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Hacer del postre todo un placer es nuestro compromiso. En estas fechas tan especiales, cobra aun
mas sentido. Para estas fiestas, hemos preparado unas ideas de recetas ideales para afadir a su
carta de postres 0 menu de fin de afio, que sin duda no dejaran indiferente a sus clientes.

iEsperemos que disfrute de nuestra Coleccion y le deseamos unas felices fiestas!

uvidid

Para las Navidades le
proponemos presentar el
Helado de Polvorén de
Canela (74603) con nuestra
Mandarina (150031)
decorada con Crumble
Tierra Chocolate (100315),
ramas de canelay gajos v

de mandarina. Esta ?Z:"” ’4%
combinacion crea una
explosién de sabores
citricos y dulces a la vez.

Para acabar el afio de manera
Unica con un postre refinado,
pruebe combinar el Sorbete de
Champagne (74618) con nuestro
surtido de Macarons (2876). Una
receta que une la tradicion y la
elegancia francesa.

g

Si quiere sorprender a sus clientes y darle un toque
-3 .H* original a su carta de postres, le recomendamos
; la copa helada de Roscon de Reyes (74964)
acompafiada de Nata montada, Migas de Crumble

(100278), fruta, tiras de naranja confitada y Coulis
de Frambuesa (66062).

Para descubrir més ideas de emplatados y recetas consulte nuestra pagina web y redes sociales.

& £l © @ 6

www.compagniedesdesserts.com/es @lacompagniedesdesserts.es La Compagnie des Desserts Espafia

%gm&‘v Helado ‘ Crudo ‘ Precocido ’ Cocido

Tiempo y Temperatura de descongelacion

Tiempo de coccién y Temperatura en horno tradicional o potencia en microondas
Tiempo y Temperatura de vida (til

NUEVO Nuevo producto disponible a partir del 1 de septiembre de 2020




%

d—
:
/

_—
-

XCEPCION

CAVIAR ROMAN KAVIROFF
salado

FOIE GRAS
salado

TRUFA
salado

CHAMPAGNE

Sorbete con alcohol

CHOCOLATE NEGRO NARANJA INIETA
POLVORON DE CANELA

ROSCON DE REYES TN

TURRON CON TROCITOS

TURRON SUPREMA

referencia

bajo pedido

84163

bajo pedido

74618

74963

74603

14964

74605

92892

@ﬁ;ﬂa *’a TURRON SUCHARD CON TROCITOS BRI 125326

3



Sacar 5 minutos antes de servir

Tl -

LINGOTE COCO LINGOTE DE CACAHUETE LINGOTE CHOCOLATE
Y CARAMELO PRALINE
Lingote de chocolate aromatizado  Helado de cacahuete, salsa de Helado de chocolate con lechey
con sabor a cocoy cobertura de caramelo, trocitos de cacahuetes  avellana, coberturay trocitos de
chocolate con leche. tostados y salados, coberturade  avellanas caramelizadas.
chocolate con leche.
9x4x3cm 75x55x35cm 9x4x35cm
90943140 mlx 34 90920 | 120 mlx 30 90901 | 140 mlx 17

BOLA LITCHI FRAMBUESA

Sorbete de lichiy frambuesa,
interior de merengue, cobertura
de chocolate blanco espolvoreado
con polvo de frambuesa.
D6,5x5cm

90919]90gx 12

BOLA YUZU MARACUYA

Helado de yuzu, cobertura de
maracuya e interior de merengue.

?6,5x5cm
90902 | 70 gx 12
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Sacar 5 minutos antes de servir

SOUFFLE DE CHOCOLATE SOUFFLE DE MANDARINA

Bizcocho sablé, cacao, soufflé de chocolate. Bizcocho melindro, ponche de mandarinay soufflé de

@7cm mandarina. Decorado con caramelizado de nougat en
polvo. @8cm

4507 |70 gx 12 3163|105gx12

SOUFFLE DE CARAMELO SOUFFLE DE TURRON

Bizcocho melindro, jarabe y soufflé de carameloala  Bizcocho genovés, nougat y turrén.
sal. Decorado con caramelizado de nougat en polvo. @ 7cm

?8cm

Wocm

2828|110gx 12 2984|85gx12
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HUEVO BLANCO

Mousse de vainilla, interior de caramelo, base de
chocolate negro.
@5cm

150036

95gx12 B
H3h-4C

f3d-4c

’

MILHOJAS DE CHOCOLATE

Laminas de chocolate con crema de chocolate,
chocolate con leche y brownie de chocolate.
11x35cm
150032 |95gx 14

% 3h-4C

f3d-4c

LTIy pvves oo 10 (LA

TARRO DE TURRON

Bizcocho de almendra, mousse de turron, trocitos
de turrén, streussel de cacao.
@7cm

15003490 gx 16 i
H3h-4C

f13d -4

MANDARINA

Mousse de naranja, interior mermelada de naranja,
streussel y trocitos de naranja, base sablé.

