2,7 kg 

Pot 1 kg 

Seau 7 kg 

Seau 1 kg 



SPÉCIAL FOISONNEMENT 

• Un excellent taux de foisonnement

avec une remarquable tenue.

LIAISON & CUISSON 

• Une crème légère pour réaliser:

sauces, appareils sucrés ou salés,

finitions de potages et veloutés.

EXE-annonce 2 crèmes france frais{05-07).indd 1 

Crème Spécial 
Foisonnement 
35% de M.G. 
59897 - Brique de 1 litre 
Colis de 6 litres SPÉCIAL

FOISONNEMENT€ h.t. le litre 

IAISON 
& CUISSON

180/ MAT 
........ /OGR 

-<:MM��� 

ClEME5JÙIUS(EU.11.l. ll'I, 1L,,

26 

.... 35%11Al.
-- GR, 

.__ CllbAE 'fWlq,;S'f. 

U!NESIÉRJUsltt,ll.l.1S1, 1l< 

Crème Liaison & Cuisson 
18% de M.G. 
59894 - Brique de 1 litre 
Colis de 6 litres 
€ h.t. le litre 

07/07/16 11:00 1
1 



'­·, """s�e'I. �
votre t:reatï'1ïté ,

Brie 

Dés de Pur Brebis 

Un fromage incontournable 
des recettes estivales 
Frais en bouche 

Conditionnement 
Dés 1 cm xl cm 
Colis de 6 barquettes de 500 g 

Onctueux et fondant 
à froid et à chaud 

Conditionnement: 
Barquette de 30 tranches de 25 g 
(5 cm x 10 cm) 
Colis de 6 barquettes de 750 g 

-

Bleu d'Auvergne Y2 pain 
« Au cœur du Pays vert» 

Croûte fine, légèrement fleurie, 
goût franc et typé 

Conditionnement 

1,25 kg x4 

Cantalieune � 
Texture fondante, 
saveur douce et fruitée 

Conditionnement 
Barquette de 30 tranches de 20 g {SxlS cm} 
Colis de 6 barquettes 

OFFRE 

i--------PROFESSIONN,c______EL -s NA, KING,-

:00 1
1 

SPÉCIAL SANDWICH LES FROMAGES EN TRANCHES 

l§oDIAl\L 
1 FOOD EXPERTS 

LE !EURRE 1/2 SEL 

SODIAAL FOOD EXPERTS, Société Entremont SAS - 25 faubourg des Balmettes - CS 60039 74001 Annecy Cedex 
Tel: 133) 04 50 33 24 00 - Fax : 133) 04 50 33 24 24 - wwwsodiaalfoodexperts.com - serviceclientlasodiaalfoodexperts.com 

27 



28



Waldkorn®
Seigle Ancien

Waldkorn®, le temps révèle son goût.
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1650 g CAKE NATURE
660 g Huile
660 g Eau
170 g Œufs
300 g Brisures de framboises

Biscuit Moelleux aux Framboises
Au batteur, à l’aide d’une feuille, mélanger l’ensemble des ingrédients (sauf les brisures 
de framboises ) pendant 1 min en 1ère vitesse puis 4 min en 2ème vitesse.
Etaler la masse dans 2 cadres de 60 x 40 cm (1550 g / cadre) et parsemer de brisures 
de framboises.
Cuire +/- 15 min à 160°C en four ventilé.

500 g Sucre
200 g Purée de framboise
150 g STABOLINE 815 (1)
220 g STABOLINE 815 (2)

18 Pcs Gélatine en feuille
5 g Jus de citron

1350 g GEL VANILLE
2000 g Lait
3300 g EDELWEISS

720 g FRUFFI MYRTILLE

Guimauve Framboise

Mousse Vanille

Fourrage Myrtille

Cuire le sucre, la purée de framboise et STABOLINE 815 (1) à 110°C.
Verser l’ensemble dans une cuve de batteur contenant la deuxième partie de 
STABOLINE 815 (2). Fouetter quelques instants en 1ère vitesse, ajouter la gélatine fondue 
(préalablement réhydratée et essorée), puis le jus de citron.
Monter l’ensemble en 3ème vitesse pendant 3 min et refroidir en 2ème vitesse.
Dresser de suite.

Mélanger GEL VANILLE et le lait tempéré (18 à 25°C).
Incorporer délicatement la crème EDELWEISS légèrement montée.

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 à l’aide d’une 
douille de 10 mm Ø. 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 à bûche de mousse vanille 
(400 g / bûche). Dresser un boudin de fourrage myrtille à l’aide d’une poche sans douille (120 g / bûche) et déposer une bande de biscuit 
moelleux de 3,5 cm de large. Compléter le moule de mousse vanille jusqu’à 2,5 cm du bord, obturer avec une bande de biscuit/guimauve  
et passer au grand froid.
Démouler puis pulvériser d’un 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 à chaque extrémité des embouts réalisés avec 
CHOCOLAT BLANC 29%.

