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DISPRODAL met a votre disposition son nouveau catalogue « Surgelés »
couvrant tous les univers des métiers gourmands
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Cette gamme évolue sans cesse, afin de vous apporter le meilleur de
chagque fabricant et de suivre (‘€volution des tendances de consommation.

Tous ces produits sont en stock swr notre entrepdt et livrables par
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notre propre flotte de camions.

Découvrez également nos autres catalogues thématiques auprés de

notre Force de Vente ou sur wiviv aisprodal tr L

»ifite

DISPRODAL, une équipe dynamigue au service des Créateurs de Gourmandises
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VIENNOISERIES CRUES

Code Désignation i~ ‘@' @ 8

12343 Croissant « Excellence » Artisal 27% B5g 168 g;]g zj:g
720168 Croissant Pur Beurre 27% doré Back Europ 10g 100 521‘3 ]f;g'f iE"
12645 Croissant AOC Charentes Poitou Back Europ 23% 10g 165 ;h;g ﬁ{;"'é'
120176 Croissant « Authentique » 24% Artisal Tog 180 ;"Bﬂg ]ﬁnnfg'
72643 Croissant AOP Charentes Poitou 23% « Black Label » Artisal g 0 el
72265  Croissant AOC Charentes Poitou 23% « Eclat du Terroir » Bridor ng : L L
12410 Croissant Saveur XL « Délices de la Tour » 23% Artisal Blg 150 - ;h;g ﬁglg
12102 Croissant Honoré Cru Beurre Fin 22% T0g 165 gggg ]g;_['::"
72114 Croissant « Secrets » 26% T5g 144 gg'g 1]?;,' iC"
12215 Croissant « Prestige » Pur Beurre 28% T5g 120 . ;'?g ]]Eé[r]"'g

UrDES ———

Croissants Co

Code Désignation ﬁ '@- @ g

1h45 15 min
28°C 165°C

12348 Croissant Courbé Sourire « Eclat du Terroir » Bridor 10g 165




VIENNOISERIES CRUES

Code Désignation > @ $ 8

12339 Pain au Chocolat « Excellence » Artisal 27% 75g 165 - S'B”g Zﬁ;"c”
720153 Painau Chocolat Pur Beurre 24% doré Back Europ Bz 150 o |t
12646 Pain au Chocolat AOC Charentes Poitou Back Europ 23% 80g 150 - g';gg 13[']'31'.‘
72080 Pain au Chocolat « Authentique » Artisal 24% 80g 150 : ;';"g 1;'0“'3
72652 Painau Chocolat AOP Charentes Poitou 23% « Black Label » Artisal Bz 150 : e | T
720120 Painau Chocolat AOC Charentes Poitou 23% « Eclat du Terroir » Bridor  80g 150 = |
12150 Pain au Chocolat Saveur XL « Délices de la Tour » 23% Artisal 90g 1o - ;h;g ﬁﬂnfg'
72103 Painau Chocolat Honoré 20% 80gr 150 ol i
12116 Pain au Chocolat « Secrets » 23% B 4 gg"g 12,;";”
12105 Pain au Chocolat « Prestige » Pur Beurre 25% 85¢ 120 ,;;.g ES"E

= A
olee
L7 W

sz\ ™ W / F: | | :
LOUronne. Q eUl|

f Couronne Feuilletée Nature Sucre

Avant cursson, dorer a 'veuf,

S00g 12 pitces

¥

3h5 2530 min
28°C 170°C




VIENNOISERIES CRUES

Pains aux Kaisins

Code Désignation W @ @ g

12870 Pain aux Raisins Beurre Fin Bridor

M5
120g 105 - S
720174 Pain aux Raisins « Eclat du Teroir » Bridor 130g 90 : gg'g 13,;]'&”

Code Désignation >4 @' @ ra

12840 Pain aux Raisins Brioché Pur Beurre




VIENNOISERIES CRUES

Chaussons

12010 Chausson aux Pommes Beurre Fin Doré Rayé 100g 54 I
12001 Chausson aux Pommes Doré Rayé Croustillance 120g 10 ih
12301 Chausson aux Pommes Morceaux Doré Rayé 140 40 30min iz[']" 5
72090 Chausson aux Pommes & Framboises Doré Rayé 100g 54 1h ig[;"'g




VIENNOISERIES CRUES

Code Désignation @ '@- @ 8

72685 Mini Croissant Beurre 28% « Délices de la Tour » Artisal 25 280 = ;h;g ]?%'D"'E
1201 Mini Croissant Pur Beurre 24% Back Europ 25 200 ;'gg 1125;" 2
12686 Mini Pain au Chocolat Beurre 23% « Délices de la Tour » Artisal 30g 190 . ;'sg ‘291[':'":”
12095 Mini Pain au Chocolat Pur Beurre 21% Back Europ 30g 200 : ;';"g 1{‘;;"5'
12681 Mini Pain aux Raisins Beurre 23% « Délices de la Tour » Artisal 30g 150 ;'Eg Eg"g
72368 Mini Pain aux Raisins Pur Beurre Back Europ 30g 1 ;g‘g ':B;"'E"
12230 Mini Chausson aux Pommes Doré Rayé 40 150 Th ]2503“3
12126 Mini Chausson aux Pommes D/Rayé AOC Charentes Poitou «Bridor» 40g 255 Th ]2?]8"8
Ossortiment Mni Viennoiseries -

Code Désignation W ‘@ @ "ég'

12968 Assortiment Mini Viennoiseries au Beurre AOP Charentes Poitou - (4 sortes / mini pack de 120 pléces)
o : 1hao 14 min
- Mini Croissant 20g 46 28°C 15°c
o ; 1h3o 14 min
- Mini Pain au Chocolat 28¢ 36 28°0 15ee
e e 1hio 14 min
= Mini Pain aux Raisins 30g 2 28°C 175°C
? 17 min
- Chaussons aux Pommes 10g 2 45 min

200°C




VIENNOISERIES CRUES

=,

Croissant Abricot Beurre Fin Bridor
Y P o= we g =
4 pitces Zh

/7145 Briochette au levain
E W
. o 90g 100pikces Momn 00 1Smin
! Avant cuisson, dorer a 'oeuf.

28°C 180°C
Aprés cuisson, saupoudrer le milieu du croissant de sucre

451 Triangle aux Amandes BF Bridor

N5g

glace et napper les abricots au nappage a chaud.

