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DES PRODUITS
DE QUALITE
SELECTIONNES

Un éventail de
produits de mise
en ceuvre de
qualité, pour étre

a vos cotés dans le

développement de
votre activité

\V
\Y
UNE ECOUTE

PERMANENTE ET
PERSONNALISEE

Nos conseillers
traitent chaque jour
de nombreux appels
avec un objectif de
satisfaction le plus

personnalisé
possible

. A

distribution

une offre complete de produits de mise

en ceuvre adaptée aux exigences de vos
clients et a la qualité de vos produits et de
vos recettes. Composez des recettes savou-
reuses et équilibrées en choisissant parmi
nos différents produits et partenaires. Eton-
nez vos clients en proposant des desserts
créatifs qui s'adapteront parfaitement a une
offre existante...

Eurodistribution a sélectionné pour vous

Découvrez notre sélection professionnelle
incluant trois recettes inédites signées par
un maitre artisan patissier lyonnais pour
Eurodistribution.

Notre équipe entiere est dévouée a la
réussite de vos projets et de votre déve-
loppement, nous sommes a vos cotés pour
avancer en toute confiance, contactez l'un
de nos conseillers présents dans toute la
France pour toute demande particuliere.

S

UN SERVICE DE
LIVRAISON DE
PROXIMITE

/

UNE SELECTION
DE RECETTES
PROFESSIONNELLES

Notre flotte de
véhicules vous livre
dans les meilleurs
délais et sur tout le
territoire

Notre équipe

Vous accompagne
dans
l'enrichissement
de votre offre
produits en vous
proposant de
nombreuses recettes
professionnelles

eLo—
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- Fromage
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LAITERIE DE SAINT DENIS
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- Amandes & graines

SABATON.............coooooeeeeeeeeeerece P95
- Fruits confits
SAINTLOUISSUCRE............ P o6
- Sucre
SALINSDUMIDI.............ccoovvvcr P97
- Sel

SAVENCIA FROMAGE &

DAIRY FOODSERVICE............... P983a 100

- Beurre, creme
- Fromage rapé, a tartiner

SAINT MICHEL.........cooooooiirrrrrnn. P 101
- Fonds & génoises

MB PACK (SPO) ...........ooooorrrrrrrcrenn P 102
- Emballages
STANIVALS..........oooooererrerrennnseees P 103

- Boites pizza

THIOLAT ... P 104
- Emballages

TOURNIAYRE ... P 105
- Coénes

TRABLIT ...........oonnrrrccnssssiinennenne P 106
- Extraits et pates parfum
VALMARTIN............corrreerrmriirinrennn P 107
- Fromage rapé
VANDEMOORTELE.......... P108-109

- Arémes & produits de boulangerie

- Crémes & garnitures

ZEELANDIA ............nn. P111a113
- Cremes & fourrages

- Pate d'amande & nappage

- Préparation & démoulage

T ecelles

Gourmandes

de Eurodistribution

Les recettes EURODISTRIBUTION
- Gateau de mariage...

- Ambroisie

- Monochrome chocolat ....

Les recettes de nos partenaires
- Choc'art (LACTALIS)

- Entremet Framboise Ci

- Verrines Café (CONDIFA).

- Eclair Poire Vanille (CONDIFA
- Salade d'été (EURIAL)

- Bagel Basque (LACTALIS)

- Cheesecake en barre (SAVENCIA)

- Millefeuille (SAVENCIA)

- Macarons au Chocolat (BARR

- Les Amants Aimants (BOIRON).
- Oreillettes (COMPLET).

- Brownies (COMPLET) ...

- Macaron Café (CONDIFA)

- Muffin Pépites Chocolat (CONDIFA)

- Tarte aux Maroilles (EURIAL)
- Les Emincés (GASTRONOME)....
- Domes aux Marrons (SABATON)
- L'Alisée (VANDEMOORTELE)
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Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

RAVAROISE AU CAFE

* 50 g d'Alaska-express neutre Ancel

* 75 g d'eau tiéde

* 250 g de créeme UHT

* 7 g d’extrait de café Pur Arabica Sébalcé

GELIFIE AU CAFE

* 400 g de sirop léger (1 kg eau + 900 g sucre)
* 4 feuilles de gélatine OR Sébalcé
* 7 g d’extrait de café Pur Arabica Sébalcé

BAVAROISE A LA VANILLE BOURBON
* 250 g de lait

* 4 jaunes d'oeufs

» 80 g de sucre

* 4 feuilles de gélatine OR Sébalcé

* 500 g de créme fouettée

* 35 g d’extrait de vanille Bourbon Sébalcé

Recette Condifa

‘Recette

Verrines Café

15
_ Pieces

RAVAROISE AU CAFE PUR ARABICA

Mélanger l'Alaska-express neutre et l'eau. Ajouter la creme
chantilly légerement montée (texture fromage blanc) et su-
crée puis l'extrait de café PUR ARABICA.

GELIFI E AU CAFE PUR ARARICA

Préparer le sirop. Ramollir les feuilles de gélatine OR et les
incorporer au sirop encore chaud. Laisser tiédir avant d'in-
corporer délicatement l'extrait de café PUR ARABICA. Lais-
ser tiédir le mélange avant de le dresser.

RAVAROISE A LA VANLLE BOURBON

Faire bouillir le lait avec un peu de sucre. Blanchir les jaunes
d’'oeufs avec le reste du sucre puis ajouter le lait chaud et
cuire le mélange a 85°C. Hors du feu, incorporer les feuilles
de gélatine OR préalablement ramollies dans de 'eau froide.
Ajouter l'extrait de vanille Bourbon. Incorporer la créeme
fouettée au mélange bien froid.

MONTAGE ET FINITION

Déposer une couche de gélifié au café PUR ARABICA dans
chaque verrine puis faire prendre au congélateur avant de
monter la bavaroise au café. Renouveler l'opération avec le
gélifié au café puis la bavaroise a la vanille Bourbon. Faire
prendre chaque couche au congélateur avant de monter la
suivante.

Photo non contractuelle

Eclair Pg

Vanille Bourb

Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

CRAQUELIN

* 50 g de beurre pommade
* 60 g de farine
* 60 g de cassonade

* 1/ cuillerée a café de cannelle

FOURRAGE PORE

* 600 g de fourrage poire Ancel
* 1 gousse de Vanille Bourbon Noire

Gourmet 17-20 cm Sébalcé

CREME PATISSIERE

* 700 g de créme patissiére réalisée a partir
d’une préparation pour Créme Patissiére a
chaud ancel

* 1 gousse de Vanille Bourbon Noire
Gourmet 17-20 cm Sébalcé

Recette Condifa

CHOUX

Dresser 12 éclairs sur une plaque légérement graissée avec
l'agent de démoulage Ouragan Ancel.

CRAQUELNN

Mélanger tous les ingrédients pour former une pate. Etaler
au laminoir sur 2 mm d'épaisseur, couper des bandes de la
taille des éclairs puis les déposer dessus. Cuire les éclairs de
maniére habituelle.

FOURRAGE PORE

Fendre la gousse de vanille pour en extraire les grains et les
mélanger au fourrage poire Ancel.

CREME PATISSIERE

Préparer la creme patissiére selon le mode d‘emploi indi-
qué sur le pack, en y ajoutant une gousse de Vanille Bourbon
Noire Gourmet Sébalcé.

MONTAGE ET FINITION

Couper les éclairs en deux puis mettre une couche de four-
rage poire. Avec une poche munie d‘une douille de 10 mm,
dresser la creme patissiéere sur le fourrage poire puis refer-
mer l'éclair. Saupoudrer légerement de sucre glace.

Photo non contractuelle



‘Recette

. Salade d'été

Gorgonzola

: ' - 10 mins % 4 pers

NGREDIENTS :

* 200 g de pépites de gorgonzola

* 1 oignon rouge

* 2 petits poivrons jaunes

* 100 g de mélange roquette et petites pousses
de salades

* 12 tomates séchées marinées

* 16 olives noires dénoyautées

* 2 brins de cive (ou a défaut 4 a 5 brins de
ciboulette)

SAUCE VINAIGRETTE

* 5 c. a soupe d’huile d’olive
* 2 . a soupe de vinaigre balsamique

* quelques petites pousses de basilic frais ciselé

* Sel, poivre du Moulin

EURODISTRIB'

- Lavez puis essorez la salade.
- Lavez et coupez les poivrons en petites laniéres.
- Epluchez et ciselez finement l'oignon.

- Préparez la sauce dans un petit bol en
mélangeant tous les ingrédients.

- Répartissez dans 4 assiettes creuses, ou bols,
la salade, les poivrons, l'oignon, les tomates
confites et les olives noires.

