a compagnie des desserts

Hacerdel postre todo un placer
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LaCompagniedes Desserts, fabricante de heladosy postres artesanos,
fue creada en 1983 en el sur de Francia por una pareja amante del
helado en blusqueda de sabores auténticos, Unicos y exquisitos.

A lo largo de los afios, La Compagnie des Desserts integré a mas
obradores que comparten los mismos estandares de excelencia,
convirtiéndose en una federacion de productores artesanos
apasionados.

Fiel a su propdsito de ofrecer productos que combinan sabor y
creatividad, La Compagnie des Desserts se dedica cada dia a ofrecer
momentos excepcionales a sus clientes.
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Nuestro obrador de Manchester
fabrica las tartas anglosajonas

@ / auténticas.

Destiny Food
Nuestros obradores de
Francia son expertos
de la gastronomia
tradicional francesa.

Contamos con el gran chef Le Gourmet Parisien

Philippe Urraca, Mejor Obrero
pastelero de Francia,
para supervisar

las creaciones y los ’\

desarrollos.

Midi-Pyrénées
Patisserie
Los Maestros heladeros

elaboran helados
Pole Sud
La Croquanterie

artesanos.
o\

Nuestros obradores de Espaiia

\_— se dedican al desarrollo

de postres tipicos
3 de nuestra gastronomia.
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Ice Natur?

Flor de la pasién

Nuestras certificaciones:

Pole Sud RS .. Pole Sud
La Croquanterie ISO La Croquanterie

Destiny Foods
| Midi-Pyrénées Patisseries Le Gourmet Parisien
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HELADERO ARTESANO

40 afios de 3000recetas de
“savoir-faire” heladosy sorbetes
Desde 1983, elaboramos nuestras recetas tradicionales

de helados y sorbetes transmitidas por nuestros Maestros
Heladeros.

Nuestros obradores artesanos se dedican a unir tradicion y
tendencias para anticipar las necesidades de sus clientes.

UN “SAVOIR=-FAIRE” EN PASTELERIA

obradores 325referencias
de produccién de pasteleria
Cada obrador con su especializacion propia elabora pasteles

“como hechos en casa”. Preparando las masas, cremas, mousses
y dando forma a los postres a mano.

Usamos nuestro “savoir-faire” para ofrecer creaciones Gnicas y
sabrosas.

FABRICACION LOCAL Yy ARTESANA

Fieles a nuestras raices en los Pirineos, damos gran importancia
al origen de nuestras materias primas. Por eso, trabajamos junto
a la granja Marg’Aude situada a los pies de las montafias para los
helados de leche fresca.

Y con una cooperativa que selecciona la mejor fruta para nuestra
gama pura fruta.




Novedades

HELADOS
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LOTUS
1C25339-P.9

PASTELERIA

RED VELVET INDIVIDUAL
IC18974 - P. 15
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NAMELAKA CHOCOLATE
AVELLANA
160128 - P. 13
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LEMON PIE
160149 -P. 16
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AGUACATE

160435-P. 14

f: ?’W I;@ - ,i_
PLATANO DE CANARIAS WASABI
1C25261-P.9 92782-P.8
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CARROT CAKE INDIVIDUAL  CHEESECAKE TRADICION
IC18975-P. 15 4840 -P. 14

COULANT DE CHOCOLATE  HABA DE CACAO
TRADICION
4841-P. 12 150049 - P. 14

LINGOTE DE TIRAMISU MILHOJAS DE CHOCOLATE
150048 - P. 15 150032 -P. 13

HUEVO DE CHOCOLATE CHEESECAKE LIMON

BLANCO Y MANGO JENGIBRE
150010 - P. 14 90686 - P.14



PASTELERIA

ROCHER CHOCOLATE CON LECHE
150008 - P. 13

POSTRES PARA COMPARTIR

o u'. VT

PECAN PIE SIN GLUT
4870-P.20

EN

TARTA DE QUESO MANCHEGO CREMOSA
IC18122-P. 19

MINIS DULCES
4

GOMINOLAS DE FRUTA
160127 -P.25

ROCAS DE CHOCOLATE BLANCO
100027 - P. 25

SACHER
161003 -P. 13

Novedades

TENTACION DE PISTACHO
160448 - P. 15

TARTA DE MANZANA NORMANDE
96624 - P. 19

TARTA LOTUS
IC18123-P.20

PLANCHA FRUTOS ROJOS
161009 - P. 23
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SURTIDO DE MACARONS
2876-P.22



Resalte su oferta con una CARTA 425
de postres PERSONALIZADA N

Confienos la creacion de su carta de postres y jdespierte
el antojo de concluir la comida con un toque dulce!