,,,,,

*3h-4C

f3d-4c

CHEESECAKE CON FRESITAS DEL BOSQUE

Mousse de queso, galleta y glaseado de grosellas

negras.

@6cm

150033190 g x 12 P
#3h-4C
f33d-4c

TARRO DE CAVA

Mousse de cava, mermelada de fresa, mousse
de rosas. Decorado con una gelatina dorada.

@7cm

150035

100gx16 5
H3h-4C

f13d-4c



P

SABLE COULANT CARAMELO

Galleta sablé de grué de cacao, chocolate con leche y
caramelo. Huevos camperos.

@7cm
4574|180 gx36 L8
% ah-ac

fed-4c

!\

TRONQUITO EXOTICO CON COCO

Bizcocho joconde, mousse de coco, compota de

mango maracuya, cobertura de chocolate crujiente.
12x4x5cm

4576| 75gx 18 st
& oan-ac
Bjoah-4c

SAINT-HONORE MONT-BLANC

Pasta sablé, crema chantilly, mousse de marron glacé,
interior de compota de grosellas negras.

@8cm
4573100 gx 12

H4h-acC
B24n-4c

NI

iNndividuales

ENTREMET TRES SEMILLAS

Bizcocho de chocolate sin harina, crujiente de
semillas de calabaza, girasol y quinoa. Mousse de
chocolate negro, decorado con granola casera.
9x4x35cm
95387 |70 gx 20
#an-4c

fo4h-4c

NAMELAKA DE CHOCOLATE Y AVELLANA

Namelaka de chocolate negro, brillo de cacao sobre
bretdn de cacao con cremoso praliné.
84x43x4cm

160128 85gx21

& an-ac
B4sh-4c

TIRAMI-CHOU

Chou crujiente con sabor intenso a café, crema de
chocolate y café, mousse de mascarpone.
D75cm

4577 | 75gx 12

Han-ac
Bo4h -4



TARTALETA SAINT-HONORE

Hojaldre de mantequilla con azicar moreno,
crema Chiboust (combinacién de crema pastelera 'y
merengue italiano) con infusion de vainilla, interior de

dulce de lechey chou crujiente. @ 8x6cm

4460|190 gx 12 ol
Han-ac
B4 h -4

FINGER TRES CHOCOLATES

Bizcocho de chocolate, mousse de chocolate blanco,
chocolate con leche, chocolate negro, crujiente de
grué de cacao (habas de cacao tostadas y trituradas,
aroma a chocolate y café).

9535990 gx 33 Bl
& ah-ac
Fo4h-4c

POSTRE ROCHER

Bizcocho de avellana, crujiente y cremoso de
avellana, mousse de chocolate con leche y cobertura
de chocolate con crocanti.

@6cm
150008 85gx 12 e
Hah-4C

Frl4sh-4C

CEREZA CHERIE

Mousse de Guinda con nucleo al kirsch recubierto de
chocolate negro, sobre galleta de avellana. Rabito de
chocolate negro.

@6cm

160119 |95 gx 19 o
Han-ac
f48h-4C

BOMBON TRES CHOCOLATES

Mousse de tres chocolates con glaseado negro sobre
galleta sablé, decorado con una estrella de chocolate
y polvo dorado.

@7cm
150022 |90 gx 12 Bt
F3h-4c
Frl4sh-4c
M A
Sy
‘l_i-i

POSTRE ROCHER BLANCO

Bizcocho avellana, crujiente de crepes, financier
avellana, cremoso de avellana, mousse de chocolate
blancoy crocanti avellana.
@6cm

150023 |84 gx 12 o
H3h-4C

Fl4sh-4C



MANTECADOS

Harina, azlicar, vino, manteca, sal.

Aprox. 60 unidades.

3x3cm
*3h-15°C
100337 | 1kgx 1 12 min- 180°C
f10d-15C

e

TRUFAS HELADAS

Trufas de chocolate decoradas con

fideos de chocolate.
@3cm

9815110 gx50

#H 10min-4°C

(54 2c

d“
Py,
PR g

POLVORONES DE CANELA POLVORONES DE FRAMBUESA
Harina, azlicar, manteca, sal, Harina, azlicar, manteca, sal,
almendra, canela. Aprox. 70 frambuesa en polvoy en grano.
unidades. 3x3cm Aprox. 70 unidades. 3x3cm
%BH—lb”C %Bh—lb:C
100338 | 1 kgx 1 BA3min-180C 100339 | 1kgx 1 3 min-180°C
E10d-15C B910d-15°C
, @
A .
e 4
 SER

TRUFAS DE CHOCOLATE TRUFAS DE CHOCOLATE
BLANCO 1,4 KG NEGRO 1,4 KG

Ganache de chocolate blanco 35% Ganache de chocolate negro

y coco, recubierto de un bafiode  Tainori recubierto de una fina
finisimas virutas de coco rallado.  pelicula de cacao puro.