- Disposez sur le dessus les pépites de gorgonzola,
parsemez de cive ciselée.

- Assaisonnez chaque assiette avec la sauce et
servez aussitot.

: % - 10 mins % 4 pers

g

NGREDIENTS :

* 4 Bagels

* 100 g de beurre pommade

* 20 g de poudre de piment d'Espelette

* 80 g de tomates confites

* 4 tranches de jambon italien

* 50 g de mache

* 100 g de dés de Tomme de brebis Lou Pérac

EURODISTRIB'

Toaster le Bagel et le couper en deux dans le sens
de la longueur.

Mélanger le beurre avec la poudre de piment
puis tartiner les feux faces du bagel.

Ajouter 1 tranche de jambon, les dés de Tomme
de brebis, les tomates confites et quelques
feuilles de mache.

Servir rapidement.

Recette Eurial

Photo non contractuelle

Recette Lactalis

Photo non contractuelle
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Gouttes chocolat noir

"Chocolat de couverture
_extra bitter 64%

Chocolat de couverture

noir mi amére

Palets chocolat noir confiseur

: Palets ganache chocolat noir

EURODISTRIBUTION

Chocolat, nappage et arbme

bkg
5 kg

6 kg

5kg

ske

EURODISTRIBUTION

6 Palets chocolat au lait

7  Poudre de cacao

8  Praliné amandes / noisettes

' Pate d’'amandes labo 22%

9 . (blanche, rose, verte)

: io .Fondant

EURODISTRIB'

~ 5kg

1kg
6 kg

6 kg
:::7I<g—14li<g

Sélection pour professionnels

Ui T WNIN P

HAPPAG_E if
_ROuUGE ¥

Hl.l i

Aréme vanille

: Ardme vanille boulpat
Arbme café

Vanille bourbon gousses 18/20cm

: Vanille bourbon gousses 14/16cm

Ll

EURODISTRIBUTION

Chocolat, nappage et arébme

bet7 ; e B
EURODISTRIBUTION
1l , - 6 Nappage rouge
) 3 7 Nappage rouge
1l , B 8 Nappage blond
250g 9  Nappage blond
50 gousses

a/”

Selection

EURODISTRIB'

NAPPAGE
BLOND #*

i
am = T

8et9.

- Tkg
~ l4kg
- Tkg
likg

Sélection pour professionnels
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EURODISTRIBUTION

Fruits

F & i
e Mt et

'Fu.'r'ii patissert®

i

7 8
EURODISTRIBUTION
1 Poires Boite 4/4-3/1-5/1 5  Demi-péches au sirop léger
2 Oreillons d'abricots au sirop Boite 3/1 6 Quetsches
3 Bigarreaux Boite 4/4-2 L 7 Compote de pomme 26%
4 Mirabelles Boite 2/1 8 Compote de pomme 33%

Boite 4/4-3/1
Bote2/1
Boite 5/1
Bolte 5/1

Sélection pour professionnels

EURODISTRIB'

EURODISTRIBUTION

Alcools

EURODISTRIBUTION

o 2L-s5L 4 Eaude vie de Kirsch
~ Bidons5L 5 Fleur d'oranger
~1L-2L-5L

Sélection pour professionnels



EURODISTRIBUTION

Margarine, mayonnaise
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EURODISTRIBUTION

1 Mayonnaise 4,7 kg ) 3

2 Margarine de tourage 80 % 2x1kg

Margarine 80% de tourage végétale 2 kg
1kg

Sélection pour professionnels

1 Baba savarin pur beurre

EURODISTRIBUTION

Prét a garnir

EURODISTRIBUTION

EURODISTRIB'

carton 120 5. Choulunchpurbeurre carton120
carton120 6 _Eclairpurbeurre carton140 .
carton120 7. Minitartelette sucrée pu beurre ¢ carton240 ..
carton200 8 Tartelette sablée 8,5 cm x 144 carton 144

Sélection pour professionnels
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‘Recette

EURODISTRIB'

Tes Cahiers Proa

de Eurodistribution

Mariage
Gateau de mariage a la vanille et
compotée de figues et framboise

CREME

Chauffera 70° c Créme
Glucose
Sucre inverti
Chocolat blanc
Ajouter en mixant Créme
Réhydrater puis fondre Gélatine

Verser sur

Eufs

UEED B RIS e Chauffer a 50° c Sucre cristal

Poids total brut 970¢g

Cuisson Four ventilé a 160°c endant 35 minutes

Découper Figue 1300¢g
Macérer 1 h Framboise 400 g
Sucre Cristal 400 g

Porter a ébullition T Pectine 15g
puis mouler

Poids total brut 2115¢g

MONTAGE

Découper des tranches de 15mm de génoise. Dans un cercle, alterner une couche de génoise, la creme puis la
compotée, répéter l'opération puis finir par une couche de génoise, lisser avec la créme, surgeler. Glacer les
gateaux puis les superposer.

Recette d'un maitre artisan patissier lyonnais pour Eurodistribution Photo non contractuelle




Ambroisie

L'association de la pistache,
de la framboise et du chocolat

Tes Cahiers Pros ‘Recelte

— EURODISTRIB’
de Eurodistribution

DACQUOISE PISTACHE

Tamiser Poudre d'amande 140g
> Sucre cristal 125¢g
Mélanger Pistaches hachées 50g
Pate de pistache 50¢g
3 Monter Blancs d'ceufs 250¢g
USRI Sucre cristal 85¢g
Poids total brut 700 g
Taille des plaques 40 x 60 cm
Cuisson Four ventilé puissance 2 a 180°c
CONFIT DE FRAMBOISE
Purée de framboise 1000g
Porter a ébullition la purée, le sucre et la pectine gucrg crﬁ;al 250g
uis ajouter L'alcool. 2EITIE : i5g
P Eau de vie de framboise 15¢g
Poids total brut 1280¢
CREME PISTACHE
Pate d'amande 50% 185¢g
Beurre 185¢g
Mousser la pate d'amande le beurre et la pate de pistache. Pate de pistache 758
Réaliser une meringue italienne puis mélanger les deux Blancs d'ceufs 110g
masses. Sucre cristal 165¢g
Eau 74g
Poids total brut 794 g
MOUSSE CHOCOLAT

Lait 50g
Jaunes 100g
Pocher a 85°c le lait, les jaunes et le sucre, monter lacréme  Sucre cristal 50¢g
puis l'appareil a bombe. Mélanger avec la couverture chaude. Chocolat de couverture Extra bitter 64% 200 g
Créme fouettée 365¢g

Poids total brut 765 i

Peser sur une feuille de dacquoise pistache la créme pistache, étaler puis répéter l'opération jusqu’'a épuisement des
masses. Refroidir une nuit a 2°c puis découper des bandes de 6 cm x 54 cm, retourner les sur la tranche et couper a l'aide
d’un couteau scie en diagonale, assembler les deux triangles rectangle obtenu pour former l'insert de la buche. Appliquer
une bande de confit de framboise sur l'insert avant de le déposer dans le moule a buche chemisé de mousse au chocolat.

Recette d'un maitre artisan patissier lyonnais pour Eurodistribution Photo non contractuelle

18

‘Recette

Monochrome

Géateau au chocolat amer, biscuit
sacher et ganache ameére

/
Tes Cahiers Pros Recelte

— EURODISTRIB’
de Eurodistribution

BISCUIT SACHER

> Pate d’amandes crue 60% 660 g
Mélanger :

Monter progressivement SUCIEKCHSat 8758
Prog Tempérer Jaunes d'ceufs 880¢g
P (Eufs entiers 270g
Aiouter Tamiser Farine 180 g
) Poudre de cacao 90¢g
> o Tempérer puis Blanc d'oeufs 455¢g
PRI monter souple Sucre cristal 240¢g
> o Fondre a 45° c Cacao pate 180¢g
Mélanger délicatement Beurre 180 g
Poids total brut 3010g

Taille des plaques 40 x 60 cm

Taille des cadres 40 x 60 cm

Cuisson Four ventilé puissance 1 a 160° c
GANACHE

Chauffer a 70° ¢ Creme 1365¢g
Sirop de glucose 290¢g
VEISCRSUE Sucre inverti 165 g
Chocolat de couverture Extra bitter 64% 980 g
Ajouter a 35°c Pommade Beurre 325¢g
Poids total brut 3125¢g

MONTAGE

Poser sur le biscuit la ganache, étaler puis répéter l'opération jusqu’a épuisement des masses.
Refroidir une nuit a 2°c.
Glacer avec un glacage chocolat puis découper.