3 Consulte nuestra SERIE de E-BOOKS

Sigte cONsElOs

prmesiof\a\es

ara venger Una recopilacion de los mejores consejos, fruto de
2 hetados £ 2 ~ . . .
s e mas de 40 afnos de intercambio con nuestros clientes.

| e

Inspirese con nuestro portafolio
de IDEAS DE EMPLATADOS

Descubra ideas de emplatados realizados por
nuestros chefs y clientes. La herramienta ideal
para crear emplatados originales y llamativos.
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HELADOS DE

referencia

CHOCOLATE NEGRO GUANAJA 92530
Helado de leche fresca, chocolate Valrhona Gran Reserva Guanaja 709% de cacao.
Notas tostadas con un toque afrutado, célido y armonioso.

DULCE DE LECHE 92702
Dulce de leche con flor de sal de Camarga.

LECHE DE COCO 92832
50% de leche de coco.

VAINILLA INFUSION DE VAINAS BOURBON 93361

Vainas maceradas a frio durante 24hy luego infusionadas 3h en nuestros obradores.

o /
referencia

PARMESANO 92694
Helado salado. 209% de parmesano Parmigiano Reggiano italiano D.O.P.
QUESO DE CABRA 92773
Helado salado. 21% de queso de cabra francés Cabecou.

YUzZU 92796
Sorbete. 15% de zumo de yuzu de la region de Koshi en Japon.

WASABI 92782

Helado salado de Wasabi de origen China.



referencia
AVELLANA 92021
Helado de praliné de avellanas.
LOTUS 1025339
Helado de crema de Lotus, salsa de crema Lotus
con chocolate con leche y trocitos de galleta.
PISTACHO 92081
Helado. 5% de pasta de pistacho puro de Sicilia.
PLATANO DE CANARIAS IC25261
Sorbete. 40% de fruta.
TURRON CON TROCITOS 74605

Helado de 30% de pasta de turron de Jijona con trocitos de turron de Alicante.

VAINILLA AL ESTILO CREMA INGLESA 92011
Helado a base de huevoy crema.

VIOLETA 92370
Helado.
YOGUR BULGARO CON GROSELLA 92525

Helado de yogur con coulis de grosellas.
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FRAMBUESA
45% de frambuesas Willamette y Mecker.

MANGO
45% de mango Alfonso.

MANZANA VERDE
62% de manzana Granny Smith, zumo de manzana verde.

MARACUYA
41% de maracuya amarillo de Perd.

Holudes o

GAMA CLASICA 5L

CHOCOLATE
Helado de chocolate 59%.

LIMON
Sorbete.

VAINILLA
Helado.

referencia

92621

92781

92591

92661

referencia

92490

92505

92487



Y]43131Svd




12

y fendadls

El coulant se distingue por su masa cocida por fuera y
su interior liquido. Su rdpida coccion asegura el juego
de texturas. Idealmente, sirvalo ligeramente caliente.

COULANT DE CHOCOLATE TRADICION

Chocolate negro 52% de cacao, mantequilla.