2045 10 min
a0 30 pikces 1Zh i :
¢ ’ 2C 10T
A la sortie du four, napper le triangle, parsemer d'aman-
des effilées grillées et saupoudrer de sucre glace
Ressuage sur grille.
Ressuage sur grille.

Avant cuisson, dorer a Poeuf et décorer si besoln (sucre,
pralines...}

/701157 Brioche Suisse Chocolat Doré

/71111 Chocobar
E WU O sE WU O xH
120 ¢ 65 pitces - 21-?;3 :;E‘IE 120 g 10 pikces - 2?“‘6 lggﬂg
! Dorer 4 Foeuf avant cuisson.

; A 20 min
120 g 10 pigces 30 min 20°0




VIENNOISERIES PAC

JZ2(17(]. Bichon (Chausson au Citron)
——y L ﬁ:\ ol
%*f‘ 1~ : 3 i
~ i
. , 16 min " 30 min 25 min
80g 40 pieces 30 min - e 120g 40 pieces o - 200°C

’!]mo'r a 'oeuf puis saupoudrer de sucre cristal avant
cuisson,

_______ === B W, o
T ¥ =B =

’ 15-20 min " 22 min

G5¢ 100 pitces 2 T gm0 250C 150g 40 pigces - = 200°C

! Déja placée dans une coupelle circulaire en aluminium ’ Saupoudrer de sucre glace aprés cuisson




VIENNOISERIES PAC

Code Désignation W '@' @ B

720181 Croissant AOP Charentes Poitou 23% « Eclat du Terroir » Bridor 80g 60 30 min - 13{';33'
12155 Croissant Courbé Beurre Fin 23% « Eclat du Terroir » Birdor 10g 10 30 min - ]i%;"[?

Code  Désignation w T 9 X

720180 Pain au Chocolat AOP Charentes Poitou 21% « Eclat du Terroir » Bridor ~ 80g 80 30 min . 18 min




VIENNOISERIES PAC

Code Désignation ﬁ '@ @ B’

12034 Croissant de Campagne (mi sombre et riche en graines) 70 0 60 min - Wanin

Code Désignation N~ @ @ 8

72080 Extravagant 3 Chocolats Beurre Fin
2barreschocolat aulait, 1harre chocolat blanc et pépites de chocolat nair

Code Désignation ﬁ @' $ B

72807 Pain au Chocolat et Noisettes 120g 60 15 min : 25 min

Code Designation W @ @ B‘ [E

12024 Maxi Finger Praliné Beurre Fin 90g 60 3045 min 3 kol




VIENNOISERIES PAC

WL T T
Mni Viennoiseries

.”

Code Désignation i @' ® e i
12123 Mini Croissant Lunch Bridor AOP Charentes Poitou 23% 30g 210 15 min ; ‘]35;"[‘;
12018 Mini Croissant Lunch « Lenétre » AOP Charentes Poitou 23% 30g i 30 min . 1;6",';'
1211 Mini Pain au Chocolat Lunch Bridor AOP Charentes Poitou 20% 328 240 15 min - ‘f?{;"';'
720119 Mini Pain au Chocolat Lunch « Lendtre » AOP Charentes Poitou 19.8% 35 10 30min : e
12124 Mini Pain aux Raisins Lunch Bridor AOP Charentes Poitou 23% B 250 - R
12311 Mini Pain aux Raisins Lunch « Lendtre » AOP Charentes Poitou 30% 30g 10 Ih . 119;{;".;'

/717 Mini Torsade Chocolat Bridor
e A L
w O P o
W min

g 100 pigees 20 min - 175C 28g 100 pieees 20 min

! Dorera I'oeuf avant cuisson ? Dorer 4 I'oeut avant cuisson
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12791 Crépes Froment Neutres @ 27 cm
17781 Crépes Froment Sucrées @ 27 cm

w T § 5 B w T P E

120730 Gaufres Bruxelloises

: 3 min
10 50 pikces 1 - 85 24 pitces =
2 f 2 | 200°C
Laisser décongeler la pile 1h a T°C ambiante. Four Traditionnel: Prechauffer le four & 200°C
Placez une noix de beurre dans une poéle et étalez la pendant 15 min. Disposer les gaufres sur la plagque et
CTEPE. réchauffer pendant 3 min
Garnissez avec les ingrédients de votre choix et repliez la Grille Pain: Réchaufter les gaufres pendant +/- 3 min.

Gaufrier: Disposer les gaufres pendant = 3 min a 240"

[7471). Sablé Nantais

J3605. Palmier

- i ; 17 min i g 30 min 15 min
N0g 50 pigces 90g  SSpikees  Smin E peens 855 56 pigces s - 180°C
’ Mettre a méme la plague afin d'avoir un dorage et un ’Avanc cuisson, dorer a 'oeuf.

développement parfait.
Retourner les palmiers 8 mi-cuisson.,




17177 Madeleine fourrée confiture Fraise

72193 Financier tout au beurre

60 g 10 pigces

17166 Madeleine 23/22 Pur Beurre

he 10 pieces

& min

64 pigces - - GG g

190°C

12304, Canelé Bordelais Cuit (60gr x 75)
17731. Canelé « Bouché » Bordelais Cuit

o T P =B

5h 10 min
0440 . 205°0

e 80 pigces

Aprés décongélation, laisser 10 minutes minimum 3
température ambiante, ou réchautfer au four traditionnel
sans décongélation prealable entre 5 et 10 minutes a 220 °C.

171773 Madeleine fourrée Choc/Noisette 12175, Madeleine intensément Chocolat
o P wta == = <5 & t. =
% = = w U 9 = O
B4 pitces - - lﬁggjg bg B4 pigres - - I[;EHE‘

12016. Bugnes Natures Artisanales

— S
(;; l 3 <7
g

kg 1 cartan -




Les Minis

17197 Petite Madeleine Pur Beurre

4 min 30
190°C

1Bg 140 pitces -

12117 Chouquette sucrée @ 45 mm

w T ¢ E
36 - 44 min
e

25 136 pikces




12794, Beignet Nature 12315, Beignet Chocolat

w T w U
Shg B0 pitces 42.,hn 5g A0 pieces ;”L
Astuce
Saupoudrer ce stere dace
o ce sucre semoue
R P
4 j 2
123073 Beignet Pomme 12316 Beignet Framboise
N \]‘_ :_]Lf ff :a’; — ‘T‘i l,, "i%)
15¢ 40 pitces ;HE T5g 40 pitces :1;:




170013, Beignet Mascotte Foraine 17393 Maxi Beignet Pomme

1h30

130 ¢ 30 pitces 130 ¢ 24 pigces 420°C

gh
034t

1200073 Beignet Mascotte Choc Rectangulaire 17850 Beignet Mascotte Long Nature
— SV 2 A e L3 AP
w % w 7P

1h30 i

05g 40 pigces a 20°C g 30 pidces i o

17857 . Beignet Mascotte Chocolat & Noisette 12851 Beignet Mascotte Long Pomme 17854 . Beignet Mascotte Long Framboise
— <23 B — - = <203 D
w U P w % w @

130g 30 pigces ;.,'E 130g 30 pitces :,t: 130g 30 pigces ;JE




GOUTER

Mini Beignels

12340 Mini Beignet Nature 17077 Mini Beignet Chocolat Blanc

w T P *® T @

g 175 pikces 1h g 175 pikces ] 2hg 115 pieces 1h

120772 . Mini Beignet Passion 120004 Mini Beignet Pomme 17118 Mini Beignet Fruits Rouges
: — e i 7 — oo e [ N
T @ w T w 7@

2he 175 pikces h 2hg 175 pitces 1h 25g 175 pikces 1h

120023 . Mini Beignet fourré Spéculoos 12115. Mini Beignet Caramel

w* T % ® T G

pLT 10 pikces Th hg 175 pikces 1h
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Cookies Crus

Cookies Cuits

Donuts & Doony's

Muffins
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PRODUITS AMERICAINS

120194. Cookie Chocolat Blanc & Framboise 12018. Cookie Choc Blanc & Framboise CSM 120195. Cookie aux Pépites 2 Chocolats

* U M * U B " U B

12 min . 12 16 min " 12 min
80°C a0g 96 pieces 156 160°C. Bllg a0 pieces woC

80 g 90 pikces

120254, Cookie Cacao & Pépites 3 Chocolats 720550. Cookie Double Chocolat CSM
w U B

5 12 min T 12 min , 12 - 16 min
LY
80g  90pitces oo B0g  S0pisees  o0en B0g  96pitces o onep




PRODUITS AMERICAINS

Cookies Cuits

12017, Cookie Fourré Nutella 120265 Cookie Pépit Choc Lait 720260. Cookie Cacao & Pépit
—— \gﬁl‘ ¥ I ~\. . — {_L;\'i":}:}r { \,' —_— ‘ﬁu\‘;” i \I
w O % w U & w U F
Mg A8 pitces " Lh“c 50 g 54 pigces 2h 50g 54 pikces 2h

12451 Cookie Vanille & Pépites de Chocolat

16 ¢ 30 pitces Zh T6g 30 pieces Zh T6g 30 pigces 2h

120255 Cookie Méga Pépites Chocolatau Lait ~ 720071. Cookie Double Chocolat 720051. Cookie Chocolat Blanc

w T & W U w T @

03g 36 pigces Zh 03¢ 36 pigces 2h 03g 36 pieces 2h




PRODUITS AMERICAINS

Donuts

120156. Donut Milka 121030. Donut Fourré Milka

G5 48 pitces 30 min Bhg 48 pikces 90 min

720067. Donut Kit Kat

big A8 pitces 90 min g J6pikces 30 min

722710, Donut Oreo

hlg A8 pieces B0 min 13e 48 pitces 90 min




PRODUITS AMERICAINS

= Un glocage cacao

23% de
- ate a tartiner
llne pate P
moelleuse T

S ﬁ‘\i:'-r"' i =




PRODUITS AMERICAINS

120151. Big Dots Sucré 72188, Donut Nature
——— LV 3 by E— S % A
w P w P

Bhg 48 pieces 15- 20 min 45 g 12 pitees 60 min

120256. Donuts Sucré « Dots » Sucré 12122. Doony's Assortis
ey WL it LY o
w D w P

LE 36 pitces 15- 20 min 55¢ B0 pitces 30 - 60 min

!Udmllt‘. Chocolat, Banane, Fraise et Vanllle décoré avec
des vermicelles




PRODUITS AMERICAINS

12358. Doony's Vanille 12359. Doony’s Chocolat

h8 g 36 pieces  30-60 min 55 ¢ 36 pieces  30-60 min

720551, Donut fourré Chocolat 120251. Donut fourré Chocolat Intense
——— L I'_°§I P — -{__';'k"_' 2 : ™

w 7P w U &

5g 48 pieces 30 min I5g 24 pitces  20- 25 min

120554. Donut fourré Caramel 120963. Donut fourré caramel décors blanc

w T P * U 9

Bhg 48 pieces 90 min t8 g 48 pieces 60 min




PRODUITS AMERICAINS

12161. Donut Coeur

Gl g 48 pitces B0 min g 48 pitces 90 min
- e
TR,
T ‘?'i;. » Q;‘*
Ya P : J - =
7y -’..‘ f”ﬁl‘ St
ORI T
f e { .~O ;
- 'i " ¢ v f. ‘ | 4
- ? 1.'.
L ] 8 L] > -
s ® w ' .
L I 4 !" Y ; s
RSP = v
120309. Donut fagon Cheesecake Framboise ~ 720310. Donut fagon Chocolate Cake 120311. Donut fagon Créme Brilée

= T ¥ * T ¥ * T ¥

B9g 48 pitces 90 min 6dg 48 pieces 90 min Big 48 pieces 90 min

H
./
-
720317. Mini Donut Strawberry 720318. Mini Donut Vanille Créme
= P ( i \. ——— \'{,:,;E;:J'y ™
w 7@ w T P
rLE 135 pitces Ih L 135 pitces 3h Mg 135 pikces 3h




PRODUITS AMERICAINS

MUTTINS

120303. Muffin Oréo

w T P

P 10 &
Mg 16 pigces 90 min

720072. Muffin Fraise Tagada Haribo

Mg 20 pikces 2h

121031, Muffin Fourré Milka

w %
04

N0g 36 pikees 120 min

72079. Muffin Chamallow Haribo

90 g 20 pitees 2h




72930. Muffin Tulipe Vanille & Pépite Chocolat

12931. Muffin Tulipe Double Chocolat

10og 32 pigces Zh

\

12745. Muffin Double Chocolat CSM

nog 36 pieces 2h

302

Ns5g 36 pigces 120 min

720325. Muffin Tulipe Triple Chocolat

12759. Muffin Pomme Cannelle

B 24 pikces Zh

100 g 32 pikces Zh

720320. Muffin Myrtille / Crumble

w 7P

126 ¢ 24 pikces

0
120 min




PRODUITS AMERICAINS

12354 Muffin Citron 12353. Muffin Citron & Framboise
120 24pitces 60 min n2g 36 pitces  30-60 min

120235, Muffin Myrtille 72215, Muffin Fruits du Jardin
— > gi —— L3 4>
w @ w %
00g 36 pitces ]2?][:;“ 126g 24 pikees 30 min