Bûche
Helsinki

Recette pour 6 bûches de 56 cm 
Moule bûche "Délice 362007" - Matfer

CSM France SAS • 18 rue de la Robertsau • BP 50 • 67802 Bischheim cedex • www.csmbakerysolutions.com

Fruits Rouges

Mousse Vanille

Fourrage Myrtille

Biscuit Mœlleux aux Framboises

Guimauve Framboise

MAD_RECETTE HELSINKI_1-80_FR_040715_MR.indd   1 04/07/2016   16:28
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720 g FRUFFI MYRTILLE

Guimauve Framboise

Mousse Vanille

Fourrage Myrtille

Cuire le sucre, la purée de framboise et STABOLINE 815 (1) à 110°C.
Verser l’ensemble dans une cuve de batteur contenant la deuxième partie de
STABOLINE 815 (2). Fouetter quelques instants en 1ère vitesse, ajouter la gélatine fondue 
(préalablement réhydratée et essorée), puis le jus de citron.
Monter l’ensemble en 3ème vitesse pendant 3 min et refroidir en 2ème vitesse.
Dresser de suite.

Mélanger GEL VANILLE et le lait tempéré (18 à 25°C).
Incorporer délicatement la crème EDELWEISS légèrement montée.

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 à l’aide d’une 
douille de 10 mm Ø. 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 à bûche de mousse vanille
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et passer au grand froid.
Démouler puis pulvériser d’un 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 à chaque extrémité des embouts réalisés avec
CHOCOLAT BLANC 29%.

Bûche
Helsinki

Recette pour 6 bûches de 56 cm
Moule bûche "Délice 362007" - Matfer
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AP FOURNEE DU MONDE.indd   1 06/06/16   12:05

· atelier de tartinables ·

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

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

• IDÉE SANDWICH •

LES RECETTES LES PLUS APPRÉCIÉES EN FRANCE
· Tartinable de fromage frais

au saumon fumé
·  Tartinable de poulet samourai
·  Tartinable de thon à la Niçoise
· Tartinable de thon Toscane

· Tartinable de poulet mayo
· Tartinable de crabe
·  Tartinable de poulet curry
·  Tartinable de pita piquant·  Tartinable de thon à la Niçoise

Ingrédients : Bagel, Tartinable de thon à la Niçoise
Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge, Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge, 

dionales généreusement garni de haricots 

Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge, 
Ingrédients : Bagel, Tartinable de thon à la Niçoise
Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge, 
Ingrédients : Bagel, Tartinable de thon à la Niçoise

tartinable de thon a la nicoise

Bisschoppenhofl aan 565 · B-2100 Deurne
T 0032 2 454 82 01 · F 0032 2 582 80 13
www.lecobourg.fr

Le Cobourg, salade verte, haricots verts, oignon rouge, 
anneaux d’olives noires, poivre noir, huile d’olive

Tartinable de pita piquant

 atelier de tartinables ·

LES ATOUTS
·  Facile à utiliser : tartiner en un seul mouvement
· Une qualité constante
· Un goût homogène
· Variation dans votre offre

LeCobourg_M1brochureMICHARD2016.indd   1 28/06/16   16:03
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GOLD 
Crumble de noix de Pécan, 

mousse au caramel et noix 

de pécan, crémeux au café et 

glaçage chocolat 

Retrouvez toutes nos recettes sur www.debic.com 

TARTES AUX LÉGUMES DU SOLEIL: 

"Des légumes cuisinés cuits qu'il suffit 
de mettre dans une pâte à tarte 
et au four! C'EST PRÊT! • 

FLAN DE LÉGUMES : 

"Ajouter directement nos légumes cuits 
et cuisinés déjà enrobés d'un appareil 
à base d'œufs dans votre plat, enfourner, 
C'EST PRÊT!" 

37 

Recette réalisée 

avec du beurre 

extra-fin cake, de 

la crème 35% et 

de la Duo Debic 

Toujours plus loin, ensemble. 

Oignons 

Brocolis 

Poireaux 

Copeaux d'emmental 



NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY®

Barry Callebaut France - 5, boulevard Michelet - 78250 Hardricourt - T+33 1 30 22 84 00

Inspirons vos créationsTM

www.cacao-barry.com
Et retrouvez-nous aussi sur

MOUSSE CHOCOLAT
AU LAIT ALUNGA™
Recette pour environ 10 verrines

Bouillir 190 g Lait entier

Verser sur 300 g Chocolat de couverture au lait
AlungaTM 41%

À 35°C, incorporer 520 g Crème montée souple 35% M.G.
Verser le lait bouillant sur le chocolat de couverture au lait AlungaTM 41%.
À 35°C, incorporer la crème montée souple 35% M.G.
Pour le dressage, déposer une pastille de chocolat de couverture au lait
AlungaTM 41% entre 2 couches de mousse AlungaTM.
Déguster à 12-14°C.