+@7x25cm

[EB20 seg- 800W

4841|190 gx 46 frIsd-4C

COULANT DE CHOCOLATE CLASICO
SIN GLUTEN

+@8x3cm

[EE30 seg- 800W

4042|100gx 32 fsd-4C

4

COULANT DE PRALINE SIN GLUTEN

Coulant con mantequilla pura, interior de crema
praliné de almendras y avellanas con chocolate.
+@65%x2,8cm

# 4h-4C

FF5d-2c

3659|105gx23

@

FONDANT DE CHOCOLATE VEGANO

100% vegetal.
+@8x32cm

30seg - 800W

4265]120gx 32 f535d-4¢



ROCHER CHOCOLATE CON LECHE

Bizcocho de avellana, crujiente y cremoso

de avellana, mousse de chocolate con leche,

cobertura de chocolate con crocanti. = @6cm
%Ah-éf’c

150008 | 85gx 12 f32d-4c

NAMELAKA CHOCOLATE AVELLANA

Sablé bretdn de cacao, cremoso praliné,
namelaka de chocolate negro, cobertura de
chocolate negro, brillo de cacao.
+84x43x4cm

%Ahwc
160128 |85gx21 f2d-4c

MILHOJAS DE CHOCOLATE

Brownie de chocolate, [dminas de chocolate,
crema de chocolate y crema de chocolate con
leche. £ 11x35cm

%MA"C
150032 |95gx 14 Eri3d-4c

SACHER

Bizcocho de chocolate, ganache montée de
chocolate, gelificado de frambuesa.
+84x3,8cm

<=I¢ 2h-4C
161003|110gx 21 f2d-4c

BROWNIE CON NUECES

Brownie de chocolate con mantequilla pura,
nueces troceadas.

+6x6x2cm
%4%4%
fa 7 min- 180°C
2780| 70 gx48 frisd-4c
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HUEVO DE CHOCOLATE BLANCO Y
MANGO

Base de chocolate blanco, mousse de chocolate
blanco, interior de coulis de mango.
+@5cm

7

% 3n-4C

150010|95gx 12 Efad- 4

-3

CHEESECAKE

Pasta sablé de mantequilla, Sablé reconstruido

crema de queso fresco.

+@7cm +@7x35cm
%4h—4°c
95503]110gx36 E32d-4 4840|85gx23

s )

e "
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CHEESECAKE TRADICION

mousse de cream cheese.

AGUACATE

Mousse de citrico kalamansi, bizcocho savoiardi
empapado en Cointreau y naranja, cobertura
de chocolate. Hueso de ganache citricos con
cobertura de chocolate con leche.
+95x6x4,5cm

o

% an-4c

160435|85gx21 fTI3d-4C

HABA DE CACAO

Base de brownie de chocolate, mousse de
chocolate con crujiente pailleté feuilletine y
trocitos de avellanas, glaseado de chocolate.
+10x54x%x4cm

%1?2h74“c

f3d-4c

15004980 gx 12

L

CHEESECAKE LIMON
JENGIBRE

de spéculoos, Pasta sablé de mantequilla con
jengibre, crema de queso fresco
con limén, merengue suizo
flambeado. £ @7cm

%4%\—4‘{ %wmc
f33d-4c 90686 | 110 gx 20 f2d-4c



LINGOTE DE TIRAMISU

Bizcocho savoiardi empapado en almibar de café,
mousse de mascarpone, cobertura de chocolate

crujiente y cacao en polvo.
+125%2,8x35cm
%I?wz“c

F2d-3c

15004880 g x 14

CARROT CAKE INDIVIDUAL

Bizcocho carrot cake con butter cream
(mantequilla dulce y queso crema).
+@65x6cm

%mwc
IC18975|100 g x 10 fad-4c

TENTACION DE PISTACHO

Bizcocho financier de pistacho, crujiente de
praliné de pistacho, crema montada de chocolate
blanco y pistacho, decorado con trocitos de

pistacho. =9x3x3cm

B
# 4h-4C

Fah-2c

160448|90 gx 21

RED VELVET INDIVIDUAL
Bizcocho red velvet con butter cream

(mantequilla dulce y queso crema).
+@65x6cm

* 3h-4
1C18974|100 g x 10 friad-4c

BRIOCHE ESTILO TORRIJA

Brioche, huevo, crema, azucar,
caramelizado al horno.