120834. Muffin Premium fourré Caramel Salé 120302 . Muffin Premium Citron fagon Cheese-cake

w @ w T P

1B0g 24 pieces 120 min 130eg  24pieces 120 min




PRODUITS AMERICAINS

BIG Muttins

120285. Big Muffin Double Chocolat

> T P

132g A8 pikces 2h

120280. Big Muffin Pépites de Chocolat 120290. Big Muffin Myrtille
e \:_I;:n i - -':'-}: = -g‘_'v\!t‘;y I" ?_Z)I
w P w T @

132¢ A8 pikces 2h 192g 48 pitces 2h




PRODUITS AMERICAINS

La gamme Milka® pour toutes les occasions

Muffins et Donuts

37



PRODUITS AMERICAINS

Pate o MUtTins

Astuce

Pour varier a taike, les gouts et ks coueurs,
Jower sur. b type de mouk, ks fourraes,
laromatisation e pites,
les toppres ( péptes de chocoldt, crumbe, swere décor, efc . ..)

120270. Pate & Muffins Double Chocolat

* Y P E

24h 30 - 35min
034°C 160°C

2000 ¢ 1hac

Brownie

12304. Brownies Cuit Promocook 30 parts

2h
0a8C

’ Utiliser le brownie en base de gateau et le personnaliser
avee Wiktiks

vec d'autres ingrédients

2500¢ 1 pikce




PRODUITS AMERICAINS

Gdateau el Cheese-Cake —

7120485. Gateau Amandes et Daim 120489. Gateau Amandes Caramel Noisette
= f g f —— S W 2
w P % T ©

12 parts

12 parts 1.2kg 1 pikce 43%

3h
LY

Thg 1 pigce
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PATISSERIES INDIVIDUELLES

Les Eclairs

12455, Eclairs Maxi Chocolat 12180. Eclairs Maxi Vanille 12308, Eclairs Maxi Café
w T @ % T 9 > T P
6h 6h Bh

10 g 14 pitces ’e o g 14 pitces e 1 g 14 pitces

LY

12986. Eclairs Maxi Framboise 120065 Eclairs Caramel Beurre Salé 12119. Eclairs Pistache

* T @ *® T @ w T @
] Gh

nog 14 pitces

i i b h
neg 4 pitces e e 4 pikces e ¥ e

12375. Eclairs Fondants Chocolat 12000. Eclairs Fondants Vanille 120752. Eclairs Mangue / Passion
— & AN — YLz A5 — 3 A

w @ w U w @
B0g  BOpieces :“[': B0g 50 pikees f:; nog 14 pigces 451{':




PATISSERIES INDIVIDUELLES

Les Classiques

12100. Religieuse au Chocolat 120378 Religieuse Vanille 12302, Religieuse au Café
— 2 4D — L2l I —— LMo g
w 7P w P w 7P
100g 13 pitces T,gu 120 g 14 pigces :E, 100g 13 pikces #:,gﬁ

120208. Paris Brest 120446. Eclairs fagon St Honoré

w R w TR

158 12 pikces

. 4h
85¢ 40 pieces e

3h
LAY

120031. Tropézienne Individuelle 1200721. Millefeuille Individuel
— 2 An — L A
w P w T

g 12 pigces :g SF?;\;E; 120 g 36 pigces :t.




PATISSERIES INDIVIDUELLES

Les Tarlelelles

12379. Tartelette Framboise

Ko ) n [EE=)
1™y %1
e P J

20 min Servir ) 4h 5min . 4h
- 180°C tisde 130 g 21 pikces re 180°C nog 30 pitces ¥

120 g 18 pitces

Démouler le produit encore surgelé et le mettre dans un

four chaud, laisser reposer 1 heure
Poszibilité de servir aprés décongélation

12334 Tartelette Framboise Mering. @ 100 mm

12995, Tartelette Citron Mering. @ 100 mm
ey g AR — ;I_;:}'_'_',j!. N :-‘—".-_' =
> U P B w U P B
: 17 min Servir i h 8 min i 4h 8 min
Mg pikees - W% reae 1B0g  Wpikees e jente g MeikeEs 940 g0c
Démouler le produit encore surgelé et le mettre dans un
four chaud, laisser reposer 1 heure,
Possibilité de servir aprés décongélation

Demouler le produit encore surgelé et le mettre dans un

four chaud, laisser reposer 1 heure,
Possibilité de servir aprés décongélation

129726 Tartelette Crumble Fruits Rouges

e SV I" :\ [Sa—cw
w U P BE
G 2h 10 min Servir

nog 18 pigces rC e tiade

—— L3 AT —— N ==
w T ¢ w TP E
. 2h 10 min Servir

18 picces  yeq M°C tisde

ng

N dh
8lg 40 pikces e




PATISSERIES INDIVIDUELLES

Les Délces

\ 2h
10 15 pikces o
2 #C
Biscuit chocolat recouvert d'un croustillant noisette et
d'une mousse au chocolat,
Finition velours chocolat,

7120012. Mousse au Chocolat Noir
w* U @

B0g 15 pigces

1
LAY

40 sec
850 watts

720735 Coulant Gourmand Choc / Caramel

45 sec

100g 21 pikces 800 watts

& m ap e

720057. Trendy Cup Citron

e

80g 15 pigces ;




PATISSERIES INDIVIDUELLES

Les Minis

12165. Mini Baba Pur Beurre Imbibé

— \'ﬁh_\y PR
By M0pisces L Avec Wy B0pieces - LS

0 caissefte 850 watts

A finir avec une pointe de créme patissiére ou chantilly
et un morceau de fruit

W0g  pibces 3n  Servir

Frais




PATISSERIES

Les Demi Cadres

Lo demi-todne a3 8.aimwc de 3.3x9) les 8_{5.*1_0.1.04 OUA 5

720115. Demi Cadre Croquant 3 Chocolats 720306. Demi Cadre Citron de Sicile

w T § * T @

E dh i 4h
1.9 kg 1 pikce e 2,26 kg 1pigce o

Un biscuit dacquoise citron, d'un crogquant chocolat blanc,
d'une créme citron au jus de citron de Sicile et d'un biscuit
amande. Une mousse mascarpone au jus de citron de Sicile
Finition nappage citron et zestes de citron,