BISCUIT CACAO EXTRA BRUTE

Pour une plaque 40 x 60 cm

Monter

100 g Blanc d’œufs

250 g Œufs entiers

200 g Sucre semoule

Monter en
meringue

100 g Blanc d’œufs

80 g Sucre semoule

Mélanger délicatement les deux appareils

Tamiser 60 g Farine

Puis ajouter 60 g Poudre de Cacao Extra Brute

Cuire à 160°C pendant 20 minutes. Détailler 3 disques de Ø140 mm.
Étaler 130 gr de Café Crokine™ sur chaque biscuit.

CRÉMEUX CAFÉ

Bouillir
150 g Crème liquide 35% M.G

50 g Lait entier

Blanchir

5 g Sucre semoule

25 g Jaunes d’œufs

8 g Café soluble

Cuire à 85°C, chinoiser.

Et verser sur
150 g Chocolat de couverture

au lait d’Origine Ghana
50 g Mascarpone

Couler un flexipan Ø140 mm. Poids insert : 135 gr.

MOUSSE INAYA™

Bouillir 265 g Lait entier

Verser sur 510 g Chocolat Inaya™

Ajouter à 40°C 720 g Crème montée souple 35% M.G

GLAÇAGE CACAO

Cuire à 120°C
390 g Sucre semoule

160 g Eau

Bouillir ensemble

290 g Crème liquide 35% MG

100 g Poudre Cacao

40 g Sucre inverti

Ajouter au sirop de sucre cuit, bouillir de nouveau l’ensemble

A 60°C, ajouter
15 g Gélatine 200 Bloom

90 g Eau d’hydratation

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

ENTREMETS INAYA™
CAFÉ CROKINE™
Recette pour 3 entremets Ø160 mm

ENCART RV SALON MICHARD DOUBLE.indd   2 01/07/16   12:47

NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY®

Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.
NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRYNOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY

Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.

Alunga™ 41%
Code 28643 - 5 kg
/  Chocolat de couverture au lait
/  Peu sucré
/  Au goût puissant de cacao

et de lait
/  Mousses, ganaches, boissons 

chocolatées

Haïti 65%
Code 33608 - 2,5 kg
/  Chocolat de couverture noir 

d’Origine
/  Un profi l de goût unique 

et exceptionnel
/ Multi applications

Inaya™ 65%
Code 28644 - 5 kg
/ Chocolat de couverture noir
/  Goût cacao intense
/  Bel équilibre entre amertume

et notes acidulées
/  Ganaches, mousses, moelleux 

et boissons chocolatées

Café Crokine™
Code 33609 - 5 kg
/  Café véritable pour un goût 

authentique
/  Une préparation croquante avec 

15% de grué de cacao caramélisé
/  Un prêt-à-l’emploi de qualité 

supérieure
/ Intérieurs

ENCART RV SALON MICHARD GAUCHE 200x141.indd   1 01/07/16   12:46
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NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY®

Barry Callebaut France - 5, boulevard Michelet - 78250 Hardricourt - T+33 1 30 22 84 00

Inspirons vos créationsTM

www.cacao-barry.com
Et retrouvez-nous aussi sur

MOUSSE CHOCOLAT
AU LAIT ALUNGA™
Recette pour environ 10 verrines

Bouillir 190 g Lait entier

Verser sur 300 g Chocolat de couverture au lait
AlungaTM 41%

À 35°C, incorporer 520 g Crème montée souple 35% M.G.
Verser le lait bouillant sur le chocolat de couverture au lait AlungaTM 41%.
À 35°C, incorporer la crème montée souple 35% M.G.
Pour le dressage, déposer une pastille de chocolat de couverture au lait 
AlungaTM 41% entre 2 couches de mousse AlungaTM.
Déguster à 12-14°C.

BISCUIT CACAO EXTRA BRUTE

Pour une plaque 40 x 60 cm

Monter

100 g Blanc d’œufs

250 g Œufs entiers

200 g Sucre semoule

Monter en
meringue

100 g Blanc d’œufs

80 g Sucre semoule

Mélanger délicatement les deux appareils

Tamiser 60 g Farine

Puis ajouter 60 g Poudre de Cacao Extra Brute

Cuire à 160°C pendant 20 minutes. Détailler 3 disques de Ø140 mm.
Étaler 130 gr de Café Crokine™ sur chaque biscuit.

CRÉMEUX CAFÉ

Bouillir
150 g Crème liquide 35% M.G

50 g Lait entier

Blanchir

5 g Sucre semoule

25 g Jaunes d’œufs

8 g Café soluble

Cuire à 85°C, chinoiser.

Et verser sur
150 g Chocolat de couverture

au lait d’Origine Ghana
50 g Mascarpone

Couler un fl exipan Ø140 mm. Poids insert : 135 gr.

