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<« Pour les plus gourmands, découvrez le Bordelais chocolat.
Une délicieuse variante pour satisfaire les envies de chacun.»

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

= Energie 309 kcal /1297 kJ
= Matiéres grasses 12g
dont acides gras saturés 7.69g
Glucides 45¢g
dont sucres 19¢
Protéines 5.2¢g
¥ Sel 0.63¢g

Liste des ingrédients:

CONSEILS **

DE DEGUSTATION .

Génoise : farine de blé, eau, sucre, beurre concentré patissier foisonné
coloré (beurre concentré [lait], colorant : beta-carotene), poudre d’aeufs
entiers, ardme vanille, poudre a lever (diphosphate disodique, carbonate

acide de sodium), amidon de mais. Ajoutezune touche fruitée
et acidulée a votre Borde-
Créme patissiére : eau, creme pdtissiere en poudre (sucre, phosphate lais au cho)colat enle
de diamidon acétylé, lactosérum en poudre, poudre de lait entier, graisse nappantd’un cou lis de
végétale, adipate de diamidon acétyle, sirop de glucose, alginate de sodium, framboises fraiches.
sulfate de calcium, caséinate de sodium, diphosphate di et tétrasodique, sel, Une combinaison divine
arémes, béta-carotene, riboflavine), chocolat noir a 50% de cacao(4%) de chocolatintense et
(pate de cacao, sucre, émulsifiant : lécithine [sejal, aréme vanille, aréme de .Ia fraicheur des fram-
chocolat (0.3%). boises.

Dorure : eau, lait demi-écrémé en poudre.

¥
BORDELAIS ﬂi Conditionnement: Vrac. 12 Bordelais/colis.
Conseils d'utilisation:
CHOCOLA,T 1- Décongeler le Bordelais 24 h a l'avance
SURGELE entre 0 et 4°C, avant sa mise en vente.
v 2- Sans décongélation. Préchauffer votre foura 200°C,
" puis réchauffer le gateau environ 10 min. Laisser tiédir
A ‘ quelques minutes, puis déguster.
"v Conseils de conservation : DDM de 12 mois a -18°C.

Aprés décongélation : le Bordelais se conserve a 4°C
pendant 5 jours et 24h a température ambiante.

021 ¢cm : environ 6 parts Ne jamais recongeler un produit décongelé.




«Succombez a la tentation chocolatée de notre Fondant, une douceur artisanale
ou le cacao et le meelleux s’entrelacent, faisant de chaque bouchée un plaisir gustatif.>>

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Energie 428 keal /1789 k)

Matieres grasses 25¢g
dont acides gras saturés 12¢g

Glucides 45¢g
dont sucres 35¢g

Protéines 5.8¢
Sel 0.14¢g

Liste des ingrédients :

Sucre, eau, chocolat noir a 50% de cacao (21%) (pdte de cacao, CON SEILS
sucre, émulsifiant : Iécithine [soja]), beurre concentré pdtissier DE DEGUSTATION
foisonné coloré (beurre concentré [lait], colorant :

beta-carotene), farine de blé, poudre d’aeufs entiers. Ajoutez une touche fruitée
et acidulée a votre Fondant

au chocolat en le nappant
d’'un coulis de framboises
fraiches.

Une combinaison divine de
chocolatintenseetdela
fraicheur des framboises.

¥
FONDANT ﬂﬁ Conditionnement : Vrac. 12 Fondants/colis.

AU CHOCOLAT Conseils d'utilisation :

" 1- Décongeler le Fondant 24 h a I'avance entre O et 4°C,
SURGELE [T puis déguster.
m 2- Sans décongélation. Préchauffer votre foura 200°C,

" puis réchauffer le gateau entre 3 et 5 min. Laisser tiédir
AN A quelques minutes, puis déguster.

"v Conseils de conservation : DDM de 12 mois a -18°C.
% Aprés décongélation : le Fondant se conserve a 4°C
pendant 5 jours et 24h a température ambiante.
Ne jamais recongeler un produit décongelé.

@ 21cm:environ 6 parts
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21cm-350¢g
27cm-650g

Liste des ingrédients:

Y, e oh 6 pa

9, % oh 8 pa

Décoration : pomme, sirop (sucre liquide, rhum).

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Garniture : pommes (67%), sucre, beurre concentré
patissier foisonné coloré (beurre concentré [lait],
colorant : beta-carotene).

Energie 189 kcal / 796 k)
Matieres grasses 5.8¢
dont acides gras saturés 3.8¢
Glucides 32¢g
dont sucres 18¢
Protéines 2.2g
Sel 0.34¢g
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Pdte : farine de blé, eau, poudre d’aeufs entiers, sel, huile
de tournesol, arbme vanille, aréme fleurs d’oranger.



<« Pour plus de gourmandise, nous avons ajouté a notre Tourtiére aux pommes une délicate
creme de pruneaux. Un mariage réussi mélant douceur et intensité. >

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Energie 172 keal / 724 k]

Matieres grasses 5.1g
dont acides gras saturés 3.1g

Glucides 29¢
dont sucres l4g

21cm-350g Protéines 2.5¢

27cm-650¢g Sel

Liste des ingrédients :

Pdte : farine de blé, eau, poudre d’aeufs entiers, sel, huile CONSEILS

de tournesol, arbme vanille, aréme fleurs d’oranger. ;
DE DEGUSTATION

Garniture : pommes (67%), creme de pruneaux (9%

pour les @ 21 cm et 10% pour les @ 27 cm), (pruneaus, Accompagnez votre

eau, sucre, conservateur : E200) beurre concentré Tourtiére d'une creme
patissier foisonné coloré (beurre concentré [lait], colorant : fouettée ala cannelle pour
beta-carotene). une expérience gour-
mande. La douceurdela
créeme associée a la chaleur
de la cannelle mettraen
valeur les saveurs de votre
délicieux dessert.