Un biscuit cacao, un croguant chocolat, une mousse chocolat
= chocalat blanc
mat au chocolat noir et traits de chocolat

nair, une r
Finition glagage
blanc




PATISSERIES

Entremels

120024 . Demi Cadre Chocolat 12314 . Demi Cadre Macaron Framboise
S22 7 & = < @
w P w T P

2kg 1 pigce :g 2kg 1 piece :g

120191. Bande Croquant Chocolat

w T P
ah
e

00 g 1 pidce

Gateav, Tartes et Hans ——

12392. Moelleux Chocolat

Tkg 4 pitces

4h :
e 600 g B pitces




PATISSERIES

120061. Tarte aux Pommes Pur Beurre 120188. Tarte Tatin

W U 9 B w7 P
25-30 min

. 15-20 min .
950 g § pieres 180°C 14 kg 1 pitce e

120056. Tarte aux Pommes fagon Normande 720022 Tarte Citron Meringué PB @27cm

% < D ¢ w @
Bh 8 min

ou
i 12h Bh v
12 parts 1picce 157C 18375 The vitce 244°C 180°C




PATISSERIES

12183. Flan & I'Ancienne @ 18cm

w 0 P 0
BOD g

3
4 pitce

1h30
180°C

Refroidissement 2h30 a T°C amblante puis demouler le
flan avant de le placer 3h au réfrigérateur a 0-4°C

12030. Flan Nature Cru @ 27 cm
= <2 &gy =
S =

2000 kg 7 pitces B0 s

200°C

72099. Maxi Flanc Chocolat @ 27cm
2000 kg

% T D |

=
1 pikces




LES PAINS A SANDWICH

Les Classiques 52
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PAINS SANDWICHS

/114 Baguettine Sandwich Nature SR—
s ‘%-_:‘k:;;, ﬁ\l [- - -‘ — — vé___‘)":_'). % b
w U % B - < @
12 min _ .
2N0°C W0g 6O pitces 1h 4 min

Mg 50 pieces

Chapatta « Croustillance »

|

10 min

W0g  25pieces 30 min 290°0

Panini Nature

A min

120g 60 pigces 2h




SANDWICHS

50 g 96 picces 30 min 120 g 10 pitces B0 min

. Tortillas Wrap Nature @ 30 cm

 — -.‘1;‘5) \JI
* [ J 4.
L

Mg 90 pitces  d4a5h




15¢

48 pikces  20-25 min

PAINS SANDWICHS

[

1 min
220°C

Bagels Fromage & Piment

w 7§ B

; L 1 min
15 ¢ 48 pitces  20-25 min 920°C

Conseil:

Tradionnnellement, le bagel est servi avec du cream cheese (Philadelphia).

A servir tiede , passez le bagel quelques minutes au toaster selon le degré de cuisson souhaité.

English Muffin

T

Astuce:

L" « English Muffin » traditionnel est un délicieux petit pain rond prét a étre déguster pour:
- le petit déjeuner (beurrer les 2 faces et tartiner avec de la confiture ou de la compote)

- en sandwich (garnir d’'un ceuf au plat, de jambon et de cheddor)

- le goiiter (tartiner de péte chocolatée ou de confiture)

Trés focile @ mettre en ceuvre (un toaster suffit), ce petit pain rond moelleux se préte
gutant au sucré qu’au salé.




PAINS SANDWICHS

Recette:
- Pain Homburger au sésame

- Fromage frois d tartiner (Tost'0 Chévre)
- Crunchy Chicken Burger
- Salade

Pain Hamburger Sésame

Blg 24 pitces

|17 Pain Burger Pavot / Sarrasin ' Pain Burger Gourmet Rustique
e [ i ™ . b
~7T &)
w U ¢ w 7P
B5g¢  30pikces 30 min 100g 40 pikees 90 min 5]-3512.['-]”

Potato Burger @ 10 cm /111 Mini Pain Burger @ 6¢cm
= <O N — %I\
w e‘%f W g P

Bhg 60 pitces B0 min 2y 180 pigces 30 min




RECETTES

€

St { I
Langlish Mulfin, Crunchy Chiek'n, Crispy Bacon,

\
Chedday, Fiomage Philadelphia ‘\ _ /,

LE BURGER
FISH & CHIPS

UN PAIN BURGER
mé d'un
savoureux mélange
de graines

TOASTINETTE
DE CHEDDAR fondue

-




| Baguette Précuite 58 cm /1 Baguette Precuite sur Sole

w R E w TP

13 min 14 min . 10 min 10 min
270 200°C 280p 25 pikces 90 180

! Préchauffer a 220°C ’ Prechauffer a 220°C

2B0g 33 pikces

| Baguette Baston précuite 53 cm /7011 Baguette Viennoise 54 cm
— Y ) = I ~\ 7
= < gPp = W 7 P Ex
w U v B8 w 0 B =
5 20 min 16 min : : 90 min 15 min
J0g 24 pikces 2°0 200°C 290g 52 pikces 30 min pYE 190°C

! Dorer a 'oeuf et couper tous les 2 cm en diagonale

| Péréne Campagne J21701 Péréne Multi Céréales
s M g =) — ' A =]
w P w @B
20 min 23 min 20 min 23 min

450 25 pitces 450 g 30 pitces

220 200°0

’5':E:hduliera 220°C ’I”:ethaufferu 220°C

22°C 200°C




Pour répondre & une demande croissante, nous avons sélectionné pour vous de nouvelles
specialités gourmandes sans gluten.
Les pavés Nature et Graines sont livrés pré-emballés. Il suffit de les décongeler avant
de les mettre en rayon.
Leur texture ultra meelleuse et leur grande gualité gustative, en font un de nos best sellers |

Nos produits sans gluten respectent scrupuleusement la réglementation en vigueur.

