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Elevé dés son enfance aux saveurs de la Méditerranée
orientale, le fils et petit-fils de la plus ancienne boucherie
du Marais, a Paris, a fait ses classes dans de prestigieux
établissements de la capitale avant de partir explorer
les cuisines du monde entier. Son parcours, nourri
aux rencontres et aux différentes cultures, illustre un
engagement indéfectible envers l'authenticité, les
savoir-faire et le partage.

Aujourd’hui, les cartes de Yoni Saada transcendent les
frontieres pour offrir une expérience conviviale riche en
émotions et en découvertes.

Entrepreneur accompli, il a fondé Bagnard puis Zaza, deux
adresses de référence de la cuisine méditerranéenne a Paris.
En 2022, Bagnard a ainsi rejoint, parmi les noms les plus
illustres de la nouvelle gastronomie frangaise, le premier
étage des Galeries Lafayette Gourmet.

En dehors des cuisines, le finaliste de I'’émission Top Chef 2013 reste un habitué des plateaux de
télévision : ses apparitions en tant qu'animateur d’émissions culinaires ont conquis un large public
grace a une passion contagieuse et un charisme naturel.

Le chef a également publié "La Grande Bleue" et I'an dernier "Sababa", aux éditions Solar. Plus que
des recettes, ces deux ouvrages revisitent le célébre régime méditerranéen et dévoilent son histoire,
ses sources d'inspiration et des conseils pour une cuisine a la fois traditionnelle et inventive, saine
et généreuse - a son image.
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FACON AMLOU PRALINE CORNE DE GAZELLE FACON SALADE DE FRUITS
NOISETTE MAROCAINE
Glace au praliné noisette (35%),  Glace au lait entier et alacorne  Sorbet jus d'orange sanguine de
huile d’argan et miel. de gazelle. Sicile (45%), pate de datte, feuilles de

menthe, inclusions de raisins secs,
amandes, noisettes caramélisées et
ardme naturel de fleur d'oranger.

92004 | bac 2,51 92003 | bac2,5 92005 | bac 2,51
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“EPTION
CEPES
Créme glacée.
FOIE GRAS
Glace.
HUITRES EEINEYN
Sorbet.

SINALES

CERISES CONFITES AMARENA
Glace.

CITRON NOIR BAIES DE TIMUR
Sorbet infusé au citron noir et baies de timur.

CITRON VERT GINGEMBRE CONFIT
Sorbet.

FEVE DE TONKA
Creme glacée.

NOUGAT DE MONTELIMAR
Creme glacée.

PAIN D’EPICES DE DIJON
Creme glacée.

GATEAU FACON “PANETTONE”
Creme glacée.

POMME FACON “TARTE TATIN”
Creme glacée.

VIN CHAUD

Sorbet. Vin rouge, zestes d'orange, infusion d*épices : cannelle,

91216

91217

91911

lebac2,51

PRE-COMMANDE JUSQU’A FIN OCTOBRE

référence

92861

92015

92891

92753

92884

92878

92755

92862

92014

badiane, cardamome, clou de girofle et poivre noir.

lebac2,51



saveurs de saison incontournables

GLACES ¢/ SION
référence  lebac 2,51
A CARAMEL SALE BreRpas 93607
“&¥ Cuisson au chaudron du caramel par un confiseur Audois.
_ CHOCOLAT GUANAJA 92530
' Chocolat Grand cru Guanaja 70% de cacao.
& CREME DE MARRON 92841
Chataignes d’Ardeche AOP.
LAIT DE COCO 92832
50% de lait de coco.
SORBE N
ANANAS 93602
65% de fruits.
CHOCOLAT NOIR 92761
! Chocolat noir 60% de cacao.
ORANGE SANGUINE 93620
57% de jus d'orange sanguine.
POIRE WILLIAMS 92519
_ 58%defruits.
TR/
. CANNELLE 92301
+ Créme glacée.
GRAND MARNIER® 92071
Glace aux ceufs avec alcool.
A3 GIANDUJA 94241
4 Creme glacee.
MANDARINE DE SICILE 92517
~ Sorbet.
#% PRALINE NOISETTE 92021
_ Creme glacée.
VANILLE A L'INFUSION DE GOUSSES BOURBON 93361
Glace aux ceufs.
VANILLE MADAGASCAR 92483

» Creme glacee.
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GLACEES

BOCHETTE NOUGAT FRUITS ROUGES

Glace aux ceufs nougat (créme de nougat de
Montélimar), inclusions de nougat et amandes
caramélisées, coulis fruits rouges (myrtille, fraise
des bois, framb0|se citron), enrobage chocolat
lait. =
90825

LINGOT CHOCOLAT PRALINE

Creme glacée chocolat lait noisette, enrobage
chocolat Ialt et pate de praliné noisette.
E9x4x3cn

90901 | 140 gx 17 | g%

( RIGINALES

MERVEILLEUX MYSTERE

Glace au lait frais a l'infusion de vanille Bourbon,
double meringue en insert, enrobage chantilly et
pépites de nougatine. = @8xH45cm

9082490 gx 8 |4

BUCHETTE MONT-BLANC
Glace ala créme de marron, coulis creme

de marron, chantilly marron, décor brisures
meringue.

LINGOT CACAHUETE CARAMEL

Creme glacée cacahuéte, sauce caramel,
morceaux de cacahuétes grlllees salees
enrobage chocolat lait. = 7

MERVEILLEUSE PISTACHE

Créme glacée fleur d’oranger, insert meringue,
enrobage chantilly et éclats de pistaches grillées.
+@7xH4cm

Sortir 5 min avant de servir.
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BOULE CHOCOLAT ORANGE BOULE LITCHI FRAMBOISE BOULE YUZU PASSION

Créme glacée a l'orange, insert
meringue artisanale, enrobage
chocolat noir.

F@65xH5cm

90 g x
JUEX

1z

NOUGAT GLACE
INDIVIDUEL

Base facon pain d’épices, soufflé
glacé aux brisures de nougat de

Montélimar et fruits confits.
T 75x28x3¢

OMELETTE NORVEGIENNE
GOUTTE

Glace aux ceufs au Grand
Marnier®, génoise punchée

au Grand Marnier®, meringue
italienne.

+@10xHT75cm

90711|120gx8

Sortir 5 min avant de servir.

Sorbet litchi framboise, coeurde  Créme glacée yuzu, enrobage
meringue, enrobage chocolat passion et cceur de meringue.
blanc saupoudré de poudre de
framboise. = @ 6,5xH5cm

»)
= _.’_
NOUGAT GLACE LA PROFITEROLE GEANTE
FRAMBOISES ABRICOTS
Biscuit dacquoise, mousse Chou craquelin garni d’un soufflé

glacée au nougat de Montélimar,  glacé vanille.
framboises, abricots.
+@P8xH3cm

‘ [ 4
\ \\ ’tl <8 o
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OMELETTE FLOCON OMELETTE NORVEGIENNE
Glace au Grand Marnier®, Glace aux ceufs vanille, génoise
génoise imbibée au Grand punchée au Grand Marnier®,
Marnier®, meringue italienne. raisins macérés au Grand

Marnier®, meringue italienne.
T @75xH55cm + @I9xH85cn

90540 | 15
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S GLACES

SOUFFLE GRAND MARNIER®

Biscuit cuillére punché au Grand Marnier®,
soufflé glacé au Grand Marnier®, finition
nougatine poudre.