+@9x2cm
%mwc
Fa#l 5 min-180°C
90611]120gx36 fTi2d-4c

15
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LEMON PIE

Sablé breton con cremoso de limén'y merengue
flambeado.
+11x3cm

160149 |95 g x 27

Merengue flambeado a mano

/ por nuestros pasteleros
Y

-

.
——

TARTALETA DE LIMON MERENGADA @ 9

Pasta dulce, crema de limén, merengue suave.
+@9cm

]
K

sk an-4c

90576 |80 gx 24 fr2d-4c

FINGER SABOR DE JAPON

Bizcocho joconde de té verde Matcha, compota
de mango y maracuya, mousse de yuzu, glaseado
de chocolate blanco. = 13x2,5x3cm

%
i

# 4h-4C

3567|70gx28 foah-4c

TARTA TATIN 120G
Pasta brisa, manzanas caramelizadas.

+@10cm
%4%4%
Fa# 3 min-200°C
4828|120gx20 fTi2d-4c
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BIZCOCHO DE LIMON Y CROCANTI
Bizcocho de limén con crocanti de avellana.

+38x28x3,8cm

160106 2,3 kgx 1

BIZCOCHO DE CANELAY FRUTOS SECOS

Bizcocho de canela con trocitos de avellanas,
almendras y azlicar perlado.
+38x28x3,8cm

%
e

# 2h-4C

Ead-4c

160107]2,3 kgx 1

BIZCOCHO DE SEIS ESPECIAS Y PIPAS

Bizcocho de especias: canela, anis, clavo, cilantro,
comino, regaliz y piel de naranja con semillas de
calabazay girasol.

+38x28x3,8cm

160108 |23 kgx 1

TIRAMISU SAVOIARDI

Tradicional tarta de tiramist con bizcochos
savoiardi empapados en café y mascarpone.

+32x1lcm

% 3n-4C

150013 | 1 kgx2 F3ad-2c



TARTA DE MANZANA NORMANDE

Pasta dulce de mantequilla pura, manzanas
frescas.

+@245cm
20min-200°C
96624670 gx6 Baan-4c

TARTA DE QUESO MANCHEGO CREMOSA
Crema de queso Manchego con queso crema

Philadelphia.
+@24cm

* 4h-4C
IC18122|1,5kgx 1 f3ad-2c

TARTA DE MANZANA CON CREMA
Pasta sablé con crema pastelera y trozos de

manzanas. Glaseado.
+@27cm

160076 1 kgx 1

TARTA DE QUESO CON ARANDANOS

Pasta sablé de mantequilla, mousse de queso y
cobertura de arandanos.
+@25x3cm

160073 | 1,1 kgx 1

e

#5h-4C

Ead-4c

%

% an-4c

f33d-4

19
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TARTA LOTUS

Base de crumble de galleta Lotus, crema
de mascarpone y crema de spéculoos, crema

de Lotus. = @24 cm

IC18123|1,2gx1

Ey
%k an-4c

Eri4d-4c

TARTA SACHER

Bizcocho de chocolate de tres capas, confitura de
albaricoque, cobertura de chocolate.
+@21cm

* 5h-4°C
160138 1,15 kgx 1 Eri3d-4c

TARTA DE ZANAHORIA

Bizcocho de zanahoria con canela, crema de

queso. Precortado en 14 raciones.

+@25cm

IC18118|1,75kgx 1

e
% 6h-4°C

f324-2c

PASTEL DE CHOCOLATE DE LAABUELA

Receta tradicional con mantequilla pura,
25% de chocolate. Precortado en 12 raciones.
+@26x3cm

e

i
an-ac

3949|1,2kgx1 f5d-4c

PECAN PIE SIN GLUTEN

Pasta dulce de harina de arroz con un 17,4% de
nueces pecan, salsa de miel. Precortada en 14

raciones.
+@27x25cm

i

sk an-4C
4870 1,05 kgx 2 Eri3d-4c
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SURTIDO DE MINI POSTRES

9 sabores: tartaletas de limén, pastelitos de
chocolate blanco, pastelitos de chocolate

negro, tartaletas de fruta, vasitos de maracuya,
pastelitos de frambuesa, pastelitos de frutos
rojos, pastelitos de queso, ganache de chocolate.