MOUSSE INAYA™

Bouillir 265 g Lait entier

Verser sur 510 g Chocolat Inaya™

Ajouter à 40°C 720 g Crème montée souple 35% M.G

GLAÇAGE CACAO

Cuire à 120°C
390 g Sucre semoule

160 g Eau

Bouillir ensemble

290 g Crème liquide 35% MG

100 g Poudre Cacao

40 g Sucre inverti

Ajouter au sirop de sucre cuit, bouillir de nouveau l’ensemble

A 60°C, ajouter
15 g Gélatine 200 Bloom

90 g Eau d’hydratation

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

ENTREMETS INAYA™
CAFÉ CROKINE™
Recette pour 3 entremets Ø160 mm

ENCART RV SALON MICHARD DOUBLE.indd   2 01/07/16   12:47

NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY®

Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.
NOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRYNOTRE SÉLECTION DE CHOCOLATS CACAO BARRY

Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.Une large gamme de chocolats aux goûts uniques pour réaliser pâtisseries, mousses et desserts à l’assiette.

Alunga™ 41%
Code 28643 - 5 kg
/ Chocolat de couverture au lait
/ Peu sucré
/ Au goût puissant de cacao

et de lait
/ Mousses, ganaches, boissons 

chocolatées

Haïti 65%
Code 33608 - 2,5 kg
/ Chocolat de couverture noir 

d’Origine
/ Un profil de goût unique 

et exceptionnel
/ Multi applications

Inaya™ 65%
Code 28644 - 5 kg
/ Chocolat de couverture noir
/ Goût cacao intense
/ Bel équilibre entre amertume

et notes acidulées
/ Ganaches, mousses, moelleux 

et boissons chocolatées

Café Crokine™
Code 33609 - 5 kg
/ Café véritable pour un goût 

authentique
/ Une préparation croquante avec 

15% de grué de cacao caramélisé
/ Un prêt-à-l’emploi de qualité 

supérieure
/ Intérieurs
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MIKO CAFÉ-SERVICE « Formule Filtre »

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 ».

Test sans engagement dans votre

établissement ... 

Filtre dose Diamant noir Carton 36 pièces Code BEF 28337 

Filtre dose Baccara Carton 36 pièces Code BEF 28338 

Filtre dose Concerto 

Filtre dose Fuerte 

Carton 48 pièces Code BEF 28339 

Carton 48 pièces Code BEF 28342 
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Café Service 

._ .-� falrlrade Coffee 
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TOUT LE PlAIISIH EST POUR VOUS

NOUVELLES RECE 1 1 ES 

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 
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Blanc d'Œ!uf liquide pâtissier 
LE BLANC DES CHEFS 

La solution pour vos applications en pâtisserie et confiserie: 

macarons, meringues françaises et italiennes, guimauves ... 

Produit et service 
· Bidon plastique à poignée

· Etiquette de traçabilité détachable

· Son bouchon à vis lui assure une facilité d'ouverture

et de fermeture

Sécurité 
· Pasteurisation effectuée dans \'emballage garantissant 

une sécurité supplémentaire contre la salmonelle

et la listeria.

· Pasteurisation optimisée éliminant 

les bactéries pathogènes et préservant

les propriétés culinaires 

du blanc d'œuf. 

Conditionnement 

Conditionnement Colisage 

Bidon de 1 kg Pack de 6 bidons 

Bidon de 2 kg Pack de 6 bidons 

Performance produit 
· Un foisonnement optimal.

· Une tenue renforcée.

· Qualité et sélection des œufs.

100 g de blanc = lL de mousse

-·a­
WMHH
Wi-i!iH

Ovoteam: Rue des sports-Naizin-BP 70401-56504 LOCMINÉ cedex/www.ovoteam.net/ 02.97.27.48.27 
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Blanc d’œuf liquide pâtissier
LE BLANC DES CHEFS

La solution pour vos applications en pâtisserie et confiserie :
macarons, meringues françaises et italiennes, guimauves...

Ovoteam : Rue des sports-Naizin-BP 70401-56504 LOCMINÉ cedex / www.ovoteam.net / 02.97.27.48.27
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Produit et service
· Bidon plastique à poignée 

· Etiquette de traçabilité détachable 

· Son bouchon à vis lui assure une facilité d’ouverture  

et de fermeture 

Sécurité
· Pasteurisation effectuée dans l’emballage garantissant 

une sécurité supplémentaire contre la salmonelle  

et la listeria.

· Pasteurisation optimisée éliminant  

les bactéries pathogènes et préservant  

les propriétés culinaires  

du blanc d’œuf. 

Conditionnement 

Performance produit
· Un foisonnement optimal.

· Une tenue renforcée.
· Qualité et sélection des œufs.  

100 g de blanc = 1L de mousse

Code produit Conditionnement Colisage DLC

8763 Bidon de 1 kg Pack de 6 bidons 56 jours

8764 Bidon de 2 kg Pack de 6 bidons 56 jours

NOUVEAU

CONDITIONNEMENT 

EN BIB 5KG 

OVIPAC. L’ŒUF DES CHEFS
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Pains sandwichs 140g (x46) 

�s!. 
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Parfait Glacé : 
une base neutre prête à 

foisonner pour réaliser tous 

types de desserts glacés 

46 

Toujours plus loin, ensemble. 