+@9cm

2012|145 gx 12 |4

SOUFFLE GLACE CARAMEL SALE

Biscuit cuillére punché au caramel, soufflé glacé
caramel a la fleur de sel de Guérande, décor
nougatine poudre.

+@7xH3cm

2828|110 gx 12 |4

SOUFFLE GLACE CHOCOLAT

Biscuit dacquoise cacao, soufflé glacé chocolat
noir (80% de cacao min). GEufs de poules élevées
en plein air.

xH45cm

SOUFFLE GLACE MANDARINE

Biscuit cuillére punché a l'alcool de mandarine,
soufflé glacé a l'alcool de mandarine, décor
nougatine poudre.

D8xH5cm

Sortir 5 min avant de servir.
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MONT-PASSION

Entremets : biscuit joconde amande, gelée de
passion, mousse cream cheese, coque chocolat
noir. = 11x5x5cm

Hon-sc
4812 |85gx 17 Boah-2c

N

BUCHETTE COCO EXOTIQUE

Entremets : biscuit joconde amande, mousse
€coco citron, compotée mangue passion, coque
chocolat noir. == 11 x4 x4 cm

§’i¢ 2h-
E24h-4c

4576 75gx18

gx

é

INCONTOURNABLE BOCHETTE

Entremets : biscuit dacquoise noisette aux éclats
de noisettes torréfiées, mousse chocolat noir,
glagage chocolat noir. = 8x4x35cm

F 4h-4C

Eoan-4c

MONT FRAMBOISE NOUGAT

Entremets : biscuit joconde amande, mousse
nougat miel amande, gelée framboise, coque
chocolat au lait. = 11x5x5cm

Hon-sc

Foah-2c

N

BUCHETTE LITCHI FRAMBOISE

Entremets : biscuit amande, gelée de framboise,

mousse litchi framboise, coque chocolat blanc.
+ 11x4x4cm

Hon-ac

E24h-4c

4456|180 gx18

BUCHETTE CACAHUETE

Entremets : biscuit dacquoise noisette, cceur
cacahuéte, mousse confiture de lait, coque
chocolat lait. = 11 x4 x4 cm

Hon-ac

Ej24h-4c

4457|180 gx18
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/ Création a 4 mains
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entre notre Chef Patissier Olivier Francoual
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ROYAL MONT-BLANC

Coque macaron nature, creme de marron,
mousse de marron, insert meringue, guimauve
vanille. =@ 75cm

H3n-ac

B2en-2c

95490|80gx12

PLAISIR CITRON CEEUR AUX AGRUMES

Entremets : biscuit dacquoise, mousse citron,
gelée agrumes, nappage brillant, décor avec
meringue a la douille sultane, pointe gelée
d’agrumes. = 0 /xH6cm

% 4h-4C

E3oan-2c

3805|190 gx12

FORET NOIRE

Biscuit cacao, mousse chocolat, compote griotte,
plaquette chocolat, cerise.
+5x4cm

% 3h-4C

E3oan-2c

95458 |80 gx 30

et le Chef Philippe Urraca, Meilleur Ouvrier de France.

ROYAL DOME

Entremets : biscuit dacquoise, croustillant praliné
noisette amande,mousse chocolat.

% 3h-4C

B2en-4c

95433| 75gx 16

S iy el
ROYAL MACARON

Coque macaron nature, palet croustillant praliné,
mousse chocolat.

+@75/8cm
#3h-4C
95300|80gx 12 Fash-2c

OPERA SIGNATURE

Biscuit joconde café punché café, ganache
chocolat, créme au beurre café, glacage chocolat
craquant. = 125x25cm

Han-sc

frj4sh-4c

95499 | 70gx33

11
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MAC’EN ROBE MANGUE PASSION

Coque macaron, confit de mangue passion, cube
de mangue, enrobage chocolat lait, noisettes
éffilées torréfiées.

+@75xH4cm

95680 | 75 gx 24

%

ABSOLUMENT CHOCOLAT

Joconde cacao, croustillant chocolat au grué de

cacao, mousse chocolat Ghana (72% de cacao

min), enrobage chocolat noir, glacage chocolat

noir, décor craquant chocolat noir. = @6 x4 cm
F 4h-4cC

4890 |76 gx 12 24h-4C

'

Entremets glacé fagon Tiramisu : biscuit cuillere
punché café, mousse mascarpone, coque
chocolat.

+14x45x5cm

Hn-ac

MAC’EN ROBE POIRE BELLE-HELENE

Coque macaron cacao, confit de poire, enrobé de
chocolat noir, décor crumble chocolat noir au sel
de guérande.

+@65cm

on-ac

Erd4sh-4c

95489 | 75 g x 24

ABSOLUMENT NOISETTE

Base meringue, coeur coulant noisette éclats
de noisettes et fleur de sel, mousse noisette,
enrobage chocolat craguant, glacage chocolat
noisette, décor noisette caramélisée.

% 4h-4C

E24h-4c

4881 76gx12

MOKA

Biscuit café, croustillant grué de cacao et café,
mousse facon café creme, glagage chocolat et
amandes torréfiées, guimauve.
+@55xH4cm

=
#Hap-ac
95391 [95gx20 FToan-4c



DOUCEUR D’ORIENT
Dacquoise a la rose, mousse mascarpone fleur

d’oranger et eau de rose, praliné pistache,
décor pistaches hachées. + @ 7x45cm

BOULE ROCHER NOIX DE PECAN

Biscuit brownie au chocolat, mousse chocolat,
ceeur praliné pécan, enrobage chocolat au lait,
noix de pécan.

% 4h-4C

Efoan-4c

VICTORIA

Pate sablée pur beurre, dacquoise coco,
crémeux thé matcha, mousse ananas yuzu,
glacage passion. = 0 75xH 7,5cm

% 3n-ac

F3ash-2c

SN,;\CK\NG a
DOR

COMME AU CINEMA

Entremets : mousse riz au lait, sablé petit beurre,

praliné pop-corn, enrobage chocolat au lait.
+ 14cm

Hoan-sc

Eoan-4c

RESOLUMENT CHOCOLAT

Entremets : crémeux chocolat noir 73% et sucre de
coco, gateau sans farine type brownie au chocolat
noir 73%, pate sablée cacao a base de farine de
blé ancien, farine de pois chiche, de riz et sucre de
coco, glagage chocolat noir 73%. = 58x58cm

% 3n-4c
gx24 f324h-4c

13
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COULANT CHOCOLAT
ORIGINE GHANA

Appareil coeur coulant pur beurre,

chocolat origine Ghana ( 2% de
cacao min.). = 6x

[=E30s-800W
4761|95gx 24 535)-4c

FEUILLANTINE

Entremets : base croustillante au
praliné, mousse chocolat noir,
glagage chocolat noir.