Recette d'un maitre artisan patissier lyonnais pour Eurodistribution Photo non contractuelle



Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

FOND DE SPECULOOS

* 125 g de spéculoos
* 20 g de beurre 84%

APPAREIL A CHEESECAKE

* 330 g de cream cheese
Elle & Vire Professionnel
* 40 g de sucre cristal
* 1 citron vert
* 1 feuille de gélatine
* 50 g de créme Excellence fouettée
* 20 g de lait

FINITION

* 2 barquettes de framboises
* 1 citron vert

* 50 g de sucre cristal

* Thym citron

Recette SAVENCIA

‘Recette

Cheesecake en barre

Framboise - Citron vert

Broyer finement les spéculoos avec le beurre.

Dans des rectangles de 6cm de longueur, 2cm de
hauteur filmés, étaler et tasser la pate de spéculoos.

Mélanger le cream cheese a la feuille avec le sucre
cristal et le zeste de citron vert.

Tremper la feuille de gélatine dans l'eau froide et la
faire fondre dans le lait chaud.

Verser dans le cream cheese et mélanger.

Ajouter la créeme Excellence fouettée, mélanger
délicatement.

Verser l'appareil dans les rectangles et réserver au
froid 2h.

Tailler les zestes de citron vert en julienne.

Les blanchir et les confire avec le sucre cristal et le
jus du citron vert.

Dressage : dresser les framboises et les zestes de
citrons confits.

Photo non contractuelle

Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

PATE FEUILLETEE CARAMELISEE
* QS de feuilletage étalé a 1 2/3
* QS de sucre glace

CREME MASCARPONE VANILLE
* 4 g de gélatine,

* 385 g de créme Excellence

* 75 g de jaunes d’'ceufs

* 97 g de sucre

* 2 gousses de vanille

Recette SAVENCIA imaginée par Pierre Gagnaire

‘Recette

Pers.

Cuire le feuilletage a 180°C entre deux
plaques avec des cales de 1,5 cm de haut.
Puis caraméliser généreusement le feuilletage.

Tremper la gélatine. Réaliser une créme anglaise
avec les gousses de vanille grattées. Pocher a 85°C.
Ajouter la gélatine, chinoiser et refroidir rapide-
ment. Laisser prendre 12h au frigo avant utilisation.
Puis monter cette base avec le mascarpone.

Photo non contractuelle



AIT INGREDIENTS

Panification

AB MAURI

Levures et ingredients

LD

Fermiline®
Super AC

ap

Tourneline
Plus

b

Fermiline®
Plus

|

4et5

B

Fermiline®
Viennoiserie

AIT INGREDIENTS

6 1 Perfektcontrolpluys 10 lLe Macaron Sac5kg
2 Perfeckt innovatif anti-cloques Sac 10 kg 11 Le pain d'épices Sac 5 kg
3 Perfecktuniversel Sac10kg Les p'tits cakes (fondant, caramel
4 LuxaCreme Seau 10 kg 12 d’Is_1gny, citron, chgcolat/orange, Sac 5 kg
1 Levure La Parisienne (AB MAURI) Carton 10 kg 6  Fermiline viennoiserie Sac1,5,10et 25 kg o R L fruits rouges, myrtille, banane,
"""""""" e 5  Aérosol démoulage 600 ml pomme/canelle) packaging unique
2 Fermiline anticloques Sac 25 kg 7 Tourneline a froid Sac 25 kg . R e e B R S
e e L - o et e e 6 LeBacheon Sac15kg 13 Seigle citron Sac5kg
3 lapetrissée ac25kg 8  Agentde graissage Panko 100 BidonSL . 7  Chataigne figues noisettes Sac15kg 14 Génoise supréme Sac 15 kg
4 Fermilineplus  Sac25kg 9  Agentde démoulage Panko spray  Spray 600 mlL 8 Llecomplet Sac25kg 15 Préparation Cannelé Sac 5 kg
5 Tourneline plus ~Sac25kg 9 Créme pdtissierea chaud Sac5eti5kg 16 Mil'crépaillette pur beurre Carton 2,5 kg

n Sélection pour professionnels A Sélection pour professionnels



AN . DE . AL AN . DE . AL

Fleurs en sucre Fleurs en sucre
Durant Vaillant Durant Vaillant

AN . DE . AL
x24r0ses + 48 feuilles 4 Kit ruban X 24 AN . DE . AL

: Rose b 8 oot 12 fleurs de tiaré / 12 1 Aum x18 4 liseron X 24 + 48 feuilles
7 [Roseboutonietz Jsoroses 0 Povquetexafique anturium / 18 orchidées 2 Coquelicot x24+48feviles 5 Muguet x48
3 Rosesminis _X20roses + 40 fevilles 6 Bouquetfloral 3 Jonquille x22 + 44 fevilles 6 Pommier x24 + 48 feuilles

A Sélection pour professionnels A Sélection pour professionnels



APTUNION BARDINET GASTRONOMIE

Fruits confits Alcools

MEGRITA | r

iy [ROUBLE A
WL
HEGRITA

APTUNION BARDINET GASTRONOMIE
5

1 Cubes de melon confits tricolores  Bofte1kg 5 Bigarreauxrouges BoteletS5kg . 1 Rhumdouble aréme 54% Négrita  Bouteile1l 5 Comki L'Héritier Guyot Bouteille1l

2 Cubesfruits tricolores Boitelet5kg 6 Bigarreauxverts BoiteletS5kg 2 Rhum spécial patissier 44% Négrita Bouteille1l 6  Kirsch U'Heritier Guyot Bouteille1l

3 Cubesdécorcesd'orange BoteletSkg 7 Tranches de melon tricolores Boite 1 kg / Carton 5 kg 3 Griottes & tremper L'Héritier Guyot  Bocal 7 Rhum 40, 44 et54% Vasco Bouteille1l

4 Angélique Bofte 1 et 4 kg g Pépites: caramel, citron, menthe, ¢, o500 4 4 Jusdecitron Citror professionnel  Bouteille1l
fraise, framboise, myrtille

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




BARRY CALLEBAUT

Chocolat et beurre
de cacao

Chocolat
en rn_':-u:,h'e_

Powdered
chocolate |

Tes Sectons

Gourmandes

de Eurodistribution

5 6 7. 8
MES ASTUCE
BARRY CALLEBAUT
. R Pistoles de chocolat blanc Boite 5 kg et
1 . Poudre de cacao Plein Aréme . Sachet 1 kg 5 (34% cacao) Zéphyr 2x10kg
R N s Pistoles de chocolat noir N
[0)
2 . Baton boulanger 30,2% 8 cm . Boite 160 piéces . 6 (50% cacao) Force Noire . Boite 5 kg
3 Baton boulanger 44% 8 cm Bofte 300 piéces 7  Beurre de cacao Seau 4 kg
A N s Beurre de cacao Mycryo pour N
(o)
4 . Baton boulanger 44% 8 cm . Bofte 500 piéces tempérage . Boite 675 g

Sélection pour professionnels
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BARRY CALLEBAUT

Pralinés et fourrages

’

F r

T il

BARRY CALLEBAUT

Praliné Favorites Amandes-Noisettes Seau 5 kg / 2 x 10 kg 5  Favorites Gianduja Seau 2,5 kg
Pate noisettes & amandes Pramano  Seau 1 - 5 I<g 7 6 Foﬁﬁage K d'arome cacao Seau 5kg
. Pra'lrihé Héritage 'Seaurs kg ' 7 ' 7 h Foﬁffage biscuit carafﬁél Cara Crakine .Seau 1kg
: Pra:liih feuilletine :Seauis kg 7 7 ' - .