% on-ac

100001 | 15,4 gx 65 Erd4sh-4c

MINI BUFFET CHOCOLATE MARACUYA

Bizcocho de cacao jugoso, cremoso de chocolate
con leche y maracuya, ganache de chocolate.
Acabado terciopelo.

+4x25cm
%40 min-4°C
160155|16 gx 132 fT33d-4C
e &

MINI BUFFET CAFE CARDAMOMO

Bizcocho jugoso de cacao. Ganache tierna de
chocolate con cardamomo. Chantilly montada de
caféy chocolate blanco. == @3 cm

%_":
% 40 min-4°C

160158 |18 gx 98 fTI3d-4C

SURTIDO DE MACARONS

6 sabores: vainilla, chocolate, café, caramelo a
la sal, pistacho y frambuesa. 8 unidades de cada
sabor.

+@35cm

287612 gx48

MINI BUFFET CHOCOLECHE CROCANTI

Bizcocho tierno de canela con azlcar crocanti.
Chantilly montada de choco leche. Acabado
chocolate terciopelo.

+35x3cm

%_I::
R 40 min-4°C

f33d-4

Cot

MINI BUFFET MANGO

Bizcocho madalena, cremoso de mango.
Acabado en brillo con trazas de chocolate negro.
+25x25cm

160157 |17 gx 126

%_I::
R 40 min-4°C

f33d-4

160160 |18 gx 144



BUFFET CHOCOLATE

Bizcocho tierno de cacao. Ganache suave de
chocolate, chantilly de cacao. Brillo brillante de
cacao.

+45x2,5x2cm

;‘1?40m'm74°c

F3d-2c

PLANCHA FRUTOS ROJOS

Bizcocho con gel de frambuesay guinda,
cremoso de chocolate blanco, frambuesa,
fresay morasy crujiente de yogurt. Precortado.
+39x39cm

160162|30gx 88

b
% an-4c

E3d-4c

161009|30gx 70

BIZCOCHO CARROT CAKE

Bizcocho de zanahoria y nueces.
+25x2,5cm

e
% 40 min-4C

Eri4d-4c

160033 |28 gx 100

BUFFET CAFE PRALINE

Bizcochos de café. Cremoso de pralinéy chantilly
de café. Brillo de café.

+45x25%x2cm

i

R 40 min-4°C

fd3d-4

BUFFET LECHE MERENGADA

Bizcocho leche merengada, mouse de chocolate
con leche, mouse de caramelo y canela. Brillo
leche con brillo blanco.

+45x25%x2cm

160161 |26 gx88

E
% 40min-4C

160164 |35gx 88 fT13d-4C

MINI BUFFET ZANAHORIAY COCO
Bizcocho esponjoso de zanahoria y nueces
con mousse de coco.
+35x35cm

‘%:40mw4“C

E3d-4c

BIZCOCHO MIEL, MANZANAY ESPECIAS

Bizcocho de miel, manzanay especias.
+25x25cm

160022|35gx 88

s
R 40 min-4°C

16003030 gx 100 fTjad-4c

23
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BUFFET MANDARINA CHOCOLATE

Bizcocho tierno de canela, ganache montada
de mandarina, perlas crocante de chocolate.
Chantilly montada de mandarina. Brillo neutro
con trazas naranjas.

+45x25%x2cm

160163 |40 gx 88 frI3d-4C

MINI APPLE PIE

Pasta sablé, manzanas asadas con un toque de
canela, crumble tostado.
+@35x3,5cm

%
i

% 40min-4°C

Erd3d-4¢

160028|35gx 88

2%

BUFFET YOGUR FRUTOS ROJOS

Bizcocho tierno de yogur, cremoso de frutos
rojos, frambuesa, fresa y moras. Mousse de yogur.
Terminado en choco terciopelo blancoy violeta.

+45x25%x2cm

# 40min-4°C

160166 |35gx 88 fri3d-4C

BUFFET LIMON CARAMELO

Bizcocho tierno de limén. Cremoso de
caramelo salado, mouse de caramelo toffee.
Brillo caramelo toffee.