+@7xH38cm

s an-ac
Bon-ac

3299|100gx 12

MENDIANT GIANDUJA

Pate sablée croustillante a la
noisette, ganache chocolat
noisette, décor mendiant noix
orange. = 0 8xH1,8cm
#Fan-ac
£33-4¢

4862100 gx 24

MI-CUIT CHOCOLAT
SANS GLUTEN
Appareil mi-cuit chocolat.
Pur beurre.

T @75xH35cm

4867120

LE CONCORDE

Base meringue suisse cacao,
mousse chocolat, décor éclats
de meringue suisse.

+@7cm

H4h-4C
B8 h-4c

95453 |75

gx18

PYRAMIDE
CHOCOLAT IVOIRE

Entremets : biscuit succes
amande, mousse chocolat blanc,

caramel, coque chocolat blanc.
+T7xT7x7cm

e

% oh-4C

2772|80gx12 Fr3oeh-ac

MCELLEUX CHATAIGNE

LE NOUVEAU CHOCOLAT

Entremets : composé d’une
alternance de couche de biscuit
cacao (joconde, dacquoise

et génoise) et d’appareil au
chocolat (ganache, creme et
mousse). 1+ 55x55x4cm

PYRAMIDE
CHOCOLAT NOIR

Entremets : biscuit succes
amande, mousse chocolat noir,
coque chocolat noir.

= 7x7x7cm



Authentique pate a baba (de type brioche)
pétrie lentement avec de la farine frangaise M/
sur levain dans nos ateliers.

BABA LONG BOUCHEE BABA AU RHUM
Baba imbibé au rhum a partager. Authentique baba, élaboré a
Livré non décoré. 2 a 5 parts. partir d’une pate levée, imbibé
+30x5x6cm - au rhum.
%-4'1—4C I%—?Gmn 4C
friesh-4c 90783| 14 gx 96 fTash-4c

90804400 g x4

BABA GEANT - BABA AU RHUM “BOUCHON”
Baba imbibé au rhum a partager. 10 a 12 parts. Baba avec ses raisins, imbibé
+14x14x20cm au rhum.

%5174{ I%-MJPC

fT324h-4c 90515]185gx 14 E48h-4c

BABA KOUGLOF LE SAVARIN BABANETTONE
Baba imbibé au rhum en forme ~ Baba imbibé au rhum Baba panettone aux fruits confits
de kouglof (baba a décorer). (baba a décorer). (cubes d’orange et de raisins)
imbibé de sirop de rhum.
* 4h-4C ¢X¢A h-4C <’X¢ 4h-4C
90605[210 gx 11 fTjesh-4c 90581]150 gx 12 fTash-ac 95521|130gx 16 fTash-ac

15
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Création a 4 mains entre notre Cheffe Patissiére

Alice Mary et le Chef Philippe Urraca,
Meilleur Ouvrier de France.

SECRET CAFE

Entremets : biscuit chocolat praliné feuillantine,
ganache chocolat noisettes, mousse café chocolat
blanc, décor noisettes caramélisées.
+16x2,5x3cm

¢X¢ 4h-4C

4818|75gx 16 Ejosn-4c

SECRET CHOCOLAT NOUGAT

Entremets : croustillant chocolat nougat, mousse
chocolat du Pérou, batonnet chocolat pistache.
+ 16x2,5x3cm

P
Han-sc

Foan-4c

3664 |85gx 16

SECRET VANILLE

Entremets : croustillant chocolat blanc surmonté
d’une creme vanille.
+ 16x2,5x4cm

4358|75gx 16

SECRET EXOTIQUE

Entremets : creme d'amande coco, compotée
de mangue passion, creme chiboust rhum.
+165x25x3cm

Hoan-a

Foan-4c

4758180 gx 16

16

SECRET CITRON

Entremets : pate sablée noisette, croustillant
chocolat blanc et creme au citron de Sicile.
+16x25x4cm

% 4h-4C

Eoeh-4c

3663|100 gx 16



OPERETTE EARL GREY

Entremets : biscuit joconde punché thé Earl Grey,
ganache thé Earl Grey chocolat au lait, créme au
beurre zestes d’orange.

+13x25cm

Han-sc
B2ah-4c

95460 | 100 gx 33

V4
FINEMENT CHEESECAKE :

Entremets : pate sablée pur beurre et sucre de fleur
de coco, appareil cream cheese (29%), mousse au
jus de citron de Sicile sucrée au sirop d’agave.

Eufs de poules élevées en plein air. == 12x3x3,5¢cm
Hahoac
470590 gx 27 EDeh-4c

FINGER CHOCOLATINE

Entremets : biscuit joconde
cacao, mousse chocolat noir,
génoise cacao punchée, velours

chocolat noir. == 13x25x3cm

FINGER SAVEUR DU JAPON

Entremets : biscuit joconde au thé vert matcha,
compotée de mangue passmn mousse yuzu,
glacage chocolat blanc. # 13x2,5x

FINGER AUX TROIS
CHOCOLATS

Entremets : biscuit cacao,

mousse chocolat blanc, chocolat
lait, chocolat noir, croustillant au
grué de cacao. * 13x

SUCCES CHOCOLAT NOIX
DE PECAN

Biscuit cacao, mousse praliné et
chocolat au lait, noix de pécan
entiere.

en +11x3x35cm

BX:

Z

FINGER ANANAS

Entremets : biscuit dacquoise coco, compotée

d’ananas, mousse coco, glacage mangue.
+ 13X 3

#Han-ac
4315]65gx28 ETfosh-4c

17
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ECLAIR GEANT

Pate a chou craquelin, chantilly chocolat.
2 a4 parts.
+28x55cm

4
4

o
oS

s

h

955541300 gx5 =

TIRAMISU ORIGINAL

Biscuit cuillere punché au café, mousse
mascarpone, décor cacao poudre.
6 a8 parts.
+37x9x55cm

% 4h-aC
4861|750 gx3 £T324h-4C

FEUILLANTINE BANDE

Entremets : biscuit joconde cacao, croustillant
feuillantine, mousse chocolat, génoise cacao,

décor noisettes sucrées concassées.
+36x9x3cm

% 4h-4C
1088|750 gx3 fT324h-4c

OPERA BANDE

Biscuit joconde punché au café, ganache
chocolat café, creme au beurre et café,
glagage chocolat.
+36x9x3cm

g

% 4h-aC
25521590 gx3 fjoan-4c



SNACKING §
DOR

MAC’DOUGHNUT CARAMEL FLEUR DE SEL

Cogue macaron couronne, cremeux gianduja,
ceeur coulant caramel au sel de Guérande.
+@8xH3cm

Hon-sc
f3j-4c

95556

DOIGT DE FEE

Coque meringue en forme d’éclair, crémeux
et praliné coco, chips coco.