Debic, de la créativité pour 
votre offre snacking 

Sage/aux 

gambas et 

curry 

Recette réalisée 

avec Panna Cotta 

ll Debic 

/ 

Retrouvez toutes nos recettes sur www.debic.com 
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Recette réalisée 

avec Vegetop ll 

Debic 

Panna Cotta 

Revisitée 

La Panna Cotta peut 

être foisonnée pour un 

dessert original et léger 

Toujours plus loin, ensemble. 



vous facilite la vie 
avec des produits 
services adaptés 

à vos besoins !
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vous facilite la vie 
avec des produits 
services adaptés 

à vos besoins !
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f} Sacs cuisson

Sacs cuisson " Atlanti-Cook " 
Kraft 36 g/m2 

- Fenêtre PET 23 µ -Adhésive 

Réf. 

SACOOKMMB 

Format (mm) 

290 x 250 4 recettes volailles 
par colts 

U/ 
Colis 

500 

Paquet 
de 

Ligne 
tarif 

559 

Coul. 

Emballez vos produits en O gestes simples et rapides 

Remplissez 
le sac 

Ôtez la banèle 
de protection 

Pochettes adhésives " Charcutier - Traiteur " 
Kraft enduit PE 44 g/m2 

Réf. Format (mm) 

Charcutier - Traiteur 

POCIPE166C 166 X 250 

POCIPE250C 250 X 250 

POCIPE280C 250x330 

Le Boucher 

POCIPE166B 166 X 250 

POCIPE250B 250 X 250 

POCIPE280B 250x330 

Fromager & Crémier 

POCIPE166F 166 X 250 

POCIPE250F 250 X 250 

POCIPE280F 250x330 

Pochettes adhésives 
PEBD Macroperforé 

U/ 
Colis 

1 000 

1 000 

500 

1 000 

1 000 

500 

1 000 

1 000 

500 

Pressez les 2 bords pour 
une parfaite étanchéité 

Paquet Ligne 
Coul. 

de tarif 

560 0 

561 0 

562 0 

563 0 

564 0 

565 0 

566 0 

567 0 

568 0 

• Réduit le temps de manipulation. • Fermeture adhésive brevetée.

• Garantit une hygiène parfaite.

• Economie du suremballage.

Présentoir pochettes adhésives 
Inox 

Réf. Désignation 

PPOCINOX Présentoir inox 

• Etanchéité brevetée à 100 %.

U/ 
Colis 

Paquet Ligne 
de tarif 

569 

so 

Coul. 

• 

-� .... .. 

• Facile à manipuler.

• Aucune fuite ni odeur, ni projection dans le four.

• Pour une cuisine saine : percez, mettez au four
traditionnel ou micro-ondes, servez.
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� Boîte pâtissière carrée « BRETAGNE » 
lnterieur teinté+ super vernis 
paquets de 50 sous film 

7 tailles boîtes carrées HS cm 

16, 18, 20, 23, 26, 29 et 32 cm 

7 tailles boîtes carrées HS cm 

16, 18, 20, 22, 25, 28 et 32 cm 

THIOLAT · 5, rue Roger Dion C.S. 81304·41013 BLOIS CEDEX 

� Boîte à bûche« VICTORIA» 
paquets de 25 sous film 

7 tailles boîtes bûche 

15 x 11 x 11 cm ..................... Lin 

20 x 11 x 11 cm ..................... Rouge 

25 x 11 x 11 cm ..................... Jaune 

30 x 11 x 11 cm ..................... Chocolat 

35 x 11 x 11 cm ..................... Vert 

40 x 11 x 11 cm ..................... Parme 

50 x 11 x 11 cm ..................... Parme 

� Boîte 2 bûchette « VICTORIA » 
paquets de 25 sous film 

13 x 11 x 8 cm ................... Clémentine 

Téléphone : +33 10)2 54 90 30 30 - Fax : +33 10)2 54 90 30 60 - www.lhialat.cam 
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Pâte à Choux 
1 Tamiser la farine. Faire bouillir le lait avec l'eau, le sel. le sucre semoule et le beurre. 

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

L'appareil est prêt quand il se détache du récipient. 

3 Verser la pâte dans la cuve d'un batteur. 

A l'aide de la feuille, incorporer les oeufs petit à petit sans trop travailler la pâte. celle-ci doit faire un beau ruban, 

ni trop ferme, ni trop mou. 

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

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

Pâtissière Chocolat 
1 Mettre le lait à bouillir. 

