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ENTREMETS

Montage en cadre plastique. Étaler 800 g de sablé au fond du cadre. 
Étaler le confit chaud sur le biscuit et mettre au congélateur avant le montage.
Montage à l’endroit en cadre plastique. Rayer le croustillant, poser le biscuit/confit, confit côté croustillant.
Étaler régulièrement le crémeux framboise. Poser la deuxième feuille de biscuit/confit, confit côté crémeux.
Étaler régulièrement le crémeux Key Lime. Congeler.
Détailler en carré, poser des framboises et recouvrir avec une fine feuille de chocolat inspiration framboise.

g RECETTE POUR 1 CADRE DE 56 X 36
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G
E

PURÉE FRAMBOISE RAVIFRUIT 720

SUCRE 105

PECTINE NH 15

GOMME DE CAROUBE 1

JAUNES D’ŒUFS 105

BEURRE 165

CRÉMEUX FRAMBOISE 
Mélanger le sucre, la pectine et la gomme de caroube.
Chauffer la purée de framboise RAVIFRUIT, les jaunes à 45°C, incorporer
en pluie le mélange des poudres. Cuire le tout à 85°C.
Refroidir à 40°C, mixer fortement en incorporant le beurre pommade.

PURÉE KEY LIME RAVIFRUIT 135

LAIT 60

GÉLATINE POUDRE 200 BLOOM 8

ZESTES DE CITRON VERT 30

ŒUFS 330

SUCRE 235

BEURRE 310

CRÉMEUX KEY LIME 
Mixer les zestes de citron vert avec le sucre.
Pocher à 85°C le jus, le lait, les zestes, les œufs et le sucre.
Hors du feu ajouter la gélatine. À 40°C incorporer le beurre et le mixer.
Chinoiser puis couler de suite.

FEUILLANTINE 200

STREUZEL 400

INSPIRATION FRAMBOISE 200

BEURRE 45

SABLÉ RECONSTITUÉ INSPIRATION FRAMBOISE
Concasser le streuzel, ajouter la feuillantine puis l’inspiration framboise
et le beurre fondu. Étaler de suite en cadre. Réserver au froid.

CASSONADE 108

FARINE T55 108

POUDRE D’AMANDES 108

BEURRE 108

SEL 2,15

STREUZEL
Ramollir le beurre, puis ajouter tous les ingrédients, parsemer 
ur une plaque et cuire au four à 150°C pendant 25 minutes.
Réserver au sec.

ŒUF 405

COLORANT ROUGE 0,16

SUCRE GLACE 300

POUDRE D’AMANDES 300

FARINE T55 80

BLANCS D'ŒUFS 265

SUCRE 40

HUILE DE PÉPINS DE RAISIN 60

BISCUIT JOCONDE ROSE
Émulsionner les œufs, le sucre glace, la farine et la poudre d’amandes
pendant 15 minutes avec la feuille du batteur.
Ajouter à la fin en petit filet l’huile.
Serrer les blancs avec le sucre. Mélanger les deux masses.
Étaler 700g par plaque. Taille 57 x 37. Cuisson 220°C - 6/7 minutes.

OPÉRA D’ÉTÉ
FRAMBOISE KEY LIME 
Recette originale de Philippe RIGOLLOT

PURÉE FRAMBOISE RAVIFRUIT 225

PURÉE MYRTILLE RAVIFRUIT 115

BRISURE FRAMBOISE IQF
RAVIFRUIT 115

SUCRE 65

PECTINE NH 8

JUS DE CITRON 7

GÉLATINE POUDRE 200 BLOOM 2

PURÉE MYRTILLE RAVIFRUIT 20

CONFIT FRAMBOISE 
Réhydrater la gélatine avec la petite pesée de purée de myrtille.
Chauffer les purées et les brisures de framboises RAVIFRUIT,
puis ajouter le sucre et la pectine. Donner un bouillon de 2 à 3 minutes
puis incorporer le jus de citron. Ajouter la gélatine.

** Tarif indicatif, susceptible d’évolution au jour de la commande compte tenu de la conjoncture. 
*Tarif en vigueur au jour de la commande, Nous consulter.

UVC : unité de vente consommateur ou unité de vente conditionnée. L’UVC correspond au produit tel qu’il est vendu au professionnel (à l’unité,  
par pack, etc...). Tous nos prix sont exprimés HT en euros. Les noms et marques cités dans ce document sont la propriété de leurs déposants respectifs.

Photos non-contractuelles. Crédits photos © Industriels, © France Frais, © Rougereau, © Studio Beige.