Sélection pour professionnels

BARRY CALLEBAUT

Chocolats de couverture

1-|:. .1=r -

o ‘:.u_"-"’"_-'h

BARRY CALLEBAUT

_Chocolat de couverture Excellence  Boite 5kget2x10kg 6  Chocolat de couverture Origine Cuba ~ Sachet2,5kg
Chocolat de couverture Mi-amere  Bofte 5kget2x10kg 7 Chocolat de couverture Origine Ghana  Sachet2,5kg
. E:g;??égf;f:};;ﬁ&f . BoTteVS kg et72 x 10 Ir<g . 8 - g?gg(lea;/rlcé;;%év’erture . Sachet 25 I<g 77777
e L LR - - L
.Xfr:](rjbcrc;l?‘;\?: couverture au lait | BoTteVS ke | | | 10 | (C)frwi(;?rc])(l%a;[/s:eczcai\l/aerture Sachet 2,5 kg

Sélection pour professionnels




BARRY CALLEBAUT _ BARRY CALLEBAUT

Glagcage s . 1 Décorations chocolat

[
BARRY

Ivoige - [vory ' ‘

-

BARRY

|:|'1||'|4_|;|__- |'i.||:-tll..i

~— ==

10

2 BARRY CALLEBAUT
1 Décor coloré orange Boite 1 kg 6  Copeaux gros chocolat Boite 2,5 kg
2 Copeaux Lamy blanc Boite 2,5 kg 7 Copeaux fins chocolat Boite 2,5 kg
BARRY CALLEBAUT 3 Copeaux Lamy lait Boite 2,5 kg 8  Pailleté feuilletine pur beurre Boite 2,5 kg
1  Pate a glacer brune Seau 5 kg 4 Pate a glacer blonde Seau 5 kg 4 Copeaux Lamy noir Boite 2,5 kg 9 Pailletés fins chocolat Boite 1 kg
2 . Brillance noire 39% cacao . Seau 2 kg ' ' o Pate 3 glacer noisette . Seau 5 kg R - Micro copeaux blanc et noir Boite 2 kg 10 Vermicelles multicolores chocolat Boite 1 kg
3 Pate 3 glacer ivoire B . Seau'5 kg ' ' . - B . R 5  Drops noir Boite 5 kg 11 Vermicelles fins chocolat Boite 1 kg

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels



BOIRON FRERES _ - BOIRON FRERES

Fruits surgelés e Purées de fruits et légumes

*
Fraits 1/ ;"# -

Sl WY '

Wi sia Foubis

BOIRON FRERES BOIRON FRERES

1 Fruits IQF Ananas morceaux Sachet 1 kg Fruits IQF Griotte dénoyautée Sachet 1 kg 1 Purée de légumes Concombre Barquette 1 kg Purée de fruits Fruits Passion Barquette 1 kg

2 Fru1tsIOF Mangue'r.n.e'r.ceeux - Sachetikg . 9 . Fruits IQF Groseille - Sachet 1'I.<g. ...... 2 Puree ee legumes::F:’e:]&/:r:o:r:w rouge Barquette 1 kg 9 Purée de fruits Cocktail caraibes Barquette 1 kg -
3 Fru1tsIOF oreillons d'Abricot - Sacﬁef 1 I<g '''''''' 10 Fruits IQF Cassis ~ Sachet 1'I.<g. ...... 3 Purée de légumes Poivron jaune  Barquette1kg 10 Purée de fruits Fruits Tropicaux h Barquette 1 I<g )
A Fru1tsIOF Rhubarbe Sachet kg 11 Fruits IQF mélange Fruits Rouges ~ Sachet 1'I.<g. ...... 4 Purée de légumes Asperge verte  Barquette1kg 11 Purée de fruits Ananas h Barquette 1 I<g )
5 Fru1tsIOF Figee Sachet kg 12 Fruits |QF Mre ~ Sachet 17|'<g' """" 5  Purée de légumes Betterave Barquette 1 kg 12 Purée de fruits Banane - Barquette 1 kg B
6 Fru1tsIOF Fraise Sachet 1kg . i3 . Fruits IQF Myrtille a Sachet 1'I.<g. ...... 6 S'p.e.c'fa. ité G1ngerf15fe ....... Bar'qeette 1I<g '''' ' i3 ' Purée de fruits Coco - Barquette 1 I<g B
7 Fru1tsIOF Framborl.s'e. ........ SacHef 1 I<g '''''''' - - 7 Puree ae fruits Mangue ..... Bar'q.L'J.ette 1I<g .... - -

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




BOIRON FRERES

Purées de fruits

Wissalie sher Birstie

= pomng s

et )

25 GELEE TOMATE FRAISE

* 250 g de purée tomate Les Vergers Boiron
* 50 g de purée fraise Les Vergers Boiron

* 20 g de sucre

» 2 feuilles x 2 g de gélatine

BISCUIT INTERIEUR

* 95 g d sucre glace

* 85 g d poudre d'amandes
* 55 g de farine

* 140 g d'oeufs

* 3 g d'émulsifiant

* 180 g de blancs d'oeufs

* 85 g de sucre

GELEE DE FRAISE

* 200 g de purée fraise Les Vergers Boiron
* QS de fraises des bois Les Vergers Boiron
* 40 g de sucre

* 2,5 g de gélatine en feuille

BOIRON FRERES

Purée de fruits cassis Barquette 1 kg Purée de fruits citro

Purée de fruits fruits rouges Barquette 1 kg

MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC

* 180 g de couverture ivoire
* 200 g de créme fleurette
* 250 g de créme fleurette montée

Barquette 1 kg

Barquette 1 kg

Purée de fruits framboise

Purée de groseille

Barquette 1 kg

Barquette 1 kg 10 Purée de fruits melon

Barquette 1 kg

Barquette 1 kg

A . Recette Boiron Fréres
Sélection pour professionnels

‘Recette

\ Lo Amants. imants

omate fraise des bois au

37

i

celat blanc

Copeaux de

chocolat blanc { S Tomates séchées
en petits dés
Fraises des bois

Mousse
chocolat blanc

Gelée de fraise

Fraises des bois

Biscuit intérieur _|_

Gelée tomate
fraise

RECETTE

Mélangez les deux purées avec le sucre et laissez
décongeler une nuit au réfrigérateur. Le lendemain,
chauffez a 45°C une petite partie de cet appareil,
ajoutez la gélatine égouttée préalablement ramollie
a l'eau froide. Chinoisez, débarrassez, filmez et laissez
refroidir.

Tamisez ensemble le sucre glace avec la poudre
d’amande et la farine. Montez au batteur avec les
oeufs et l'émulsifiant. Dans une autre cuve de batteur
montez les blancs, serrez avec le sucre au fur et a
mesure du montage. Mélangez le premier et le second
mélange, étalez sur une plaque de 60 x 40 cm et faites
cuire a four ventilé a 225°C four fermé. Débarrassez
sur une grille et laissez une nuit au réfrigérateur.
Détaillez au diamétre de vos verrines.

MONTAGE ET FINITION

Dans les verrines, garnissez de 1/3 de gelée de tomate
fraise, déposez aussitdt un disque de biscuit afin qu'il
s‘imbibe. Laissez prendre la gelée au réfrigérateur,
déposez quelques fraises des bois surgelées et coulez
a niveau des fruits avec la gelée de fraise. Laissez
prendre au congélateur puis pochez dessus une belle
boule de mousse au chocolat blanc et parsemez de
copeaux de chocolat blanc et d’'une demi-fraise ou de
quelques fraises des bois fraiches.

Photo non contractuelle
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Tomates pelées concassées

Tomate concentrée

Sauce pizza La 12

Sauce tomate prestige 8/10

Sauce tomate prestige 10/12

Tomates 'conﬁtes‘ B

Tomate La Frita

Tomate Pizzata

BROUSSE VERGEZ

Tomates, olives, sauces ...

1 »
" d

BROUSSE & VERGEZ

Boite 5/1 9  Olives noires dénoyautées
‘Boite4/4-5/1 10 Olives vertes dénoyautées
Boite5/1 o Cépres .............................
Boite5/1 12 Comichonsentranches
e 5/1 [ 13 il
‘Botte4/4 14 Comichonsauvinaigre
Boite4/45/1 [ 15 O]gnons ...........................

PRCSTICE

—

PRCSTIGENR

Boite 4/4 - 5/1

Sélection pour professionnels
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BROUSSE VERGEZ

Thon, legumes ...

BROUSSE & VERGEZ

Poche 600 g

4 Tranches d'aubergines

Champignons de Paris
pieds et morceaux

Boite 4/4

Sélection pour professionnels



Kiwi en tranches au sirop

BROUSSE VERGEZ

Fruits au sirop

BROUSSE VERGEZ

Conserve 3/1 - 4/4

Lychees au sirop léger

Boite 4/4

Tranches de mangue

Conserve 4/4-825¢g 5  Minitranches ananas
Conserve 3/4-565¢g 6 Mini abricots entiers
Boite 4/4 7 Mini poires

Boite 1/2-3/1-4/4

Petites pommes

Boite 1/1- 4/4

Sélection pour professionnels

Poires au caramel

BROUSSE VERGEZ

Fruits au sirop

BROUSSE VERGEZ

Oranges en tranches

Rondelles d'oranges

Segments de mandarine

Segments de mandarine

Segments d'oranges

Abricots Bulleda dorés

Boite 4/4 8  Abricots au sirop Boite 4/4
“Eonserve 4Llk - 8"20 g 9 ''''' Abricots au sirop Bo?te s
Wléoite 3/1 H 10 Abricots au sirop Boite 72 R
Wléo?te 3/1 11 Abricots au sirop Bo?te 25L
..‘I'B‘)o?te 4Ll4 12 Abricots Prestige Bo?te 3
méoite 3/1 13 Créme citron Seau 6kg
“‘éoite T