16004210 gx 140 | % 160041 10gx 140 | %3
40 min-4°C # 40 min-4°C
f37d 4 f57d 4c

Ideal para decorar
sus postres navidefios

N>

PALITOS DE NARANJA CRUMBLE ROJO
CON CHOCOLATE NEGRO (PARA DECORAR)
Piel de naranja en tiras bafiadas en Mantequilla, azlcar, harina,
chocolate negro. frambuesa.
Aprox. 130-140 unidades. 5cm £
2 # 1h-15C
100340 | 1 kgx 1 % 1h-15C 100334 1 kg x 1 B 45 seg- 130°C
B930d-3C - B3o0d-15°C




MINI FEUILLETINO

Mini hojaldre: base de masa de pizza leudada cubierta
con pesto rojo (tomate seco y pimienta) y pecorino
romano D.O.P. 2,4%.

@4cm

160243

14 gx90

10 min - 160°C
F12h-4c

SURTIDO BLINI’SIMO

Surtido de 32 blinis decorados. 2 sabores: blini negro
cubos de salmon-rabano picante y sésamo negro,
blini tomate queso de cabra con mezcla de pistacho,
arandanos rojos y albaricoques secos.

96787

8gx32 o
#an-4c

MINI BOCADOS VEGETARIANOS

Mini quiches precocidas en una pasta de tomate y
mantequilla pura. 5 sabores: espinacas con ricotta
y romero, coliflor con queso azul, ddo de pimientas,
champifiones con setas, echalotes y verduras
confitadas. Bandeja especial para hornear.
@3x4cm
16024220 gx 125
7] 15 min - 160°C
f12h-4c

BANDEJA DE MINI BRIOCHES SALADOS

Mini brioches salados. 40 unidades repartidas en 2
bandejas de 20 piezas. 4 sabores: foie gras y cebollas
confitadas, salmon ahumado y queso, queso de cabra
con nueces y miel, pesto y tomate seco. @ 3,5cm

;
96595 | 25 gx 40

e

& ah-ac

f3d-4c

SURTIDO DE MINI QUICHES DELICIA

Mini quiches precocidas. 125 unidades repartidas en 5
bandejas de 25 piezas para hornear. 5 sabores: salmén-
eneldo, tomate-queso de cabra-albahaca, tartiflette
(patatas gratinadas con queso reblochony bacon),
champifiones-ajo-perjil, coliflor-brocoli. @ 3 x4 cm
9678118 gx 125 -,:
15min-160°C

10
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BANDEJA DE PETITS FOURS
MONTMARTRE

Mini Postres. 8 sabores: crumble de limdn, crumble de
avellana praliné, financier de lima panacotta y glaseado
de frambuesa, financier de caramelo y nueces pecéan
caramelizadas, choux de vainilla, crema de almendra
pera y almendras tostadas, financier de cacao mousse
de chocolatey crumble, galleta de mousse de vainilla
con glaseado de mango. 6 unidades de cada sabor.

160244 ‘ 13gx48
Hoh-ac
foah-ac

SURTIDO DE MACARONS

6 sabores: vainilla, chocolate, café, caramelo de
mantequilla salada, pistacho, frambuesa.
035cm
2876|112 gx48 b
Fan-sc

Frl48h-4C

BANDEJA TODO CHOCOLATE

Mini Postres. 7 sabores: pastelito de la abuela
recubierto de cacao con acabado de grué de cacao,
entremet estilo Opéra, canasta de chocolate negro
COoN coco maracuya, tartaleta sablé de chocolate

con leche, canasta de chocolate negro con caramelo
salado, entremet estilo Concerto, éclair de chocolate.
5 unidades de cada sabor.

35981 ‘ 11gx70 ol
& an-ac
f4sh-4c

e £
é 9

BANDEJA DE PETITS FOURS DULCES

TRADICION

Mini Postres. 8 sabores: pasteles de fresa, financiers
de pistachoy albaricoque, amandines de limén con
gelatina y ralladura de limén, éclairs de chocolate,
opéras, crumbles de cacao y mousse de chocolate,
crumbles de frambuesa, tartaletas de cacao, caramelo
y nueces de pecan. 6 unidades de cada sabor.

2
&
-

96836 14,5gx48 d
Hoh-aC
fJoah-4c

PETITS CHOUX, SABORES VARIADOS

4 sabores: chocolate negro, chocolate con leche
y maracuya, chocolate blancoy té verde Matcha,
chocolate blanco violeta. @4 cm

9520518 gx48 Tt
Fon-4cC
B48h -4

11
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Hacer del postre todo un placer
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