+14x45cn

Hon-sc

£793)-4c

/
/ 7 DE b ST
2 DOR

MAC’ECLAIR AGRUMES

Eclair en coque de macaron, crémeux chocolat

blanc agrumes.
+14x35cm

MAC’ECLAIR CACAHUETE

Eclair en coque de macaron, crémeux cacahuéte,

brisures de cacahuetes salées.
+ 14x35cm

MAC’ECLAIR CHOCOLAT

Eclair en coque de macaron cacao, crémeux

chocolat noir Tulakalum 75% (origine Bélize).
+14x35cm

% 4h-4C
95374 |80gx 12 F348h-4C

MAC’ECLAIR NOISETTE

Eclair en coque de macaron noisette amande,
crémeux Gianduja.

i}/ 20 ~
an-sc
9537380 gx 12 Erd4sh-4c

19



20

W/ -
J’ﬁf_f NOUVEAU

PARIS-PALERME
PARIS-BREST

Couronne de péate a choux,

créme pistache, décor
pistaches hachées.

+@9xH5cm +P8xH45cm
% b4
53[110gx12  IEsj-4c 95683 85gx 12

CHOU CHOCOLAT PRALINE

Chou craquelin cacao, croustillant, mousse
chocolat origine Pérou, coeur praliné amande.
+ @8xH55cm

% 4h-4C

4649 Foan-ac

056y 1)
95gx12

TIRAMI-CHOU

Chou craquelin café, fourré ganache chocolat
café, mousse mascarpone.
+@75xHT7cm

Fan-ac
4577|75gx 12 B2n-4c

INCONTOURNABLE

Couronne de péte a choux,
ganache montée praliné noisette,
amandes batonnet.

W
PARIS-PAPEETE '

Couronne de péte a choux,
créme praliné coco, copeaux de
coco torréfiés, décor coco rapée.
T @8xH45cm

F 4h-4C
Eoan-4c

95684

0gx12

/

J

CHOU CARAMEL

Chou, creme caramel, décor
plaguette de chocolat au lait.
+@8xH4cm

TARTELETTE SAINT-HONORE

pate feuilletée et pate brisée, créme vanille coeur
confiture de lait, surmonté d’une creme chantllly
et d’'un mini chou craquelin. = ¢ 6

?X? 4h-4C
FToan-4c

4460190 gx12



BRIOCHE FACON “PAIN PERDU” PAIN PERDU
Brioche, ceufs, créeme, sucre, caramélisé au four. Pain brioché imbibé au lait, creme, ceufs. Toasté.
+@9x2cm + 13x8cm

%Xézw‘c

F 5 min-180°C .
90611120 gx 36 Efash-4c 95541 | 100 gx 36 Fanec

TATIN MANGUE

Sablé breton, praliné a la graine
de courge et cubes mangues
confites au caramel.

+ @65xH3cm

s on-ac

Eash-4c

80gx20

POIRE DANS LA TARTE
Tartelette : pate feuilletée

caramelisée, compote de pommes,
poire Williams entiére rétie au sucre

cassonade. = @ 8xH6cm
L7 ]
w®ah-ac

£53)-4c

4578|110gx 12

\J
=l

CROUSTADE AUX POMMES
Pastis Gascon a ’Armagnac.

Pur beurre.
+@9cm
g
% oh-4C
10min-170°C
66186]70gx30 f7j-4c

TARTELETTE
AUX MYRTILLES

Pate sablée, creme d’amande,
myrtilles.

+@95xH3cm

#*3h-ac
90505]120gx 12 f4sh-4cC

TARTELETTE
CHOCOLAT ORANGE

Pate sucrée, ganache chocolat
(feve de cacao origine Amérique
latine), purée d’orange et zestes
decitron. = @9cm

% 4h-4C

Erd4sh-4c

TARTELETTE

COCO CHOCOLAT

Pate sucrée, ganache chocolat
lait, ganache lait de coco et coco

rapée.
+@9cm

Hoan-sc
95653110 gx 36 Eesh-ac

21
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GLACEES

sg]xcms g o
OR o

ESKI VACHERIN

Vacherin : sorbet framboise, enrobage
chantilly et brisures de meringue.

A0S | 70
90952 | 1

MONT-RUBY

Entremets : biscuit joconde
amande, compotée myrtille
cassis, mousse mascarpone,
coque chocolat ruby.

ROYAL VALENTIN

Cogue macaron, mousse coco,
cceur de framboise pépin et
brisures de meringue.

x* H72cm + 11x5x5cm
% 3h-4c Hon-ac
95682 |80 gx12 f34sh-ac B34 h-ac

s N919100N oy 19
‘ o 90919190 gx 12

BOULE LITCHI FRAMBOISE

Sorbet litchi framboise, coeur de meringue,
enrobage chocolat blanc saupoudré de poudre
de framboise. U

XxH5cm

MACARON CHAMPAGNE
Creme champagne rosé.

AND
Walc

% oh-4C

fTash-ac

95483 |16 gx 45



CHEESEC LS

FINEMENT CHEESECAKE CHEESECAKE AGRUMES YUZU CHEESECAKE

Entremets : pate sablée pur beurre  Pate sablée au beurre, cream Pate sablée au beurre,
et sucre de fleur de coco, appareil  cheese saveurs asiatiques cream cheese.

cream cheese (29%), mousse au jus  de yuzu.

de citron de Sicile sucrée au sirop

d’agave. Eufs de poules élevées en

pleinair. = 12x3x35cm *@7cm t@7cm
?1?4»4"[ ?}?4—‘,4[ %?4?‘\74'5
4705 E3osh-4 9074790 gx36 Eash-4 3 Fash-2c

FROMAGER

Recette inspirée de la Flaune aveyronnaise. Pate
sablée sucrée croustillante garnie d’un appareil
au fromage frais dont la texture est meelleuse et
fondante. Pur beurre.

+@24x55cm

4816| 14 kgx 1 B34

F

, 5   o W

CHEESECAKE AUX BRISURES D’OREO® ORIGINAL CHEESECAKE

Base de biscuit chocolat mélangé a des morceaux Recette authentique.
de biscuits Oreo® inclusion de minis Oreo®, sauce Prédécoupé en 14 parts.
chocolat. Prédécoupé en 14 parts. = 25 x H 5,5 cm T @24xH4cm

%4\174';
ETj4h-4c

23
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Nous vous proposons une nouvelle collection de plateaux réalisés sur-mesure pour vous.
Chaque création est imaginée autour d’'un produit brut
et sublimée par un habillage subtil qui va révéler toute sa saveur.

LE SUBLISSIME

R : i Blini poireaux et homard ; Sablé grué cacao bloc
- k-, foie gras magret abricot ; Cube saumon fumé a
& ' & i la betterave rouge, raifort, ceuf de truite ; Sablé
ceuf de caille ; Tout petit pois sablé fleur de sel de
Guérande.