Sélection pour professionnels



COLONA

COLONA

Tomato Ketchup

Dosettes 500 x 10 ml
Dosettes 500 x 10 ml

HE S O S

8

~ Dosettes 500 x 10 ml
Dosettes 500 x 10 ml
Seau de 5 kg

© Seaude 5kg

Sélection pour professionnels

COLONA

3 4
COLONA
~ Tube900g 4 Sauce Pitta Kebab
Tube 830 g 5  Sauce Salade
Tube 850 g 6  Sauce Samourai

~ Tube 840¢g

Sélection pour professionnels
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COMPLET : \ COMPLET

Patisserie et créme Farines & composés

COMPLET || Ctiple )
PLUS -‘}"%':1..“.{-‘- g’ )

Mg -

'EI"JNIJISE_
1 el

Preparalion
pour Sauces

COMPLET
8

COMPLET 1 Painau 6 céréales .......Sa25kg 8 Poudre3lever . Doseur25g

1 Noir Délice saci0kg ... 7 Cremolait ac 10 kg 2 Completplus Lo dc2ske 9 Superbiscuit >aciokg

2 Brownies Sac 10 kg 8  Gamip Crémafroid Sac 10 kg 3 Triple alliance R Sacz5 kg 1O

3. Yogosoft Sac10kg 9  Gamip Cremd'or Sac 10 kg 4 Nordlander Sac 25 kg 11 Hucheron sac10kg

4 Gourmet Muffin Sac 10 kg 10 Gamip Génoise Sac 10 kg 5  Baguette viennoise au beurre

5 Neuschnee Sac 10 kg 11 Florenta 5 kg 6  Brioche au beurre aux ceufs entiers  Sac 25 kg 13

Sac 25 kg 12 Novem Snacking Sac 10 kg

6  Créme achaud Sac 10 kg 7 Brioche beurre excellence Sac25kg

n Sélection pour professionnels
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Macaron Muffin

100% cafe pépites de chocolat

4
‘

A o

e
 _ &

s

Tes Sectons

Gourmandes

de Eurodistribution

Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution




Bavarois Alaska-express neutre

W IN i

CONDIFA

Préparations patissieres

CONDIFA
6

7  Bavarois Alaska-express abricot
8  Bavarois Alaska-express citron
9  Mousseline a froid

. iO - Ganache Schokobella

~ Boite 1 kg, 5 kg
~etsac25kg

Sélection pour professionnels

Fourrage poire en cubes

CONDIFA

Fourrages, nappages, glagcages

Nappogt; Nappag®
Concer e Mirol”
e W :
11 12
CONDIFA
7 Fourrage fruits rouges av. morceaux  Seau3 kg
8  Glacage miroir a chaud neutre Boite 1,5 kg

. 9  Glagage miroir a chaud noir et blanc . Boite 1,5 kg

10 Nappage miroir a froid neutre Bofte 1,5 kg
11 Nappage concentré abricot © Seau 7 et'iVSV I<g
12 Nappage miroir neutre ~ Seau7kg

A Sélection pour professionnels
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1 Créme pétissiere

V.SeaLVJ715 I<gm

CONDIFA
Crémes & Nappages

10 |

CONDIFA

Garniture patissiere a froid

A=
gyl
rI,,.r\-l'ﬂ""

[

-

Boite 1 kg / 5 kg Préparation pour Florentins et

nougatine

12

eresie 7 edrfine JSomeste

~ Boite 5 kg - Sac 25 kg 8  Créme anglaise express Boite1kg
Boite 1 kg / 5 kg . . N N

Seauiskg-Sac2skg  ° Preperaonpourbiscus oneste
Boite 5 kg 10 Fleur de mais 1,5 kg

~ Boite 5 kg - Sac 25 kg 11 Baking powder Bofte 1 kg / 5 kg

Sélection pour professionnels
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Extrait de café pur arabica

CONDIFA

Compléments & Arémes

Gélatine Argent
400 F .

Gélatine Or

S0 Feuille

CONDIFA

1L 7  Gélatine en poudre
T 8 Gélatine en feuilles Or
: Boittieiil kg 9 Gélatine en feuilles Argent
Flacon 0,5 L 10 Gélatine en feuilles Bronze
- 1507g” . 11 . Gélatine en feuilles Bronze Bovine
Boteskg

Flacon 1 kg

Sélection pour professionnels
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Cristallo

SUCR

LS

CRISTALCO

Sucres

(ristallo

 LIC R E

5ha
R sac25kg 6.
Sac 25 kg 7
S o 10|<g ..................... .
S o 5 |<g ...................... 9 .
,,,,,,,,,,, Sac25|<g

A Rlerpmray

(ristallo

Sac 25 kg

Sélection pour professionnels

DECORGEL PLES

M | L WLE

Fondant Extra

L TFUR T

vl ]

DAWNFOODS FOODS FRANCE

Seau 15 kg

DAWNFOODS
FOODS FRANCE

5

Silver Glamour Glaze

Seau 6 kg

Sélection pour professionnels



Pates & tartiner et chocolats . e - PEUREUX

= il i o
B o Wi .- L CoNE ENTRI
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GRANDES DISTILLERIES PEUREUX

DIPA , GRANDES DISTILLERIES 4

1 Cointreau 60% Bouteille 1 L 5  Griottines® Originale Bocal1lL

4 3 2 Rhum Saint James 44% Bouteille 1L 6  Griottines® Originale Bocal 3 L

2 Chocolat de couverture noir 72 % Boite 5 kg 5  Petit Ourson individuel Cémoi Distributeur 80 pieces 2z Rhum Saint James 54% Bouteille 1 L 7  Griottines® Décor Seau 3L
3 Batons chocolat de boulanger . Boite 1,6 kg 4 Griottines®Décor Bocal 1L 8  Griottines® Originale Seau 3L

A eecton paurprofessione A

Sélection pour professionnels



NERED N RECETTE

* 200 g de pate a pain Pré-chauffer le four a 200°.
* 300 g de tranches de Maroilles

* 4 cuilléres a soupe de creme fraiche :
i : P : Ranger les tranches de Maroilles dans le moule
* Sel, poivre du moulin chermisel

* 1 branche de thym

Chemiser un moule a tarte avec la pate a pain.

Napper avec la creme fraiche.

Saler, poivrer et ajouter la branche de thym.

Cuire a four chaud pendant environ 20 minutes.
Servir bien chaud accompagné d'une salade verte.

Recette Eurial Photo non contractuelle

58

EURIAL RESTAURATION

Fromages

EURIAL RESTAURATION

Barquette 750 g

Barquette 500 g

Barquette 750 g

Barquette 500 g

Barquette 500 g

Tranches de mozzarella IQF Barquette 500 g

Sélection pour professionnels



Tranchettes de poulet

EUROPA CUISSON

Volailles

EUROPA CUISSON

Suarquetfc‘gml.Iggww 5 Filets de poulet Tex Mex

Barquette 2,5 et 5 kg

Barquette 1 kg

Strips

®iNioin
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Barquette 2,5 kg '

Sélection pour professionnels
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FLECHARD

Beurres

F’ 3
Crrand
swrage
Ny
TLE *_‘hd:- l-:.:-—-u- ——

. i

FLECHARD

LLarton10et25kg ... Beurre sec barrate en Normandie

. Plaque 2 kg 6  Beurre Lingot Or brioche et cake

Beurre le Grand Tourage
feuilletage et croissant

Plaque 1 kg 7

Lingot 1 kg et 200 g 8  Beurre Le Grand Tourage

o T Lo e "

Plaque2kg .
Lingot 1 kg

Plaque 1 et 2 kg

e p[aquezkg [

Sélection pour professionnels



FLORENSUC . ALY FRANCE D'OLONA

Décorations comestibles . Charcuteries

—
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elenn
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1

'_u THASCHNS

FRANCE D'OLONA

1 Jambon baguette Barquette 500 g 6 Lardons fumés allumettes lkg
FLORENSUOC 2 Jambonblnc _  10t/500g-20tr/1kg 7 Tranchesderoticuitalancienne >00g
1 Feuilles de houx 500 pieces 4 Rectangles Joyeuses Fétes 24 piéces Paquet 1,4 kg
,,,,,,,,,,, 24p]eces 1|<g
,,,,,,,,,,, 350p1eces 500g

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




FRUISEC | FRUISEC

Fruits secs Fruits secs

.
e

o uisec £ haa

¥ . -

FRUISEC
7

Cerneaux noix extra moitié France  Sac 1 kg Noisette naturelle 13/15 Sac1kg
' Cefhéaux de noix invrarlride blanc ' Sac 1 kg 7 7 ' 8 h Noiéétte blanchie 117/7173 10% peau ' Sac1kg
' Cefhéaux de noix invrarlride Arlequin ' Sac 1 kg 7 7 ' 9 h Pisféthe entiére impb& ' Sac1kg
' Cerneaux de noix hachés noble ' Sac 1 kg 7 7 10 Pistache verte émondée ' Sac1kg
:Amrérrwde naturelle entiere 1 kg Sac 1 kg 7 7 . 11 . Pistache verte hachée . Sac1kg