2 Blanchir les jaunes d'oeufs avec le sucre, ajouter la poudre à crème et la farine. 

3 Mélanger puis délayer avec un peu de lait chaud. 

4 Remettre ce mélange dans la casserole et cuire 2 minutes à partir de l'ébullition. 

5 Ajouter la couverture fondue puis couvrir de film étirable. 

6 Réserver au frais. 

Dressage et Finition 
1 Garnir les éclairs de crème pâtissière détendue au 

batteur puis pocher des billes sur le dessus. 

Déposer une plaquette de chocolat. 
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Gamme 
Essentielle

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

Une gamme au service des artisans :

Des saveurs consensuelles : 

des viennoiseries PUR BEURRE, 
croustillantes et moelleuses à l’intérieur, 
au bon goût de beurre et à la mie jaune 
caractéristique

De beaux volumes

●  

●  
●  

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

Nouveautés by

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

SPECIAL
ARTISANS
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Les produits Tifon® assurent une 
hygiène parfaite dans tous les milieux 
professionnels même les plus exigeants. 

SANITIZER
®

ANTIBAC
®

MAIN FRESH 

NATUR'ECO 
GAMME ECOLABEL 

MP hygiene, fabricant de savons et de solutions 
pour l'hygiène des mains en milieu professionnel. 

+33(0)4 75 33 75 00
contact@mphygiene.com 1 www.mphygiene.com 

Ev'adis® 6utdcu:r 
intelligent systems t:--- -'71 �!!�Q! 

� MPHYGIENE 

Ev'odls. 

E,radis. 

VERSION MIDI ET MINI 

' 

AUTONOMIE - ÉCONOMIE - HYGIÈNE - SATISFACTION 

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

Fabricant français et responsable 

E.radis. 

Fabricant français et responsable 
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• Le Sablé Breton •

"Le Spécialiste du prêc à garnir depuis 1929'" 

Authentique & Gourmand 

pour des pâtisseries élégantes et modernes 

Un véritable Sablé Breton riche en beurre (23%) 

Une texture friable & fondante en bouche

un goût généreux & gourmand 

« Sublime les fruits frais 

et les garnitures gourmandes» 

Biscuits HAFNER - Avenue de Bellegarde - 42330 Saint-Galmier - France 

Tél : 04 77 54 02 03 - Fax : 04 77 52 76 76 

LA MADELEINE 

JU T U UR 

crou tillant t fondant 

2>% D1

oEVF'5 # PVR BEVRRE 22% # 4S-B 

La solution pour
des dessert originaux

Sur place ou à emporter. à l'unité, par lots, en sache� 
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A toute heure · pet·,t de·· · ,euner.dessert. goûter, petits creux •. 



l:gs établissements Michard vous invitent 
à découvrir les produits JVestlé <Professional®

___ LES FONDS ET FUMETS __ _ 

Base puissante et viandée 
pour des recettes de caractère 

Fonds Brun Lié Chef 
600 g pour 15 à 30 L 

__ LES JUS __ 

Recette riche en gôut 
11.8% de canard 

Jus de Canard 
600 o pour 10 à 20 L 

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

60 

100% d'ingrédients 
d'origine naturelle 

Fonds de Veau Naturel 
Brique de 1 L 

Base personnalisable 
pour vos sauces et pochages 

Fumet de Poisson Chef 
900 o pour 36 à 60 L 

Réalisé avec 1,6 kg d'os / L de Fonds 

_ LES BOUILLONS _ 

-- ,./ 
_..,,_,, 'w} 

IJliJj- 1•,i 

1,,. 

66, 

�,,..
-��

Idéal pour une recette 
légère et tendance ! 

Bouillon de Légumes 
1 kg pour 66 L 



Idées <ltecettes 
pour les Chefs ! 

RECETTES GASTRO Pour 10 
couverts 

({)os de bar de ligne rôti aux asperges, 
vinaigrette tiède au jus de viande et vinaigre de Chardonnay 

Ingrédients 
• Fonds de Veau Naturel* CHEF® 1 L • Basilic : 1/2 botte 
• Dos de bar avec peau . 10 pièces de 150 g • Pétale de tomate confite : 20 pièces 
• Asperge verte · 30 pièces • Oignon nouveau : 5 pièces 
• Asperge blanche : 20 pièces • Oignon rouge ciselé : 50g 
• Vinaigre de Chardonnay: 5cl 
• Échalote : 50g 

• Citron vert : 1 pièce 
• Beurre frais: 100g 

• Thym citron PM • Huile d'olive: 25cl 

Préparation 
Réserver les plus petites feuilles de basilic et concasser le reste. 
Tailler l'échalote en mirepoix et blondir avec un peu d'huile d'olive. Mouiller avec le Fonds de Veau Naturel* CHEF®, laisser cuire à 
frémissement et réduire d'1/3 environ. Ajouter le basilic concassé et laisser infuser quelques minutes. 
Passer au chinois étamine et réserver. 
Cuire à l'anglaise les asperges vertes et blanches en prenant soin de les garder légèrement croquantes. 
Tailler les pétales de tomates confites en brunoise. 
Ciseler les oignons nouveaux. 
Peler à vif le citron vert, prélever les suprêmes et les tailler en bru noise. 
Sauter à l'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 tiède, rectifier l'assaisonnement. 
Dans un cul de poule, mélanger l'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 l'ensemble des éléments sur les assiettes de service. 