Décoration : pomme, pruneau d’Agen dénoyauté
pasteurisé, sirop (sucre liquide, rhum).

¥
ﬂi Conditionnement : Vrac. 12 Tourtiéres/colis.

TOURTIERE GASCONNE Conseils d'utilisation:
1- Décongeler le produit 24 h al’avance entre 0 et 4°C,
POMMES PRUNEAUX |- Déconeeler
SURGELEE m 2- Sans décongélation. Préchauffer votre foura 200°C,

puis réchauffer le gateau 5 a 10 min. Laisser tiédir
quelques minutes, puis déguster. Pour plus de brillance
la Tourtiere peut étre nappée avec du nappage a I'abri-
cot etarrosée de rhum.

"A Conseils de conservation : DDM de 12 mois a -18°C.

"v % Aprés décongélation : la Tourtiére se conserve a 4°C

pendant 5 jours et 24h a température ambiante.

0 21 cm : environ 6 parts Ne jamais recongeler un produit décongelé.

@27 cm: environ 8 parts






<« La tomate et le basilic, des saveurs incontournables

qui mettent tout le monde d’accord !>>

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Energie 299 kcal /1247 kJ
Matieres grasses 18¢g
dont acides gras saturés 2.7¢
Glucides 26¢g
dont sucres 6.7g
»
Bouchee 10 g Protéines 82¢g
Sel 1.2g

Liste des ingrédients :

Eau, sauce tomate basilic (18.7%) (tomates
[15%], oignon, sucre, basilic [0.7%], huile
d’olive, ail, sel), farine de blé, huile de
tournesol, lait demi-écrémé en poudre,
poudre d’aeufs entiers, sel.

Conditionnement:
Barquette: 12 Canelésde 10 g - 6 barquettes/colis.
Vrac:100 Canelésde 10 g.

CANELES

Conseils d'utilisation:
TOMATES Sans décongélation. Préchauffer votre foura180°C et
réchauffer le produit entre 3 et 5 minutes.Laisser
BASILIC refroidir une minute et déguster tiede.

Conseils de conservation:

Le produit se conserve a -18°C et la DDM est de 12 mois.
Aprés décongélation : les Canelés se conservent entre
0 et 4°C pendant 25 jours dans I'emballage.

Apres ouverture, les consommer sous 48h.

Ne jamais recongeler un produit décongelé.
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Bouchée10g

Liste des ingrédients :

Eau, farine de blé, parmesan
(contient lait )(13.8%), huile de
tournesol, lait demi-écréemé en
poudre, poudre d’ceufs entiers, sel.

CANELES
PARMESAN
AOP

<« Un parmesan AOP pour un canelé réconfortant et gourmand !>

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Energie 356 kcal/1483 k]

Matieres grasses 264
dont acides gras saturés 5.8¢g

Glucides 24¢g
dont sucres 2.5¢

Protéines 13¢

Sel 1.2g

Conditionnement:
Barquette: 12 Canelés de 10 g - 6 barquettes/colis.
Vrac:100 Canelésde 10 g.

Conseils d'utilisation:

Sans décongélation. Préchauffer votre foura180°C et
réchauffer le produit entre 3 et 5 minutes.Laisser
refroidir une minute et déguster tiede.

Conseils de conservation:

Le produit se conserve a -18°C et la DDM est de 12 mois.
Aprés décongélation : les Canelés se conservent entre
0 et 4°C pendant 25 jours dans I'emballage.

Apres ouverture, les consommer sous 48h.

Ne jamais recongeler un produit décongelé.




Bouchée10g

Liste des ingrédients:

Eau, piperade (19.3%) (tomates [9.3%],
poivron [6.2%], oignon, huile d’olive,
sucre, ail, sel, thym, poivre), farine de
blé, huile de tournesol, lait demi-écrémé
en poudre, poudre d’ceufs entiers, sel,
piment d’Espelette en poudre (0,2%).

1]
uy

CANELES
PIPERADE
PIMENT
D'ESPELETTE

AOP %

ER
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« LaPiperade, unerecette signature de notre beau Sud-Ouest,
avecun piment d’Espelette AOP en provenance directe de notre belle région. »

VALEURS NUTRITIONNELLES
(POUR 100 G DE PRODUIT CUIT)

Energie 306 kcal /1277 k)

Matieres grasses 20g
dont acides gras saturés 2.8¢g

Glucides 24¢
dont sucres 49¢

Protéines 7.69
Sel 1.2g

Conditionnement:
Barquette: 12 Canelésde 10 g - 6 barquettes/colis.
Vrac:100 Canelésde10 g.

Conseils d'utilisation:

Sans décongélation. Préchauffer votre foura180°C et
réchauffer le produit entre 3 et 5 minutes.Laisser
refroidir une minute et déguster tiede.

Conseils de conservation:

Le produit se conserve a -18°C et la DDM est de 12 mois.
Aprés décongélation : les Canelés se conservent entre
0 et 4°C pendant 25 jours dans I'emballage.

Apres ouverture, les consommer sous 48h.

Ne jamais recongeler un produit décongelé.
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