LA TERRE & LA MER

Bloc foie gras bille clémentine, mecelleux
tandoori; Tortilla poulet tikka ; Choux tartare
saumon fromage frais, choux pavot ; Maki ceuf

b de truite ; Noix de Saint-Jacques creme Yuzu &
algues, blini pavot.

160

A0S
4U.

50 | plateau

LA CREATION FROMAGERE

Cheévre fruits secs fagon nougat ; Roulé comté
= i champignon ; Cube fourme d’Ambert abricot,

: - sablé noisette amande ; Brochette mimolette bille
cumin & graines.

de 40 pieces| # 4h-4C

platea

TRILOGIE DE FOIE GRAS

10 Bouchées de bloc de foie gras framboise
griotte. 10 Bouchées de bloc de foie gras mangue
épicée. 10 Bouchées de bloc de foie gras fruits
rouges. 2 plateaux de 30 pieces.

% 4n-04
£733)-04¢

25
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CANAPES VEGETARIENS

9 burgers, creme coriandre yuzu, pois gourmand,
sauce teriyaki, sésame doré ; 9 clubs sandwich
légumes (pain de mie vert, légumes, pain de

mie aux céréales) ; 9 cakes oignons, mousse
mascarpone saveur framboise, noix, cranberries ;
9 financiers tomates, créme ricotta, bille de
mozzarella, tomate marinée ; 9 blinis, creme
épicée poivrons, poivrons grillés marinés ; 9 cakes
aux épinards, créeme mascarpone,

féve de soja, pois gourmand.

MACARON FOIE GRAS

Créme de bloc foie gras et
piment d’Espelette. fumé, fromage frais

citron. Consommati

décongélation 3h a4°C.

Consommation cha
directement dans le

+@42cm 12-15min. £ @

s on-ac
Er348h-4c

95487 |16 gx 45

MINI BAGEL SAUMON
Mini bagel pavot, saumon

es

CANAPES PRESTIGE

Traou mad médaillon de bloc de foie gras, gelée
de figue, décor poivre ; croquants aux graines,
créeme de coco curry, perle de poivron jaune;
dome saumon ciboulette, gingembre, pomme
rouge ; biscuit noir parmesan pavot ; sablé noix,
champignon, oignon caramélisé.

CANAPES SALES TRADITION

6 cakes aux oignons, chutney d’'orange amere,
magret de canard fumé ; 6 financiers aux tomates,
creme au fromage de chévre, tomate marinée et
ciboulette ; 6 pains de mie noirs, rillettes de poulet
a lamoutarde, tapenade de poivron, pain de mie
blanc, paprika ; 6 blinis, creme au raifort-citron,
anchois mariné, baies roses, aneth ; 6 pains
nordigues, meelleux au crabe aromatisé, mousse
d’avocat, zeste de citron ; 6 biscuits aux noix,
creme au roquefort-noix, cube de roquefort ; 6
biscuits au miel et épices, crémeux au bloc de foie
gras, gelée de figue ; 6 cakes aux poivrons, créeme
saveur crustacés, écrevisse marinée ; 6 blinis,
créme citronnée, saumon fumé, mélange d’épices.

& 3h-4C
Foan-2c

DUO MINI BLINIS

28 mini blinis curry, ceufs de
truite, zestes de citron. 28 mini
blinis nature, saumon fumé,
raifort, aneth.

ciboulette
on froide :

ude : réchauffer
plateau 120°C,

#® 3h-ac e
B2 12-15 min- 120°C ) X w0 ,4,
3354 f33)-4c
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CANAPE PESTO LEGUMES
Meelleux au pesto, édamamé,
pois gourmand et 5 baies.

;gm 4c

f3)-4c

160387 | 11gx63

—
LINGOT PROVENCAL

Biscuit aux herbes de Provence,
tomate confite, fromage de
chevre, aréme naturel de miel.

H5n-ac

7334

16038811 gx 60

PETITS FOURS

MINI BURGER GOURMET

Mini burger au beeuf, bloc de
foie gras, confit de figues et
d’oignons, décor pavot.

11 min-150°C
H4h-4C

160548 | 17 gx 30

Pois chiche, légumes, coriandre,
menthe, persil.

8 min-210°C

F34sh-ac

16024810 gx 208

=

DOME FROMAGER

Canapé fromage frais,
ceufs de truite.

% 4h-4C

334

16038912 gx 63

MATIONS

ASSORTIMENT MINI CHOUX
SAINT-JACQUES ET ESCARGOTS

1 plateau de 24: Minis choux
paprika, noix de St Jacques,
beurre persillé. 1 plateau de

24: Minis choux, escargot de
Bourgogne, beurre persillé.

Fi# 10-12 min - 150°C

fr33)-4c

MINI QUICHES TOMATEES
VEGGY

Pate tomatée pur beurre :
épinard ricotta, chou-fleur bleu,
duo de poivrons, champignon
cepe, échalote et confit de
légumes. Plateau spécial cuisson.

[=fale} :
au 500 g| F 15 min-160°C

ET34sh-ac

ASSORTIMENT ACCRAS

3 saveurs conditionnées en
poches d’1kg: morue, légumes,
crevette.

ASSORTIMENT DE MINI
QUICHES DELICES

Mini quiches traiteur précuites en
5 plateaux de 25 pieces spécial
four, soit 125 pieces. 5 recettes :
saumon aneth, tomate-chévre-
basilic, tartiflette, champignon-
ail-persil, choux fleur-brocoli.

96781 ‘ plateau 450 g | Fal15min-160°C

de 125 pieces Ejash-ac

27
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MINI SAUCISSON BRIOCHE

Minis brioches garnies au saucisson a lail,

décor pistaches hachées. 3 boites de 18 pieces.

12min-150°C

Erd4sh-4c

ATT480567 | 19 gx 54

MINI CROQUE FINGER COMTE TRUFFE

Mini-toasts pain de mie a 'huile d’olive, comté
AOP, truffe blanche d’été.

10-11 min - 200°C

MINI MADELEINE DE COMMERCY
AU PESTO

Madeleine pesto, crumble parmesan AOP.
Errww‘goc

B3 12n-20C

96848 | 13 g x 93 minimum

MINI CHEESE NAAN
Minis pains spéciaux garnis au fromage.

15min-150°C

MINI TATIN LEGUMES DU SOLEIL

Pate feuilletée pur beurre garnie de poivrons
rouges, poivrons jaunes, oignons, courgettes,
aubergines et tomates.

+@45x2cm

15min-180°C

Eian-4c

MINI MADELEINE DE COMMERCY
AU CURRY

Madeleine ananas, coco rapée, curry.
e

160363 | 13 gx 93 minimum
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» Demandez-nous la saveur de macaron de votre choix
« Personnalisez vos macarons avec votre logo ou celui d’un événement.

Nous vous remettrons une étude de faisabilité sous 10 jours.

MINI MAC’EN ROBE SPECULOOS MAC’ EN ROBE CHOCOLAT

Coque macaron café, ganache
spéculoos, enrobage chocolat

MACARON CAFE

Coqgue macaron chocolat noir, Ganache chocolat blanc
ganache chocolat noir, enrobage  infusée au café.
chocolat lait éclats d’'amandes.