350 g 8 pigces Ih 350p 8 pibces ah

117 Pain cuit Sans Gluten

W 7

dhp 50 pitces

8-10 min
160°C




7 Pain Losange Nature Précuit

10min  Préchaufter

55g 100 pigces 220°C 220°0

111 Mini Péréne Campagne Précuit

P P [E
o o

10 g 100 pikces

Bmin  Préchaufter
200°C 20t

Pain Finedor Le Nétre Précuit s/sole

w 7 P =
Emin  Préchauffer

159 50 pigees 210°C 220°C

Pain Losange Céréales Précuit

10 min Préchautfer

55g 100 pitces 220°C 200

w X P

40g 200 pitces 10 min Imin Preaaig

200°C 220°0

Bretzel Salé cru
e > éi‘

00g B0 pieces
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SNACKING SALE

Croque-monsieur

12390. Croque-Monsieur

I 15-20min Mg 24 pitces

220g M pikees 054°C 180°C

Demi-Baguelle et Feuiletés

12023 Feuilleté Chévre & Epinards

17331, Baguette Fromage / Chévre
= N3 | ‘:I .—; — '__Q_n'}:év ( "\} e
w % B w % E
. 20 min " 30 min  25- 30 min
Mg 18 pikces - 180°C 150 g 20 pigces 044 200°C

? Rayer les produits aprés les avoir dorés deux fois,



SNACKING SALE

/7110. Feuilleté Fromage Petit Modéle

30 min  25- 30 min

Mg  40pikces 034°C 200°C

? Dorer a I'ceuf, rayer et piquer avant cuisson.

17070 Feuilleté Viande GM

= — ‘ﬁ_“_\\'f_"f' @“}
w J-

30 min 25 30 min
0as4c 200°C

200 50 pitces

’ Rayer les produits aprés les avoir dores deux fois

Feuiletés Crus

17160 Feuilleté au Comté Grand Modéle

30 min - 25 - 30 min
DadC 200°C

200g 50 pikces

’ Rayer les produits aprés les avoir dorés deux fois, puis
parsemer de comté rapé en fin de cuisson.

12110 Feuilleté Hot Dog

30 min  25- 30 min
Dadc 200°C

150 ¢ 35 pikces

! Dorer a 'ceuf, rayer et piguer avant cuisson




SNACKING SALE

Quiches et Tartes Individuelles ——

12377 Quiche Lorraine Crue 120154, Quiche Jambon & Fromage

* T P& w U P

A0 min  Préchauffer " , . 5. Tmin

200 g 20 pikces 1B0°C 200°C 150g 18 pigces B0 390 min 200°C

17375 Tarte aux Poireaux

~ L b

200g 24 pikces

20min prechautfer
180°C a 180°C
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BASES A GARNIR

Pains de Me

16674. Plague Pain de Mie Nature 12670. Plaque Pain de Mie Noir
p——y \'-.__:_..‘r:-:}f A3 — »::::___"-’i___;r g
| ) %
w \I’ % 40 % 30 em w \f a 40 % 30 cm
12h Ep. 8 mm 12h Ep. 8 mm

250g 20 pieces s 250 ¢ 10 pitce e

12672. Plague Pain de Mie 6 Céréales 12346. Plaque Pain de Mie Campagne
syt Eg I'.' ;: gy q.'-‘}'.:} I%;‘
(Hl‘/ W @% 40 % 30 em w A 40«30 cm
12h Ep. 9 mm 120 Ep. 9 mm
250 g 10 pigces 5 250 g 10 pikce

e

126171. Plaque Pain de Mie Tomate

(yzf) Tfj’ éi/ 40 x 30 em

12h Ep. 9 mm
LEH

250 g 10 pikces




BASES A GARNIR

Disques Feuiletés ——

¢ B
72448 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 140 mm 55 ¢ 160 53?';";" gg{',"'g
12459 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 160 mm 55g 130 Egg'lg“ %% {']"j”
12448 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 220 mm g 20 B%[”é" %E}{TIS
72449 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 240 mm 150 0 ﬁgg']g" g?]{;"'[';
712445 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 290 mm 260 18 532']1::" ig;‘g
12447 Disque Feuilleté Beurre Non Piqué @ 320 mm 30g 18 ﬁgzlpé" g[[]] E;"[".‘
.

;‘f"
12280. Plaque Feuilletée Beurre 72270, Pate Feuilletée Bloc
— e A ——— \'{___:!T);';
il %« LY
w Sion w -
; 10 min Ep. 2,8 mm ; s B0 min Ep. 2,5 mm
Mg 14 pieces 9220 2kg Tpigces 1,25 kg 1pigce 29°C
g . ¥
.“"‘--__
720006. Boule de Pizza 72330. Plaque Pizza 59 x 39 cm
= iz 45y == — . . N ==
w 7 P B w v P BE
: ; 24h 3 min ; 30 min 10 - 15min
290g 20 pikces 200 50 pikces re 350°C 1250 g 10 pikces 0347 165°C




BASES A GARNIR

12444 | Mini Tartelette Salée @ 45 mm | 8p | 176

12559 Mini Tartelette Salée @ 60 mm 15g 225

12372 Tartelette Salée Bord Haut @ 95 mm 0g 30

712310 | Tartelette Salée @ 110 mm 50g 2 y

12803 Fond Quiche Martine @ 120 mm g 56— '

12333 Tartelette Salée @ 138 mm g 2 N -t
120817 Fonds Tarte Salée @ 270mm H 40 mm 350 g 10 -

12121. Tarte Salée Bord Haut @ 270 mm 390 8

Fonds Sables

Fonds Tartes Sablées @ 110 mm Mg
12389 Fonds Tartes Sablées @ 180 mm 180 g
12391 Fonds Tartes Sablées @ 220 mm 200 g

12398 Fonds Tartes Sablées @ 280 mm 360 g 16 —




BASES A GARNIR

Fonds Sucrés

e

12443 Mini Tartelette Sucrée @ 45 mm By 176

12248 Mini Tartelette Sucrée @ 60 mm 158 225

72310 Tartelette Sucrée @ 85 mm 30g 12 4 7

72245 | Tartelette Sucrée @ 95 mm wg | n (

72240 | Tartelette Sucrée @ 110 mm g | % ‘\ '
720002 | Tarte Sucrée @220 mm 260 7 x‘w—»_-_-:_/’/

12320 Tarte Sucrée @ 270 mm 320 ¢ 8

12186. Fonds Tartelettes Vanille Beurre AOP 126549 Fonds Sucrés Stick Cacao

w w U B

@ 80mm x 19 mm

15 min 15 min

g 45 pieces g 70 pigces 1700 32g 10 pigces e




BASES A GARNIR

— Fond Sueré Carré / Reclangulaire

12232 Fond Camé Sucré Beurre 7 x 7 cm 3:5g 95 . E {T'E'
72311 Fond Carré Sucré Beurre 21,5x 21,5¢cm 20g 8 g[; T'E sigg.‘gi“
72091 Fond Rectangulaire Sucré Beurre 14,3 x 4,8 cm 4 69 81;;,?"