*Ingrédients d'origine naturelle. 

RECETTES BISTROT� 

Jus de Canard au <Pamplemousse 
Ingrédients 
• Jus de Canard CHEF® 60g 
• Eau : 1/2 L 
• Échalote : 50g 
• Oignon ciselé : 20g 
• Huile d'olive: 2cl 

Préparation 
Faire infuser les sachets de thé dans 20 cl d'eau. 
Tailler les segments de pamplemousse en brunoise. 

• Cognac : 2,5cl 
• T hé noir : 1 sachet 
• Poivre long de Java : 3g
• Mignonette de poivre noir: 2g 
• Beurre frais: 25g 

1 
Pour environ
litre de Jus 

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 légère coloration. 
Déglacer avec le vinaigre puis mouiller avec le jus de canard chef réalisé selon le mode d'emploi. 
Cuire 12 minutes à frémissement. 
Passer au chinois étamine puis rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 

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

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

FACILE À UTILISER 

PRÊT À L'EMPLOI 

-

.J!I 
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ll t --

BEF 033063 

./ Nettoyant Cuisine Multi Pro lxSL 
./ Dégraissant Cuisine Graisses Tenaces lxSL 
./ Dégraissant-Désinfectant Cuisine N°AMM BTR0320 lxSL
./ Lotion Mains Désinfectante lxSOOml 
./ Pompe doseuse manuelle pour bidon de SL 3 pièces 
./ Bouteille doseuse 500ml Spray 3 pièces 
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Mix pour PAIN 

KIT avec sac 10 kg + 650g de 
graines décor + 40 sachets 

Plus qu'un pain, une révolution nutritionnelle. Pain à faible teneur 
en sucres, riche en protéines et en fibres. 

Longue fraîcheur. Emploi 100% 

ou 

KIT avec sac 10 kg Packaging 1 kg 
CiAMME + 40 sachets à pain pour revente et 

SANS GLUTEN fabrication 

Emploi 100% levure incluse 

QlùiMOETTE 
LA BAGUETTE 

QlùiMOA KIT avec 10 kg de mix emploi 50% 
+ semoule de blé pour décor aux bienfaits millénaires 

+ 100 sachets à baguette 

Documentations en téléchargement et vidéos sur 

www.rietmann.fr 

<:::,I) KITS D'AIDE À LA VENTE 
• • FOURNIS GRATUITEMENT 
• • AVEC TOUS NOS CONCEPTS 

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

Sans pétrin ni laminoir ! 
• Simple et rapide 
• Longue conservation 
• Excellente rentabilité 
• Marketing fourni au démarrage 

Uniquement en Packaging carton 1 kg pour revente et fabrication 

Recommande par 
Jackson 

RICHARDSON 

� KIT 
�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 à pain 

Un goût de fruit frais 

s1 intense et délicieux, 

c'est possible? 
Avec nos nouveaux semi-confits simples et rapides à travailler, 

retrouvez enfin la saveur unique de l'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 , ça surprend. 

Semi-confits orange & 
Produits lauréats du Trophée Europain Innovation 2016 
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zéro compromis, 
100% goût. 
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TENDANCES SNACKING 
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Goûtezàla 
BR€GllGD€f 

Beurre de [!JJ� 
Fabriqué à Quimper 

Beurre de Bretagne 
(motte de 10kg) 

Un produit régional à découvrir 
chez Michard 
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NOUVEAUTÉ PRODUIT 
SACHERIE 

NOUVELLE GAMME 
Sacs à pain tranché paraffinés 

NOUVELLE GAMME 
SACHERIE PAIN 
 Produit innovant
 Conservation optimale
 Pain frais et savoureux garanti
 Haute résistance
 1 Couleur par format
 4 Formats disponibles

Vert Bleu Marron Beige 

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

Sac Cabas Sac Sandwich à Fenêtre 
Kraft Brun Ingraissable  

Sac Sandwich      
Kraft Brun Ingraissable 

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

NOUVELLE GAMME 
SACHERIE SNACKING
 Gamme Snacking Kraft Brun
 Graphisme Tendance
 2 formats de sacs à sandwich:

Fenêtre et Tout papier
 1 format de sac cabas
 Haute résistance

NOUVELLE GAMME 
« Bon Appétit » 
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Préparation 

Pour la pâte à macarons 
Mixer au robot coupe, le sucre glace et la 
poudre d'amande. Mélanger à la feuille 
au batteur avec les blancs d'œufs et le 
colorant pour réaliser une pâte d'amande. 
Cuire le sucre et l'eau à ll8°C et verser 
sur les blancs montés pour réaliser une 
meringue italienne. 
Laisser tourner à vitesse moyenne jusqu'à 
ce que la meringue soit à 40°C. Incorporer 
progressivement et délicatement la 
meringue dans la pâte d'amande. 
Macaronner de façon à obtenir une masse 
souple et brillante. 
Dresser à la poche munie d'une douille 
unie (2) 12 mm des boules sur feuille de 
papier cuisson. 
Parsemer les coques de macarons de 
sucre au citron. 
Cuire sur plaque environ 12 minutes 
à 150°C au four ventilé ou sur plaques 
doublées à 170°C au four à sole. 