Amande poudre naturelle grise Sac2 kg

Sélection pour professionnels
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Mirabelles

Péches Jaunes

Prunes

Ananas

Cocktail de fruits exotiques

Rhubarbe

Brisure de framboises

FRUITS ROUGES & CO

Fruits et purées de fruits

LES FRUITS ROUGES DE L'AISNE
8

Sachetikg 8 Cassis

Sachet 1 kg 9  Fraises

Sachet 1 kg 10 Griottes

Sachet 1 kg 11 Groseilles

Sachet 1 kg 12 Mdres

Sachet 1 kg 13 Muyrtilles

Sachet 1 kg 14 Mélange de fruits rouges

Sachet 1 kg

Sélection pour professionnels
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FRUITS ROUGES & CO

Fruits et purées de fruits

LES FRUITS ROUGES DE L'AISNE

Puréedecoco Barquette1kg ... 5. Puréedefraise o Barquette1kg
Purée de péche blanche Barquette 1 kg 6  Purée de cassis Barquette 1 kg
Purée de poire Williams Barquette 1 kg 7  Purée de framboise Barquette 1 kg

Sélection pour professionnels




Tes Sectons

Gourmandes

de Eurodistribution
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Emincés herbes de provence
Filets de poulet
Aiguillettes panées

Emincés de filet de canard

Emincés de poulet tex mex

Emincés kebab

GASTRONOME
PROFESSIONNELS

GASTRONOME PROFESSIONNELS

Sachet 1 kg
Sachet 1 kg
' Sachet 1 kg
. Sachet 1 kg
. Sachet 1 kg
: Sachet 1 kg

7

8
9

10

11

_Emincés roti
) Oriental émincés tex mex
Filets de poulet cru

Filets de poulet cuit roti entier

. Médaillons de poulet

Sachet 1 kg
Sachet 1 kg
Sachet 1 kg

Carton 5 kg

Sélection pour professionnels



GAULT & FREMONT GILAC

Emballages Bacs, caisses & mannes a pain

EURODISTRIB'

GAULT ET FREMONT 3

Boite poignée exclusivité

| Bwodistribution auetdese 0 fipewremeerns crendeso
Bofte patissiere exclusivité .
° Ewodsstrbution auetdeso 0 fuipewrizmecons corendeo GILAC
3 Distrimouss Carton de 12 7  Papier cuisson salamandre Paquet de 250 feuilles 1 Baca patonrond 3 Caisse viennoiserie
4 Barquette salamandre festivia Carton de 400 8  Ronds festonnés blancs Paquet de 500 ou 250 2 Baca paton rectangle 4 Manne a pain

A Sélection pour professionnels A Sélection pour professionnels



IREKS

Ingrédients de panification

1J¢3 ifruie

Le Lingot #&

p
I S

Sy

Bidoniskg .8

it 8 Vanilothum

2
3.
5
6.

NUR NS TWE IR

Sélection pour professionnels

LA CARTHAGINOISE

Ingrédients sur base alcools

R
LG L]

L T iy

LA CARTHAGINOISE
6

AL B CoBREC

1L 7  Porto

let2L 9  Amarena toschi

let2L 10  Brisure amarena toschi

TOSCHI

A agfena

GEBRIS

2L

B
Boite 1 et 3 kg
Boite 3 kg
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LA PULPE

Thon et léegumes

¥ la puipe

LA PULPE

Fruits
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639 10
LA PULPE
1 Ananas tranches Boite 4/4 7 Cocktail de fruits Boite 3/1

LA PULPE 2. Ananas tranches . Botes 8 Cockwildefmits L Botewrs
1 Thon boite au naturel Boite 4/4 5  Cceur de palmier Boite 4/4 3 Ananastranches | Boite 5/1 R 9 Cocktail de fruits | Boite5/2
2 Thon boite au naturel Boite 3/1 6  Coeurs d'artichauts Boite 4/4 4 Ananasmorceaux | Bofte 4/4 ) 10 Oreillons de Reine-Claude | Boite3/1

3 """ Poche de thon listso ﬁéche 18"00 g - 7 ''''' Coeurs d‘ar't‘i&\auts """ Bo%‘t'é‘B/l 5  Ananas morceaux Boite 3/1 11 Raisin blond 12,5 kg
4 Coeurdepalmier Bote 31 6 Ananas morceaux L Botesn N e
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LACTALIS LACTALIS

Fromage

Beurre, créme et lait
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LACTALIS 2
.1 BeurredouxPrésidentpro Bloclkg .. 6 . Créme ganachesetcuissons Briquell . .
2 Beurre tourage Président 82 et 84% Tablette 2 kg 7  Creme liquide Président pro Bidon 5 L LACTAL'S
3 Beurre pasteurisé Carton 25 kg 8  Creme anglaise avec grains Bouteille 1L .1 Désderoquefort . Barquette 250g 4 Mozza cossette en dés B 25K8
.4 Tartimalin doux S Barquette1kg 9 . laitentierpoudre26% Sac10kg ... e 2. Desdebrebis Barquette 250g ... 3....Mozzarella en pain B PN 1KE o
5  Tartimalin demi-sel Barquette 1 kg 10 Lait poudre 0% Sac 25 kg 3 Tranche d'emmental 32 tranches 480 g 6  Blche de chevre 180get1kg

Sélection pour professionnels A Sélection pour professionnels




LAITERIE DE ST DENIS
DE L'HOTEL

LAITERIE DE MONTAIGU

Beurre, créme et Mix glace

6317 —_ —_

1 Beurre doux AOP Plaquette 250 g 10 Mix pour glace a l'italienne chocolat Bofte 5 L - 5,5kg

2 BeurreAOP h Plaqﬂétte 500 g 11 M1xpour glace 3 litalienne citron  Boite 5 L —55I<g 30 ke

3 Beurre AOP h Plaqﬁé 2 I<g' R 12 M1xpour glace a litalienne fraise . Boite 5 L -55I<g

4 Crémelégere Briquell 13 Mixpourglace a litalienne framboise Boite 5 L - 5,5kg

5 C'r'é'r'ﬁ'e'bro """" h Briq'u'e' L . 1'4' . Mlxpour glace a litalienne coco  Boite 5L —55I<g

6 M1xpour glace a Uitalienne abricot BoTtVeNS L- S,5I<g . iS - M1xpour glace a litalienne nougat  Boite 5L —55I<g

7 M1xpour glace 3 litalienne banane  Boite 5L - S,5I<g 16 M1xpour glace a litalienne pistache Boite 5L -55I<g LAITERIE DE ST DENIS DE L'HOTEL

8 ' M1xpour glace a italienne caramel ' BoTtéNS L- S,él(g . i7 h M1xpour glace a Uitalienne vanille ' Boite 5 L -55I<g 1 Lait demi-écrémé Helior Brique 1L 3 Créme liquide 30% Helior Brique 1L

9 M1xpour glace a litalienne cassis BoTttie::S L- 5,5kg o 2 Lait entier Helior Briql:J:e: 1L 4 :Créme liquide 35% Helior Brique 1 L

A Sélection pour professionnels A Sélection pour professionnels
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LA BIFEERIMTH

ANTI-CLOQUES
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Créme de levain

LESAFFRE FRANCE

Levain, levures

Lk BldfREmCEL
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LESAFFRE FRANCE

BidonSkg .6

20 Kg

Carton 10 kg

Croustilis platinium 0,5 %

Sac 25 kg

8
Carton 2 5 I<g 7
Carton 10 kg 9

Sélection pour professionnels

Abricots moelleux

. Sachet 1 I<g

' ..SaChe" 1 ke 9

. Sachetikg

MAITRE PRUNILLE

Fruits secs

MAITRE PRUNILLE

Barquetteikg ....8.. Figues moelleuses

7
Sachet 1kg 8  Créeme de pruneaux
9

~ Sachet1kg

Sachet 1 I<g

BOIte 2/ 1

a :Sachet 1 I<g
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MATFER '_ MATFER

Matériel professionnel : Matériel professionnel

MATFER
1 Fouet 5 Thermométre MATFER

.2 Pochepatissiere LT L 1 Trempeusechocolat 4 Présentoiragateau
3 Cagette viennoiserie 7  CGrille 2 Robot patissier 5  Présentoir a gateau
4 Douille inoxydable 8  Bassine "cul de poule” 3 Présentoir macaron

A Sélection pour professionnels
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NORDIA