Choux a Garnir

72096 Mini Choux Pur Beurre @ 4,5 cm 36 g 550 g[l :"E
72094 Mini Choux Pur Beurre @ 5,4 cm 62y 320 gg ';"E
72680 Choux Coque Pur Beurre @ 8 cm g 1o 3{1 T'E
72092 Choux Grand Modéle @ 8,6 cm Bg 80 gg ';"E
74002 Paris Brest @ Gamir Pur Beurre @ 22cm g 12 " a”«lu:

Eclairs a Garmir

721 Eclair Lunch Pur Beurre 8 cm 19g 100 3{1’:';
12682 Eclair Coque Pur Beurre 13 cm e 200 gg T'E
120020 Eclair Coque Pur Beurre 16 cm 1bg 1o gi‘:'g
72089 Eclair Géant Pur Beurre 16,5 cm 165 10 gua T'E
72162 | Eclair Coque Crumble 16 cm we | s | o




Tarte
Croquante
Citron Fraise

Recette pour 8 tartes de 22 em © —
_.—-'_'_._’-’.-.-r._

rrate sucree
500¢g Beurre Mettre le beurre en pommade, ajouter tous les ingrédients dans |'ordre, en petite
300 g Sucre glace vitesse, jusqu’a | obtention d une piate homogéne.
90 g POUDRE D'AMANDE BLANCHIE Réserver au [rais.
5g Fleur de sel
225¢ (Eufs
50 ISAROME VANILLE
NATURELLE Artisal
850 o Farine T45
Masse Croustillante ( 1€
1200 g CROQUANT CITRON Donner la texture désirée au produit en modifiant sa température.
MERINGUE
cren VAnlil legec
80 g FXCELLENCE EXTRA Mélanger a sec EXCELLENCE EXTRA avec la moitié du sucre. Délayer avec un
200 g Sucre peu de lait, ajouter les jaunes d'ceufs. Porter le reste du lait avec le reste du sucre
1000 g Lait et les gousses fendues et grattées a ébullition. Retirer du feu en remuant et verser
160 g Jaunes d’ccufs en un peu sur le premier mélange. Porter & ébullition le tout en remuant
2 Pcs  Gousse de vanille constamment pendant 1 min. Refroidir trés rapidement.
1000 o Créme EDELWEISS Artisal Apres refroidissement, lisser la créme patissiere puis ajouter la creme montée.
A\ £ A1 v I 7.4
VIOV £ 1 JFi

Abaisser la pate a4 3 mm d’épaisseur, foncer les cercles puis cuire les fonds de tartes & blanc a 160°C

t/- 15 min en four ventilé. Aprés refroidissement, garnir de masse croustillante citron (150 g / tarte).

Dresser la creme vanille (300 g / tarte).

Décorer de fraises fraiches puis napper avec ROYAL NAP NEUTRE.,

Fraises

AAAAAAAA

Créme vanille allégée

Masse croysﬁ"onte
| citron meringué

Pate sucree




BASES A GARNIR

Génoises el Biscuits ——

T

12150. Feuille Génoise Nature

—— {:ﬁ;} %‘\J es— ?l"'!n'.;_fjf g
*_ 1 T X
\ /J 58 38 cm \«J 58 % 37,5 ¢m

Ep. 7 mm Ep. 7 mm

4509 12 pibees 4560 min 12291, Feuille Génoise Cacao 00g  Bpitces 4560 min

—— N \\
w l\\ﬁ éi” 58 % 38 cm

Ep. 7 mm

450 g 12pikces 45-60min

12341 Feuille Biscuit Supréme Nature
S LV oY
J Ig"l

w Lf 58« 38 cm Plaguer la veille

W0g  2yibces 45 60min . : it i 20 min 0455
£ P 12610. Feuille Joconde Faux Bois Chocolat 4 PIECES  onnep
g_::i ‘ﬁ::\j}; A
S

350 ¢ A pigces 45 - 60 min

58 x 38 em
Ep. 7 mm




Recette calculée pour 1 cadre
de 60x40x4 cm

I GENOISE
1000g | ISAGENOISE EXTRA SOUPLE Fouetter ensemble, a vitesse rapide, ISAGENOISE EXTRA
650g Oeufs SOUPLE, les ceufs et 'eau pendant 7mn.
150g | Eau Peser 450 g par plaque 40 x 60 cm.

Cuire environ 5mn a 220°C en four ventilé.

I MASSE CROUSTILLANTE AU CHOCOLAT BLANC

| 1000g ‘ CROQUANT CHOCOLAT ‘ Donner la texture désirée au produit,
BLANC en modifiant sa température.

I FOURRAGE FRUITS DES BoOIsS

| 1200g | FRUFFI FRUITS DES BOIS

I MOUSSE FRAMBOISE

200g | GEL NEUTRE Mélanger GEL NEUTRE et l'eau.

300g | Eau Ajouter FRUFFI FRAMBOISE au premiére mélange
1100g FRUFFI FRAMBOISE puis incorporer délicatement la creme EDELWEISS
1300g | EDELWEISS légerement montée.

! MONTAGE ET FINITION

Déposer une feuille de génoise dans un cadre.

Etaler la masse croustillante puis déposer a nouveau une feuille de génoise.
Lisser le fourrage puis passer au grand froid.

Compléter le cadre de mousse framboise puis passer au grand froid.

Glacer avec ROYAL MIROIR NEUTRE coloré de quelques gouttes

de colorant rouge.