Ingrédients 

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

Pour la pâte à macarons 
• 300 g de sucre glace à la silice
• 300 g de poudre d'amande blanche
• 110 g de blancs d'œufs crus
• Quantité suffisante de colorant orange
• 300 g de sucre extra fin
• 75 g d'eau
• 110 g de blancs d'œufs

Pour le sucre au citron 
• 100 g de sucre extra fin
• 1 zeste de citron

Confiture d'agrumes: 
• 330 g de purée de kalamansi
• 750 g de purée d'orange amère
• 450 g de sucre Cristal
• 16 g de pectine NH

Pour le sucre au citron Recette réalisée 
Zester le citron sur le sucre, bien mélanger avec :
à l'aide d'un fouet puis laisser sécher sur 
une grille recouverte d'une feuille de 9-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!�====:,;;;�
papier cuisson pendant au moins 1 heure 
à l'air libre. 

Confiture d'agrumes 
Chauffer à 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 à ébullition 5 minutes 
de façon à réaliser une confiture. 
Refroidir. 

Une fois la confiture d'agrumes froide, la 
lisser à l'aide d'une spatule, puis garnir la 
moitié des coques de macarons à la poche 
à douille unie de 8 mm. Refermer avec les 
coques restantes. 
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N a t u r e l l e m e n t  b o n

Purées et Coulis de fruits naturels
Goût & Terroir

Au service des Chefs

La Fruitière du Val Evel - 10 Luzunin, 56500 Naizin France
Tél +33(0)2 97 27 40 96 - Fax +33 (0)2 97 27 42 64 - info@lafruitiere.com

www.lafruitiere.com

Gamme Surgelée Gamme Frais

L’esprit Frais HP

16 Purées &
10 Coulis-Sauces dessert

La 1ère gamme de purée et coulis de fruit (+2°C /+6°c,
dluo 8 mois), issue d’un process unique ultra-performant
de conditionnement à froid et de traitement par 
Haute Pression.

Un choix technologique innovant qui préserve les qualités
organoleptiques, nutritionnelles et de goût pour une
gamme naturelle au plus proche du fruit frais !

Je suis
la Framboise de Ronce

cultivée et cueillie à la main,
ici en Bretagne, sous le soleil

du Morbihan !

FRUITIERE_M1 brochure MICHARD2016_Mise en page 1  27/06/16  14:40  Page1
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Le choix de la gamme snacking kraft brun corres­
pond à une nouvelle tendance pour la «Vente à 
Emporter» destinée à une clientèle de restaura­
tion, de traiteurs, de boulangeries, etc ... 



Cuisson à la demande pour tous types 
de pains. Gain de temps et d'argent ! 
Simple d'ulisaon.Brevets exclusifs.

FOUR ORION
Le nouveau four à soles électrique

Le plus complet et polyvalent du marché 

Votre boulangerie clés en mains
www.boulpatbouk.com

Agencement et linéaires de vente
Une soluon adapté à votre budget

Fabricaon
Installaon

Four de cuisson
Snacking ultra rapide

Développez vos ventes 
en snacking chaud

Libérez vous des tâches répéves
Gagnez du temps

Développez vos marges

Vous produisez plus de 1000 
viennoiseries par semaine ?

Réduisez jusqu'à 4 fois
votre temps de main d'oeuvre

Le chocolat à votre portée…
Avec qualité et sans perdre de temps

Achat en ligne ou par correspondance

www.bongard.fr

www.euromat-reseau.com

www.evema.fr

www.atollspeed.eu

www.mono-france.com

www.rondo-online.com

www.savy-goiseau.com

www.1000mat.com

Des ouls pour augmenter votre rentabilité, votre producvité...

02 97 24 08 63 02 98 97 23 71 02 43 72 79 35 02 40 30 23 5302 96 63 32 32



2016 __ 

2017 

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

Enlèvement client 
du lundi au jeudi de 6h00 à 18h00 
et le vendredi de 6h00 à 17h00 

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

Ouverture du lundi au jeudi de 8h à 12h30 et de 13h30 à 18h. 
Le vendredi de 8h à 17h. 

ZAC Des vignes - Rue de la fouquerie- 72300 SOLESME 

Standard téléphonique du lundi au jeudi de 8h à 18h 
et le vendredi de 8h à 17h 

Enlèvement client du lundi au jeudi de 6h à 18h 
et le vendredi de 6h00 à 17h00 

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

www.michard.fr - contact@michard.fr 