30

noir, brisures de spéculoos.
+@35cm

#3n-ac

Eash-4c

MACARON MONT-BLANC

Coque chocolat, coque neutre,

creme de marron vanillée et
brisures de meringues.
+@42xH3cm

H3h-ac

ET34sh-ac

95683 |16 gx 45

+@35cm

R on-ac

Erd4sh-4c

+@42cm

95462 | 16 gx 45

MACARON CHAMPAGNE
Créme champagne rosé.

+@42cm

s on-ac

ET3ash-ac

95483 |16 gx 45

MACARON CASSIS

Confiture de cassis.
+@42cm

#oh-ac

95339 |16 gx45 frl4sh-4c

MACARON LEMON CURD

Créme de citron.
+@42cm

% oh-4C
Erd4sh-4c

MACARON AUX DEUX
NOISETTES

Coque macaron noisette brute,
ganache noisette blanche.
+@42cm

% oh-4C

95484116 gx 45 B348h-4c

MACARON YUZU

Créme de citron yuzu.
T @42cm

Foh-4C

95341 |16 gx45 Efash-4c



TRILOGIE DE CAROLINES
Chocolat caramel, vanille.

+75x3,7x33cm

# 3h-uc

S

9568525 g x 30

PANACHE DE CHOUX CHOCOLATS SELECTION
GRANDS CRUS CREATION GOURMANDE
Petits choux glagage chocolat : creme chocolat noir
55% ITAKUJA (pure origine Brésil) issu d’'une double
fermentation avec pulpe de fruit de la passion ;
creme chocolat blanc 35% WAINA aux notes
intenses de lait frais et de creme, gousse de vanille
Bourbon ; créme chocolat au lait 50% KIDAVOA
(pure origine Madagascar) issu d’une double
fermentation aux notes fruités de banane. = @4 cm

% 3h-4C
F3ash-2c

ASSORTIMENT PIC’POP CLASSIQUE

Assortiment de sucette-choux : chocolat,

framboise et caramel.
+ @35cm

95363 |20 gx48

M DE PHIL A
‘H

TRILOGIE DE CAROLINES FRUITEES

Pistache, framb0|se passion.
+75x3,7 cm

H3n-ac
Fash-2c

e

PANACHE DE CHOUX CHOCOLAT

Chocolat noir, chocolat au lait passion, chocolat
blanc thé vert matcha, chocolat blanc saveur
violette, chocolat lait caramel.

+@4cm

ASSORTIMENT PIC’POP GOURMAND

Assortiment de sucette-choux : mandarine
et spéculoos ; fagon tarte citron mermguee
chocolat au lait coco. = @3 5cn

#3p-ac
Eoan-4c

9537220
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PLATEAU HAUTE COUTURE

6 Monts-Blancs ; 6 choux pralinés ; 6 lingots citron ;

6 Opéras ; 6 domes fruits rouges ; 6 tatins de pommes ;
6 rochers chocolat ; 6 spirales mangue.

%;h e
f24n-4c

5571 | plateau 650 g de 48 pie

PETITS FOURS MONTMARTRE

6 crumbles, crémeux citron, zestes de citron et d’'orange ;

6 meelleux noisette, crémeux praliné, amandes ; 6 financiers
citron vert, pana cotta noix de coco, gelée framboise ;

6 financiers caramel, crémeux chocolat au lait-caramel,

noix de pécan caramélisées ; 6 choux, crémeux vanille,
sucre glace ; 6 cremes d’amande, poire, amandes grillées ;

6 financiers cacao, mousse chocolat, crumble cacao ;

6 biscuits, mousse vanille, gelée mangue.
Hon-ac
Eoan-2c

TDP004185| plateau 540 g de 4

PLATEAU DE PETITS FOURS SUCRES TRADITION

6 financiers a la pistache, aromatisés, gelée d’abricots,
pistache ; 6 biscuits aux amandes, mousse a la vanille,
compotée de fraises ; 6 éclairs, creme patissiére au
chocolat, glacage au chocolat ; 6 almondines aux zestes
de citron, crémeux au citron, zeste de citron semi-confit ;
6 Opéras (biscuits imbibés au café, creme au beurre au
café, ganache au chocolat, glacage au chocolat) ; 6 crumble
au caramel, crémeux caramel, saupoudrage crumble
au caramel ; 6 crumbles, compotée de framboise, décor
chocolat blanc ; 6 crumbles au chocolat, ganache au
chocolat, mousse au chocolat.

Foh-ac
48 pieces Bosn-4c

TDP004182 | plateau

PETITS FOURS ART DECO

8 choux saupoudrage crumble, crémeux caramel, chocolat
au lait ; 8 biscuits cacao, croustillant chocolat fleur de sel,
crémeux chocolat ; 8 crumbles, gelée framboise, mousse
vanille ; 8 biscuits noix de coco, blanc manger noix de coco,
gelée fraises, creme au beurre ; 8 financiers noix de coco,
amandes, compotée mangue passion, creme au beurre
saveur noix de coco ; 8 meringues enrobées chocolat
noisette, mousse chocolat gianduja, noisette hachée.

Hon-ac
ces E3oah-2c

TDP004183| plateau
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MINI FINGER CITRON MERINGUE MINI FINGER ANANAS CITRON VERT
Base pate sablée, creme citron jaune de Sicile, Entremets : biscuit dacquoise, compotée
biscuit joconde, meringue flambée. d’ananas, mousse citron vert gingembre, glacage
+£5x2x3cm chocolat blanc. *5x2x3
%4r»4c *11 #c
4853|20gx 98 B24h-4c 3722|19gx98 fT324h-4c

MINI OPERA MINI BROWNIE MINI BROOKIE® FINGER
Biscuit joconde punché au café,  Appareil chocolat et Appareil brownie et cookie aux
ganache chocolat café, creme au  noix hachées. pépites de chocolat.
beurre café, glacage chocolat. £5%x25x25cm
+5x2x25cm +5x25x2,3cm B
i 3 % 4h-ac
Han-ac % ah-sc B2 2 min- 180°C
2224|18gx98 faun-4c 4854 | 17 gx 154 Es)-4c 4173|120 gx 717 E35)-4C

T 3
N

MINI PASTEL DE NATA CHEESECAKE FRAMBOISE ~ BOUCHON A LA CHATAIGNE
Fabriquée au Portugal. Appareil fondant pur beurre.
+@5cm +@35cm

_:.I.z‘ I 5 | plateau 900 g *_%4” -%:M #c
500873|25gx 144 | BOOTAVC Gy o Bfjosh-sc 95389|10gx200 | Ee4j-ac

NOUVEAU
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ESKI MARBRE
Géateau au yaourt marbré vanille

ESKI CITRON
Appareil madeleine aux zestes et

MINI COULANT CHOCOLAT
Appareil chocolat noir.

cacao, enrobage chocolat au lait  jus de citron, enrobage chocolat

éclats d’amandes. = 7x35cm

Han-ac

95450 |35 g x 20 | £793)- températureambiante 95451 | 35 g x 20

aF -
ASSORTIMENT GOURMAND
9 tiramisus ; 9 crumbles citron meringué ; 9

mousses vanille framboise ; 9 mousses chocolat.

s an-sc

E3oan-2c

TDP005575

plateau 1,08 kg x de 36 verrines

ISERIE

TRUFFE CHOCOLAT NOIR

Ganache de chocolat noir Tainori,

décor cacao poudre.
+ 25x25%x2cm

Hon-5C

ﬁﬁj—/-:‘:

160041 |10 gx 140

blanc graines de chia. == 7x35cm =@ 5xH2cm

% an-4c Fan-ac
ET33)- températureambiante 4162 | 35 gx 60 f55-4c

BOUCHEE BABA AU RHUM

Authentique baba, élaboré a partir
d’une pate levée, imbibé au rhum.