Décorations et supports

NORDIA

Caissettes de cuisson

7et8: 9 s
Hitiii
10,

NORDIA

1 Caissette fond brun barque 7  Caissette mouchetis ronde
Banderoles Paques 2 Giisettefondbwnrond 8 Caissette mochetisbarque
Carré Joyeuses Paques chocolat 3 Caissette blanc barque 9 Fantasia Barquette
Coésloyeusespaques o suppotcarton ond avec languete 4 Coissetteblancronde 10 Gesetewlpecoewr

Décors Paques poussins 10 Assiettes or

POV IR P WNEN P

et e 5 Caissette alysée ronde
Décors Paques nids et oeufs 11 Rectangle dentelle ingraissable e s
- e o - e - - P 6 Ca]ssette alysee baque
Décors Paques a piquer 12 Dentelle ronde ingraissable S T
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OVOTEAM PEP-COCOTINE
Oeufs ! Oeufs

PEP - COCOTINE

OVOTEAM 1 Blanc d'ceuf liquide 1,2et5kg 4  Gufsdursenalvéoles
...... 1 Blanc d'ceuf liquide Bidon1kg/2kg/5kg 3  Eufentier liquide Bidon1kg/2kg/5kg 2 Jaune d'ceuf liquide . Pequetdezoog
2 Jaune d'ceuf liquide Bidon 1 kg/2kg/5kg 3 (Euf entier liquide

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




PELLORCE & JULLIEN : PELLORCE &r JULLIEN

Marrons Jd Purées de fruits

-

) L
o .

oy

jﬁ.n.l -

|
=

Ko X ﬁ-l oA
h“ - 2

PELLORCE ET JULLIEN

1 Purée de mandarines Bocal 1L 8  Purée de péches blanches Bocal 1L
e T B S r‘ﬁyrt'i'll'es e i i S
3 Puréedefruits de lapassion Bocal1L 10 Purée de framboises - Bocal1l
T e e [ S
PELLORCE ET JULLIEN 5 Pugedemnges  Bocalil 12 Puréedecassis L Beslil
1 Créme de marron Boite 4/4 3 Marrons naples Nus Barquette 1 kg 6  Purée d'abricots Bocal 1L 13 Purée de mres Bocal1 L
2 Marrons glaces . Bequetteilg 4 Mamonsorviac L Bk 7 Pugedepommes  Boalil 14 Purée degritres o Boalil
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Film aluminium

Film étirable

Barquette transparente

Barquette aluminium

Bofte a salade

Gobeletjeﬁé:t?:lé

NGOV PR TN N P

PUBLIEMBAL

Emballages

BAL

Cagette jetable grand modele

PUBLIEM
8

Sac bretellew

Sac regroupement

Sac a sandwich

Tampon a récurer
Eponge a récurer

Paquet de 100

Carton de 100
Carton de 1000

Carton de 44

| Gertonde27
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ROBUR

Tenues professionnelles

ROBUR

2 Veste Madras

“ 2 Pantalon Oural

Sélection pour professionnels




Pate d'amande Atlas 23% - 50%

Pate a sucre

Copeaux évantail blanc/noir

Mini copeaux chocolat lait/noir/
blanc

RANSON

Pates damande & décor chocolat

~ Pain 250 g (carton 5 kg)

RANSON

Décors chocolat :

boules, Balls small mix 25 mm, Curl mini mix 20 x 25 mm,
Curlies mini mix base 3-h 60-1 50 mm, Rectangle mix 25 x 40
mm, Wave mix 30 x 120 mm

Creme Spéculoos Seau 3 kg

Sélection pour professionnels

RANSON

Amandes & graines

Amande effilées

RANSON

Graines de lin

Coco rapé

Granola mix

N OIWIN R

Mélange 5 graines (sésame, lin,
millet, tournesol, sarrasin)

Raisins turcs n°9

[O )RRV, ]
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Démes aux Marrons n .

Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

MOUSSE GRAND AROME

* 200 g de sirop a 30° Baumé

* 200 g jaunes d'oeufs

* 435 g Purée de marrons Sabaton
* 60 g gelée bavaroise

* 500 g Pate de marrons Sabaton

* 400 g créme fraiche

MONTAGE

* 500 g Pate de marrons Sabaton

* 70 g créme fraiche

* 24 Marrons au sirop "Décor” Sabaton

* 600 g Marrons "Petits Cassés” Sabaton
* 24 Disques 6 cm biscuit Joconde

* Glacage chocolat

Recette Sabaton

‘Recette

SABATON

MOUSSE GRAND AROME — — s —

Pate a bombe : faire bouillir le sirop, verser sur les jaunes
d’'oeufs en mélangeant énergiquement, incorporer la purée
de marrons et pocher a 85°C. Incorporer la gelée bavaroise,
et passer au chinois.

Monter au batteur jusqu‘au refroidissement complet du mé-
lange.

Délayer la pate avec 50 g de créme fraiche et fouetter le
reste.

MONTAGE

Détendre la pate de marrons avec la creme fraiche, ajouter
les marrons au sirop "Petits cassés”, garnir les moules Flexi-
pan diamétre 4 cm et passer au surgélateur.

Garnir les moules Flexipan diamétre 8 cm de mousse grand
ardme, incruster les démes de pate de marrons au milieu et
fermer par un disque de biscuit Joconde.

Passer au surgélateur. Démouler, glacer et décorer avec un
marron confit "Décor”.

SABATON

~ 1 Brisure de marrons Boite 4/4 et 5/1 6 Tranches d’ Barquette 1 kg

3 i Boite 4/4 et 5/1 8 Lamelles d'oranges Barquette 1kg

Boite 4/4,5/1, 3L 10 Ecorces de citron confits Barquette 1 kg

Photo non contractuelle . . .
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SAINT LOUIS SUCRE

Sucre

Heare mre

I SAINT
i LouIS

wl i 10kg

CE ace —| !
3 b iy b |
[ I ‘._=___ h_._r ‘ -:-_l._‘:f_:‘

CASSON
GRAINS MOYENS

|
! BUCRE BLans cEE W

i S
&

SAINT LOUIS SUCRE

Mc}rcea Ll:-:

L=

it SUCRE
| SEMOULE

) SUCRE BLANC CEEN?

PR

20kg net

1 Sucre 500 dosettes Distributeur 2,5 kg 5  Sucre blanc grains moyens Sac 5 kg
“ 2 """ Sucre moréé‘a"L'J‘;( """"" BOlte 1 ke 6 Cassonadé """"""""""" Bo?tel ke
“ 3 """ Sucre glacé """""""""" Sachet 500Hg”et 1 I<g 7 Sucre crlstgi """"""""" Sac20 e
“ 4 """ Sucre glacé """""""""" Sac 10 I<g 8 Sucre semgt.'lnl‘é """""" Sac20 e
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Aqua Duxion

Fournisel

Sel de mer alimentaire
essoré La Baleine

L.Sac25kg 5
Sac 25 kg 6  Gros seliodé La Baleine

B Seau 5|<g e

SALINS DU MIDI
Sel

.

‘\'I y, D MER ALIMENF,
L D SR ALIME Y

o “ O MARE ALIMEN T

ﬁ.ammn'E

SALINS DU MIDI

Sel de mer gros

~ Seau5 kg

Sac 25 kg 7 Boite 125 g
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SAVENCIA FROMAGE & SAVENCIA FROMAGE &
DAIRY FOODSERVICE DAIRY FOODSERVICE £

CREME

ELLENT.

| e
%HAT, = “-E&&--_--E&E

EXC
| 0| B g

14 -.-.-riul: ‘:":: 'I';;':I':I;r-i.!u' _-L
& Cuisson
etLinison
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SAVENCIA FROMAGE & DAIRY FOODSERVICE SAVENCIA FROMAGE & DAIRY FOODSERVICE

~ 1 Créme excellence 35% mg Brique1l - 6  Beurre Patisy feuilletage et croissant Plaque 2 kg sécable 10 Palazzina mozzarella rapée Sachet 2 kg 13 St Moret Barquette 500 g et 1 kg

2 Cemelescure Brigue2L 7. Beurreextra concentré Corman  Plaque 2 kg sécable 11 _Palazzing mozzarella en cossettes  Sachet25kg 14 Tetee  Barquette500getlkg
.3 Créme cuisson et liaison Briquell .. 8 BeurreextraCorman Plaque 2 kg sécable 12 Gusto emmental + mozarella rapés

.4 Beurre AOPLescure Plaquelkg .. . 9 . Beurrede laiterie Corman Plaque 2 kg sécable