Suggestion
de variante

Remplacer
Fruffi Fruits
Des Bois par
Fruffi Cerise
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Macarons Salés 72




RECEPTION

Réceplion Saé

720183. Mini Navettes Nature Briochées

w 7 @

I5g 50 pitces 30 min

12321. Petits Fous Apéritifs

e R 323
717 &)
R P

4 x40 12 - 18 min
piéces 200°C

’Eteuille:es mini saucisse - moutarde;
& fa

15g




RECEPTION

Macarons Salés

12495. Macaron Tomate & Basilic

* T P

: 1h iy 1h
12g 35 pikces 0340 12g 35 pigces 134T
12415, Macaron Tapenade Olive Verte
—— 4 AT
w P
i 1h
12g 35 pigces 044
] ’ X A
l,s:\-.‘...”‘_ﬁ___:.ﬁ*_- SN ST
\,"""'-—tr—-;' :"' LE MACARDN
At o Maison Lenglet
. AEANEE
12064. Macaron Tapenade
. Th o Th
l6g 4 pikces 034°C bg 40 pigces 03470

VAR T
e & ST
LEMACARON
Maison Lenglet
FRANI

72062. Macaron Chévre 12063. Macaron Roquefort

w T @ w T @

16g 40 pitces

. 1h 1h
16g 40 pieces 034°c lasc




Plateaux Macarons Suerés

72351. Macarons Découverte Symphonie

; Ah
125 12 pieces Es
£ =R D34°C
.
|y “\"M 12 macarans vanille 12 macarons pistache
- el
x-‘-—ﬂ-—w 12 macarons cafe 12 macarons framboise
12 macarons citron 12 macarons chocolat

12069. Macarons Ass. « Intemporels »

w @

: 1h : ih
4 36 pitces 3 4 35 pikces .
¢ ’ 024C g v 0440
7 macarons chocolat 7 macarons framboise 7 macarons pdte a tartiner 7 macarons café
7 macarons citron 7 macarons vanille 7 macarons chocolat & menthe 7 macarons praling

7 macarons caramel beurre salg 7 macarons chocolat & orange




RECEPTION

Coques Macarons ——

e ey T

.

12936. Coque Macaron Framboise @ 75mm 12345. Coque Macaron Chocolat @ 75mm 12133 Coque Macaron Vanille @ 75mm

w TP w T @ w T @

Tha 0-4°C, puis
IhaT°C ambiante

Thd 0.4°C, puis
ThaT°C ambiante

ha0-4°C, puis

185g 48 pikces 1ha T°C ambiante

185g 48 pitces 185¢ 48 pibces

72002 Coque Macaron Blanc @ 75mm
12003. Coque Macaron Jaune @ 75mm
72005. Coque Macaron Orange @ 75mm

72014. Coque Macaron Vert @ 75mm

1 i

w T P

18/22 ¢ 48 pibces han4c




RECEPTION

12499 Macaron Café

Macarons Sucrés

12492 . Macaron Chocolat

w T §

~ |
g 35 pikces 034°C

i 1h
e 35 pikces 0340

12075. Macaron Chocolat & Orange

12171. Macaron Chocolat & Menthe

i Th
g 35 pikces 0a4°C

12735. Macaron Caramel Beurre Salé

’ Th
g 35 pieces 0440

12001. Macaron Praliné

w P

35 1h
g 35 pitces 0340

: Th
g 35 pikces 0340

12436. Macaron Pain d'Epices

w T @

2 Th
Mg 35 pitces 044°C




RECEPTION

Mg 35 pigces

Th
Dasc

12055 Macaron Vanille

g 35 pikces

Th
0asc

12985. Macaron Menthe Glaciale

i Th
g 35 pikces 034°C

12497. Macaron Pistache

. 1h
¥ 35 pitces 030C

12493 .Macaron Créme Citron

= 7

2 1h
lig 35 pitces 0340

12502. Macaron Abricot

; 1h
g 35 pikces 0340

72050. Macaron Réglisse

" 1h
g 35 pigces 034




12476 Macaron Fraise

" Th
g 15 pikces 0347

17491. Macaron Cassis

12494 . Macaron Framboise
w 7P

; 1h
4g 35 pikces 0a0C

h

i 1
g 35 pieces 034°C

12592 . Macaron Griotte

1h

14g 35 pikces 134T

g 35 pitces

Th
Dasc

12594 Macaron Noix de Coco

) 1h
g 35 pigces 0300

12503. Macaron Rose Litchi
w T D

- 1h
.
g 35 pigces 0300




RECEPTION

Macarons Originaux

|
i "
372
i
Ve

) 1 |\
L)

L

Y |

- -
-

12045. Macaron Vanille Bourbon 12043. Macaron Cassis - Framboise

; ; Th
16g 40 pitces 034

Th
Dasc

72029. Macaron Citron Meringué 72047 Macaron Fraise - Basilic

w 7@ w O}

+ 1h AN g ST N 1h
16g.  Apikees gy _LE MAGARON 16g  A0pieces ;. 0.n
Maison Lenglet
FRANCE

72012 Macaron Virgin Mojito 72042 . Macaron Mandarine - Pain d'Epices

6g 40 pitces

Th i 1h
034°C g 40 pigces 0440

12044 . Macaron Marron Glacé 120728. Macaron Lait Coco
——— W a5 = <X A
w 7 P > U P

6g 40 pitces []ﬂ“f} Geg 40 pigces []R":t'ﬂ




RECEPTION

12184. Macaron Myrtille

" 1h
16g A0 pitces 034

72098. Macaron Ceeur Framboise

- 1h
6g 40 pitces 034°C

e % L),

LE MACARON
72056. Macaron Fraise Maison Lenglet 7205]. Macaron Framboise

—— <> AT g e ——— T
L~ N P

: 1h
6g 40 pitces 048

s 1h
6g &0 pieces 0340

12058. Macaron Praliné a ['Ancienne

% 7 D | w TP

; ; th
16g 40 pitces 044

; Th
6g 40 pieces 034

12157. Macaron Orangette

12059. Macaron Café

% 1h
16g 40 pitces 08

o 1h
16g 40 pikces 044




72007. Macaron Caramel au Beurre Salé

6g 40 pikces

N
g AoT P
LE MACARON
]\-’Tzusullll_ I J(.‘ngkfl

12073. Macaron Pistache

16 ¢ 40 pitces

ih
Dade
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12048. Macaron Pate & Tartiner

i‘ ~ LA i

) 1h
16g 40 pidees 03K

12013. Macaron Chocolat - Framboise
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. 1h
I6g 40 pitces 0a0C

12041. Macaron Chocolat - Pastis

. 1h
16g 40 pitces 044°C

72046. Macaron Chartreuse
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. 1h
1hg 40 pitces 430




RECEPTION

Gros Macarons

" 12937. Macaron Framboise @ 75mm
e

. 1h
55g 24 pikces 034

12004, Macaron Chocolat @ 75mm

i

oy 24 pitces

Th
044cC

12939. Macaron Caramel @ 75mm

S5 24 pikces

1h
Dasc
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DISPRODAL

Z| Lyon Nord - 135 rue de la Champagne
69730 GENAY
Tél: 04.78.91.20.04 / Fax: 04.78.91.49.36

www.disprodal.fr