+45x2,5x2cm

% 40 min-4C

160165 |40 gx 88 f33d-4C

BUFFET FRESA

Bizcocho tierno de fresa, mermelada
de frambuesa y fresa, chantilly de fresa.
Terminado en terciopelo rojo.
+45x2,5x2cm

]
i

R 40 min-4C

160167 |35gx 88 fTi3d-4C



TRUFAS DE CHOCOLATE NEGRO

Ganache de chocolate negro Tainori cobertura de
cacao puro en polvo.

+25x2,5%x2cm

% 40 min-4C

E7d-4c

160041 |10 gx 140

¥

Jodae,

ROCAS DE CHOCOLATE BLANCO

Aprox. 200 unidades.
* 2h-4C

100027 | 1 kgx 1 537420

PANCAKES

Pequefios crepes gruesos estilo americano,
ideales para el desayuno. =@ 11cm

&%

% 5h-4C

Ed2d-4c

96814 |40 gx 72

TRUFAS DE CHOCOLATE BLANCO Y COCO

Ganache de chocolate blanco 35% y coco,
recubierto con virutas de coco rallado.
+25x2,5%x2cm

e
# 40 min-4°C

E7d-4c
AP

GOMINOLAS DE FRUTA

4 sabores: Coco, fresa, manzana y mandarina.
Aprox. 256 unidades. £2x2x1,5cm

160042 10 gx 140

%Ghrzl“c
160127(2,3kgx1 f33m-ac

CREPES DE BRETANA

Crepes de huevos, leche fresca, mantequilla,
aromatizados con flor de azahar. Crepes
dobladas por la mitad. £ @25cm

%Ahwc

E324-4c

9540440 g x50

GOFRES DE LIEJA

Gofre de Lieja con trocitos de azlcar perlado.
Posibilidad de calentar. Embalaje individual.
E

5min-180°C

160394 | 100 gx 48 E5324h-20°C

25
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Coulant de chocolate tradicion......... 12 pecan piesin gl
e gluten................. 20

Coulantde pralinésingluten........ 12 plancha frutos FOJOS. e ereennnn, 23

CrepesdeBretafia................... 25




2D Tt supotidod fomarécida,ficlycomoda desdesumbid
E,@ Acceda al catalogo de productos enunclic
'ﬁ Beneficiese de ofertas exclusivas

HORARIO DE ATENCION:
De lunes a jueves de 8h a 16h y los viernes de 8h a 14h30

Si hace su pedido por Whatsapp, podra hacerlo cualquier dia del afioy a
cualquier hora. Tenga en cuenta que serd gestionado dentro del horario
de atencion de los dias laborables.

SIGANOS EN LAS REDES SOCIALES 2! L " _ @
Podré encontrar informacion sobre nuestras novedades, ~ ' fi-——o
creaciones y servicios, consejos e ideas de recetas
asicomo las Littimas noticias de la empresa.

@lacompagniedesdesserts.es

LaCompagnie des Desserts Esparia
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%% Helado | %% Crudo | %, Precocido | %, listo para servir después de la ejecucién indicada

# 40 Tiempoy Temperatura de descongelacién

;‘;g@ Tiempo de coccién y Temperatura en horno tradicional o potencia en microondas

2 Tiempoy Temperatura de vida dtil

Nuevo producto/ Nueva receta disponible a partir del 20 de mayo de 2024.

Los pesos indicados son aproximados y pueden variar ligeramente. Los tiempos y potencia
recomendada son orientativos, pueden oscilar en funcién de cada horno o microondas.

Precios en euros sin IVA a partir del 20 de mayo de 2024. Validos para Canarias.
Pago contra reembolso a la entrega o mediante recibo.
Los precios pueden verse modificados en funcién de la variacion
del coste de la materia prima.
@o compagnie des desserts

Hacer del postre todo un place
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CANARIAS : 92204 53 88
comercialcdd@compagniedesdesserts.com
www.compagniedesdesserts.com/es

@a compagnie des desserts

Hacer del postre todo un placer