?X? 30min-4°C

Eash-4c

90783 | 14 gx 96

PATES DE FRUITS

Coco, fraise, pomme, mandarine.
Env 256 pieces.

+2x2cm

oh-4°C
j-4C

%6
Eofe o
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PLATEAU DE MINI FONDS
DE QUICHE TOMATEE CRUS
Pur beurre, pate brisée salée a la tomate.

A cuire directement dans le moule.
+@4cm

30-35min-170°C

E2eh-4c

1605409 gx 125

NOUVEAU

S -
2 W

/; )

PLATEAU DE MINI FONDS
DE QUICHE CRUS
Plateau de 25 fonds de mini tartelettes au beurre.

A cuire directement dans le moule.
+@4cm

967969 gx 125 B2l 30235 min-170°C

ASSORTIMENT | MINI VOL-AU-VENT MINIFOND | .
MINI CONES SALES DE TARTE SALE CARRE
4 saveurs : tomate, basilic, Bouchée feuilletée a garnir. Pur beurre, coating beurre de cacao.
sésame, nature. +3x3cm +3x3cm

%-mwc * 5.10min-4°C *1 min-20°C
160471]45gx180 | Fish-20C 160544 |5 gx 240 Fagh-4c 96993 | 6 gx 245 | Erjusqua fin de DM -20°C

)

MINI FOND FOND DE TARTE BRISEE 1/2 PLAQUE FEUILLETEE
DE TARTE OIGNONS
Pur beurre. Pur beurre. Pur beurre. Non piquée.
+@35cm +@10cm + 37x28cm

¢i¢ 24h-4C - %4
16 9gx192 | Fjusquafinde DM -20c 96381 [55gx 70 F 18min-170°C 160462300 gx 16 £2 22 min - 180°C




PLAQUE GAUFRE EMMENTAL PERSIL

Emmentalfran(;als
+375x31,5cm

1,1 kgx3

SABLE PARMESAN

Sablé pur beurre parmesan
AOP (33%). =

?X? 4h-4C
4783|5gx320 [EREIRAS

MINI BUN MULTICEREALES

Pate a base de farine semi-compleéte.
Graines en inclusion et en décor.

£E |9
96355 |22

ﬁ 4h-4°C

SABLE TOMATE THYM
Hmle d ollve et beurre.

SABLE BLACK PEPPER
Beurre et powre

MINI BUN 4 POIVRES

Pate a base de farine semi-compleéte, colorée a
l'encre de seiche, harmonie subtile de quatre
poivres tres frais en bouche. Brioché.

+@5cm
-4
20 min-20°C
9635722 gx 150 £33 4¢
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MINI BUN CITRON

Pate a base de farine semi-
complete, colorée au curry, huile
essentielle de citron (10%), jus de
citron (4%).

+@5cm +@4cm

20 min-20C

3122 gx 150

'
oy s&f’

7935 4¢ 9637410 gx 100

MINI BRIOCHE NATURE

?I? 30min-4°C

*
B24n-4c 3/10gx 100 Bo4h-4c

ASSORTIMENT MINI MORICETTES
Nature, sésame, pavot.

+9cm

# 20min-20°C

ET3o4h-20°C

160395 |25gx 120

S
® -
¥ i
N S

MINI FOCCACIA TRUFFE
Aréme de truffe blanche.

+5x5x1,5cm

% 20min-20°C
Bz 5 min-210°C
gx150 354

1603832

N
N
JQ

s

ASSORTIMENT PAIN POP ART

4 saveurs : piperade, 4 poivres, citron, noix.
(4 sachets de 60 pieces).
+5x5x35cm

Fa# 20 min-150°C

frd3)-4c

160

MINI PAIN NORDIQUE

+@4cm

7 30 min-4°C
160347 | 3,5 gx 280 B34

30min-4°C



PLAQUE FEUILLETEE

Pur beurre, non piquée.
+36x56x0,28 cm

NOUVELLE
RECETTE

En
KON

Fes] 4 200°C
cAniAe |~ . .- 0 min-200
540106 | 654 gx 15 e

1/2 PLAQUE FEUILLETEE

Pur beurre, non piquée.
+36%x283x0,28cm

L

Fazl 20 min-200°C

540006bvf| 327 g x 15

ASSORTIMENT MINI FONDS DE TARTE
SUCRES

3 paquets de 35 pieces de fonds cacao ; 2 paquets
de 35 pieces de fonds natures aux pépites de
chocolat; 2 paquets de 35 pieces de fonds
Grahams Crackers. == @4 cm

\

P
% 30min-20°C

160249 | 7 gx 245 ERjusqu fin DDM - 20°C

CHOU CRAQUELIN

Pate a chou craquelin cuite.
+@10cm
g
fX? 30min-4°C

fr33)-4c

9555240 gx 30

INCONTOURNABLE FOND DE TARTE
ROND SUCRE

Pur beurre, coating beurre de cacao.

Ly
30 min-20°C
ﬁjusquéﬂn DDM -20°C

+@55cm
160508 | 14 gx 192

# 30min-20°C
ET3jusqua fin DDM - 20°C

+=@8cm

160509 | 26 gx 108

<

MINI FOND DE TARTE SUCRE CARRE

Pur beurre, coating beurre de cacao.

+3x3cm

-3
% 30min-20°C

96995 | 6 g x 245 Er3jusqui fin DDM -20°C

PATISSER

PAVLOVA YAOURT

Base meringue suisse, mousse yaourt vanille.
+@105xH35cm

B

% 1h-4C
95551 |60 gx 18 Eri4sh-ac
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MINI GAUFRE SUCREE FOND COOKIE STICK

Appareil pur beurre, sucre de canne roux, pépites
x 1,6 cm de chocolat.
Y +11x25cm

i % 4h-4c
B« E533j-04C
L
A By
f"’
BASE STICK CHOCOLAT BLANC BASE STICK CHOCOLAT NOUGAT
Pate sablée pur beurre et croustillant chocolat Mélange croustillant : créme de nougat, chocolat

blanc. au lait et noisettes.
+16x25x15cm 6x2,5x1cm

<1

%4?»4’;

0 X 54 E48h-4c
POCHE MOUSSE CHOCOLAT POCHE MOUSSE CHEESECAKE
CEufs de poules élevées en plein air.

§’i¢ - %Ghril‘C

3313|700 gx4 f3)- 4 4432|620 gx 4 Eri4sh-ac
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REVEIL PAIN®
FIGUE CHATAIGNE
NOISETTE

Farines de blé, seigle,
chataigne. Inclusions
figues, chataignes,
noisettes.
+19x11x6,5cm

10200

0 min-200°C

15
160357 | 400 gx 20| Ex48h-20C

PAIN MUESLI

Pain moulé, inclusions de graines
de citrouille, raisins secs, sésame,
graines de tournesol, cerneaux
de noix, pommes, abricots,
graines de lin.