.5 Beurreasandwich Barquette 1Kg

Sélection pour professionnels n Sélection pour professionnels



SAVENCIA FROMAGE & SAINT MICHEL
DAIRY FOODSERVICE 4 N Fonds & génoises

FROFESSIONN

Cremiik

SUEH

-

-.--_:L-
| %
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L1

"\\‘&m\:i:m--

SAINT MICHEL
6

SAVENCIA FROMAGE & DAIRY FOODSERVICE ...... 1 Mini tartelettes neutres ) Cartonde270 6 Fonds de tarte ) Cartonde12
1 Bombe chantilly Bompe1L 5 Préparation pour brownies Ensacde5et12,5kg 2 Mini tartelettes salées Carton de 160 7 Génoise caramel Carton de 6
2 i“bl‘mehc@m? au mascarpone 1 :— ...... 6. Ereparahqpppur muflﬁns 3 Mini tartelette sucrées Carton de 270 8  Génoise citron Cartonde 6
ream cheese 1k réparation pour cookies ~ Ensacde5et125kg e e i Cmm S
2 S . T — 2 P e 4 Tartelettes salées Carton de 144 9  Baba savarin pur beurre Carton de 120
Yoggy preparatlons pour g[ace : B . 1 |_ t10 |_ ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ J - P e
4 nquelte 5 Tartelettes sucrées Carton de 12 10  Mini baba caissette pur beurre Carton de 120

fraise, chocolat, vanille

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




MB PACK _ T | STANIVALS

Emballages \ 7L - " Boites pizzas

MB PACK (SPO)

1 Sacsapain SR Cartonde250sacs 5. Boites asalade SR Paquetde 100 STANIVALS
2 Cagette jetable 6  Sacs kraft 1 Boite a pizza royale Paquet de 100 4 Boite a pizza blanche a couvercle Cartonde 100
3 Sacs de regroupement kraft Paquet de 100 7 Sacs cabas 2 Boiteapizzacerise ~ Paquetde100 5 Rouleauxessuie-tout Paguetde6
.4 Gobelets plastiques S Paquetde100 8 .Sacs poubelle SR Paquetde 100 0u 200 3. Boltespizzacoins casses olives Paquetde 100

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels




Bofte poignée “Pause douceur"

THIOLAT

Emballages

THIOLAT

~ Paguetde50 5  Papier Alaska "Pause douceur”

Caissettes "Pause douceur™
Bofte carrée H5 "Pause douceur"

NI IN iR

Boite carrée H8 “Pause douceur"

~ Paquetde 100

6 Sac a croissant "Pause douceur”
Paquet de 50 7  Papier cuisson Iris
8

Feuilles de mousseline blanche

TOURNIAYRE

BISCUITERIE TOURNIAYRE
~ Carton de 500 pieces
B Carton de 272 piéces

Poo: N

5 Cdne danois D70/H165
7 Extra cone D42/H160

Sélection pour professionnels Sélection pour professionnels



TRABLIT

Extraits et pates parfum

VALMARTIN

Fromage rapé

TRABLIT

1 Extrait café liquide ~ Sachet48cl/1L 5 Pate caramel Ligne Trablit ~Potikg 1 Emmentalragpe ~ Sachet1kg 3 Emmental tranchettes ~ Sachet500g
2 Extrait café liquide Flacon 90 ml 6  Pate de noisette fine Ligne Trablit Pot 1 kg 2 Bloc emmental Sachet 1 kg

3 Pate pistache Ligne Trablit Potikg 7 Patedenoisette grainligne Trablit Pot1kg S o
4 Pate café Ligne Trablit CPotikg 8 Patenougat Ligne Trablit CPotikg

m Sélection pour professionnels m Sélection pour professionnels



Divardme café

VANDEMOORTELE

Arbmes & produits de boulangerie

VANDEMOORTELE

_Bouteille 11
Bouteille 1 L

Bouteille 1 L

Bouteille 1 L

outeile 11
Bouteille 1 L
Bouteille 1 L

L8
2

10

11

12
13
14

P s N

Divaréme poire
Divaréme vanille

Celor Gourmand Alisée /

 Pain1 kg
~ Pain 1 kg

~ Pain 1 kg

B Bouteille 1 L

Pain 1 kg

Sélection pour professionnels
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SAUVENT [

SAUVENT

Juny

Creme liquide florexcel

O NN

VANDEMOORTELE

Crémes & garnitures

e,
b':‘.,.ll_ﬂ"lﬁ MNT

VANDEMOORTELE

St Auvent : Croissant/feuilletage,

B PaCkwlr L ) 7 ~ Toutes ambiances de travail B 2xikg
Pack 1L 8 St Auvent: Croissant, Mille-feuille 2x625¢g
) Pacl{i L 9 St Allery brioche et garniture 2,5 kg
Barquette 2 kg 10 StAllery brioche et garniture 2x625¢
::Painiilikg 1:1::StAlLery premium feuilletage ::2x 625 g
Pain 1 kg

m Sélection pour professionnels



Tes Sélections

Gourmandes

de Eurodistribution

FONDS DE BISCUIT

(POUR 3 PLAQUES DE 40X60)

* 750 g Oeufs entiers

* 240 g Jaunes d'oeufs

* 400 g Sucre semoule

* 200 g Farine

* 100 g Fécule ou amidon de mais

* 200 g Amandes en poudre (éventuellement grillées)
* 40 g Cacao en poudre

GARNITURE ALISEE

* 1000 g CELOR GOURMAND Alisée

* 1 000 g Oeufs entiers

* 40 g Gélatine en feuille

* 300 g Sucre semoule

* Q.S. aréme naturel Vanille DIVAROME
* 1 000 g créme Florexcel Fouettée

* 400 g nougatine concassée

* 80 g Kirsch

* Q.S. griottes au kirsch

GLACAGE FLUIDE

* 1 000 g Pate a glacer brune
* 350 g Couverture chocolat fondant
* 150 g Huile de table

‘Recette

UAlisée

FONDS DE BISCUIT

* Monter au fouet les oeufs entiers, les jaunes d'oeufs et le
sucre.

* Ajouter le mélange “farine/fécule/amandes en poudre
grillées/cacao en poudre”

* Cuisson : 200°C. dans un four ventilé pendant 8 a 10 min.

GARNTURE ALISEE

Dans une casserole, chauffer U'Alisée a 80°C. Ajouter les
oeufs et pasteurisez a 65°C. Ajouter les feuilles de gélatine
ramollies, le sucre semoule et laisser refroidir.

Incorporer le kirsch et ajouter la creme Florexcel fouettée
et la nougatine concassée.

GLACAGE FLUIDE

Fondre ensemble et au bain-marie, la pate a glacer et la
couverture chocolat. Incorporer ensuite l'huile de

table et bien mélanger. A utiliser de suite. (Ce glacage sup-
porte tres bien la congélation).

MONTAGE

Mettre dans un moule gouttiére a buche selon l'ordre
suivant : une couche de biscuit, une couche de garniture
Alisée.

Enchasser des griottes au kirsch. Mettre une bande de
biscuit au milieu.

Terminer de remplir la gouttiére avec la garniture et oper-
culer la gouttiére avec une bande de biscuit.

Aprés un passage au grand froid, recouvrir avec le glagcage

ZEELANDIA

Crémes et fourrages

Tradicréeme créme patissiere a

eaa0s > . : Créme citron / orange Aldia Sac 10 et 20 kg
Apreés glacage, placer les biches sur un fond de pate sucrée — |EESEE—— OSSOSO O

réalisé avec du Celor Gourmand Sablor. Fourrage Frutafill : fraise, cerise,
Décor au choix : fruits rouges de préférence. myrtille, pomme, tropical, abricot

Recette Vandemoortele Photo non contractuelle s .
110 Sélection pour professionnels




ZEELANDIA ZEELANDIA

Pate dAmande & nappage Préparation & démoulage

2B

I

sppusysaz (6

I

ZEELANDIA ZEELANDIA

Préparation pour cake au caramel

e o .
Pate d amandeAS i Amand1a ........ SeaU Skg ................... 4 . Fondant TR T Seau76t14kg ,,,,,, B 1 C N Sac 10 kg 4 Carlex spray Spray 600 ml
2 Pate d'amande en blanc, rose et vert 3 x2,5 kg 5 Miroir pour spray : Palleta spray Blond Carton 13 kg BB 0 S S
- ; B e evie .- SO e oo TR B Préparation pour pain au mais ) _
3 Nappage fraise et abricot Eldorado Seau 6 et 12 kg 6 Miroir Paletta, neutre, chocolat, Seau 6 kg 2 panovite mafs Sac 15 kg 5 Agent de démoulage Carlo Bidon5et10L
exclusif caramel et rouge - P .................................................................. e e,
...................................... o) oo réparation pour génoise . o .
° Biscamixnatwre ~ cevle o [frembosepepnsIh e
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