+39x29x23cm

23-25min-200°C

ET3oan-ac
. —,..;.- : =

160484 | 500 gx 12

REVEIL PAIN®
GRAINES DE
COURGE

Pavé élaboré a partir
de péte fermentée.
Inclusions graines de
courge (8%).

vOx7

+20x9x7cm

96871|400gx20 | Fri4sh-20c

7\
LA MIE
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REVEIL PAIN®
CHOCOLATE

+20x9x7cm

H1h-20°C
B2 20 min-210°C

PAIN MOULE FIGUES,
AMANDES, NOISETTES

Farine semi-complete enrichie
de graines de tournesol, fruits
entiers (figues de Turquie 14,5%,
noisettes d’ltalie 5% et amandes
de Californie 5%).
+27x9,5%x9,5cm

Hoh-20°C
18min-180°C

Ff33)-4¢

Pavé élaboré a partir
de pate fermentée,
doublement cacaoté.
Base cacao, inclusions
pépites de chocolat.

#1h-20C

96869400 gx 20 | £333j-20C

9T <
l':‘
-

REVEIL PAIN® %%
CRANBERRY Q
Pavé élaboré a partir

de pate fermentée.
Inclusions cranberry
(24%).

+20x9x7cm

10200

Bl 15 min-210°C B2 20 min-210°C
96868 | 400 gx20 | £133j-20C

TORSADE MULTICEREALES

Pain torsadé multicéréales avec
une mie brune, riche en graines,
dont la saveur est renforcée

par une étape de torréfaction.
Froment, seigle et avoine, avec
graines de tournesol, graines de
lin et sésame. +28x12x7cm

24min-190°C

96897 |600 gx 12 B2h-20c

MICHE D’ANTAN

Farine de seigle et dépeautre, levain de seigle.
t@19cm

% 12h-20C
20-25 min - 200°C

160493 £33)-4°¢

500gx 10

GROS PAIN NOIX RAISIN

Farine de blé semi-complete aveyronnaise.
Inclusions noix et raisins fondants. &= 40 cm

H6h-4C
35min-180°C

ﬁm—if

96865 | 750 gx 15
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PAIN LOBSTER ROLL PETIT PAIN DE SEIGLE ROYAL POINTU NATURE
4 blocs de 5 pains briochés Farine semi-complete, couleur Pain au levain. Farine
a séparer. brune et go(it trés raffiné. Recette  semi-compléte.
du blcheron seigle royal.
+20cm +10x5%x3,5¢cm + 12x45x25cm
%475%4‘{ 14'71%185’( 12mm£85C

Fr4sh-4c 9613439 gx 75 f3)-4c 96270|40gx 170

160345 | 100 gx 20 335 2C

o

PETITE BOULE BOULE MAIS PETIT PAIN LEVAIN
AVEYRONNAISE GOURMAND
Petit pain boule au levain Farine de blé et semoule de Farine de blé, levain de blé.
élaboré a partir de farinede blé  mais, inclusions de graines de
aveyronnaise et seigle. tournesol, décor semoule de
+@6cm mais. = J6x15cm +95x55x35cm

% 30min-20C # 30min-20C ‘

) 5 min-200°C Bl 5 min - 200°C [ 8-10 min - 200°
9686760 gx 120 B324h-20C 160494 |55 gx 22 f33)-4c 16051250 gx 60 ET31224h-20C

NOUVEAU

BUN’N’ROLL BUN OIGNON BLACK BUN PEPPER INCONTOURNABLE
GRATINE EMMENTAL MULTICEREALES BUN

Réalisé a partir d’une Tranché. Tranché. Farines de blé et levain.

pate a croissant pur Idéal en salé

beurre. Texture comme en sucré.

tres légere. £ @85x3cm = @10cm +@10cm +@10cm

% 1n-20C
i % 1h-20C C RIS % 10-20C

B2 17 min-170°C P e c o
36967 |85 gx50 | Efoen-aoc 96661 70gx361 " “C  g663|70gx 36| TN C  gsen |5 g g0 | B
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SUR L’APPLICATION wosiLE
LA COMPAGNIE DES DESSERTS

Téléchargez

L’APPLICATION
MOBILE

pour iPhone

L'"APPLICATION MOBILE Téléchargez

L’APPLICATION
MOBILE
pour Android

‘ la compagr des desserts

laisir au dessert

Downioad on the
App Store

« Commandez 24h/24 et 7J/7.

+ Accédez directement a vos tarifs
personnalisés.

« Accédez aux promotions exclusives
et déstockages.

« Créez votre espace de commande
personnalisé avec vos favoris.
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— BUCHE NOUGAT FRUITS ROUGES

i Biscuit succes, sorbet fruits rouges, glace aux
ceufs nougat (creme de nougat de Montélimar),
éclats de nougat, amandes caramélisées et
pistaches, enrobage meringue italienne flambée.

CHOCOLAT CARAMEL

Biscuit succes, glace au lait frais caramel salé,
glace au lait frais chocolat prestige, enrobage
chocolat noir (60% cacao min).

5.

Dans la limite des stocks disponibles.

EXOTIQUE
Biscuit succes, sorbet ananas plein fruit

) . : (purée d’ananas 65%), glace aux ceufs au rhum,
= : enrobage chantilly coco, décor de coco
Tl rapée grillée.




VANILLE FRAMBOISE

Sorbet framboise plein fruit (54% de purée de
framboise), glace aux ceufs vanille, enrobage
chantilly, décor meringue et framboises entiéres.

e
it

OMELETTE NORVEGIENNE

Génoise imbibée au sirop Grand Marnier®,
glace aux ceufs Grand Marnier®, décor meringue
italienne flambée.

8

3 CHOCOLATS

Biscuit succés, glace chocolat noir Guanaja,
glace chocolat lait, glace chocolat blanc,
enrobage velours chocolat noir, décor chantilly
et copeaux de chocolat noir.

FRAISE YUZU

Biscuit succes, sorbet fraise senga plein fruit
(60% de purée de fraise), insert batonnet de
meringue, sorbet citron vert (15% de jus) yuzu
(8% de jus), enrobage meringue italienne,
décor zestes de citron vert et fraise entiére.

)7|1,5(0x1 |4

Dans la limite des stocks disponibles.