Produits surgelés Produits réfrigérés Lait origine France
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Rose fondante SommaireOpéra d’été

Tête - Oreilles et pieds
Bras -  Corps et socle

Gélatine poudre
Blancs d’œufs
Sucre cristal

Crème fouettée

Confit framboise
Sablé reconstitué 

Inspiration framboise
Biscuit joconde rose

Recette Lapin Galopin

TARTE
g RECETTE POUR 3 TARTES DE 20CM DE DIAMÈTRE

PÂTE SABLÉE COCO
BEURRE TEMPÉRÉ  150

SUCRE GLACE 70

ŒUFS ENTIERS 20

FARINE 220

COCO RÂPÉE 240

Mélanger tous les ingrédients ensemble. 
Filmer et laisser reposer la pâte minimum 1 heure au réfrigérateur. 
Étaler la pâte à 3mm et foncer les tartes. 
Cuire à 165°C pendant 10 minutes environ.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 180

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

BLANCS D’ŒUFS 120

SUCRE 120

EAU 50

CRÈME LIQUIDE 35% MG 200

MOUSSE GLACÉE MANGUE PASSION
Faire un sirop avec l’eau et le sucre et chauffer à 118°C. Verser le sirop 
sur les blancs d’œufs montés et refroidir (principe meringue).
Mélanger la meringue avec la crème montée souple.
Fondre les purées RAVIFRUIT puis verser le mélange crème meringue. Mélanger 
délicatement. Verser la mousse glacée dans les moules silicone et laisser durcir au 
surgélateur.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 150

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

GLUCOSE 70

SUCRE 60

PECTINE NH 4

CONFIT MANGUE PASSION
Chauffer les purées avec le glucose, mélanger au fouet. 
À 50°C ajouter le mélange sucre pectine NH, bien mélanger et cuire à 85°C 
pendant 1 minute. 
Verser dans les fonds de tarte.

TARTE GLACÉE 
MANGUE
PASSION COCO
—
Recette originale de Jean-François DEVINEAU

Dans les fonds de tartes, verser le confit mangue passion, laisser durcir au surgélateur. 
Démouler la mousse glacée, la déposer sur le confit et laisser durcir au surgélateur,
ajouter les boules de sorbet coco, décorer.

M
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PURÉE NOIX DE COCO
RAVIFRUIT 1000

DEXTROSE 50

GLUCOSE ATOMISÉ 50

EAU 370

SUCRE 200

STABILISATEUR À GLACE 6

SORBET COCO
Chauffer l’eau à 30°C. Ajouter le dextrose, le glucose et ¾ du sucre.
Mélanger le stabilisateur avec ¼ du sucre restant et l’ajouter à 40°C. 
Faire bouillir le tout.
Refroidir rapidement le sirop et laisser maturer 4 heures minimum 
au réfrigérateur.
Fondre la purée de noix de coco entre 0 – 5°C. Mixer la purée avec le sirop.
Turbiner aussitôt. Mouler dans des moules en silicone et laisser durcir 
immédiatement au surgélateur.

Recette tarte glacée
mangue passion coco

Pâte sablée coco
Mousse glacée

Mangue passion
Confit mangue passion

sorbet coco
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Œuf chocofeuilleté
Confiserie au praliné amande
& noisette, enrobée de chocolat
noir, lait & blanc.

178287 - Sachet de 1kg
Colis de 10 sachets

29,95€** h.t. le kilo

Œuf feuilleté
multicolore
Noyau au praliné feuilleté enrobé 
de chocolat blanc coloré. 5 couleurs :
blanc-rose-orange-jaune-vert.

185970 - Sachet de 1kg
Colis de 10 sachets

29,95€** h.t. le kilo

P’tit œuf caramel
beurre salé
Enrobé de chocolat noir & chocolat lait.

185971 - Sachet de 1kg
Colis de 10 sachets

31,00€** h.t. le kilo

Œuf nougatine
Enrobé de chocolat
noir, lait & blanc.

185990 - Sachet de 1kg
Colis de 10 sachets

27,95€** h.t. le kilo

Œuf de goëland
Au chocolat lait & noir
Gianduja fourré au praliné.

247952 - Sachet de 1kg
Colis de 10 sachets

30,95€** h.t. le kilo

Œuf au sirop
de sucre
Arômes : citron, pêche, anis.
6 couleurs : bleu, blanc, rose, 
jaune, orange, vert.

170799 - Sachet de 5kg

12,90€** h.t. le kilo

171000 - Sachet 1kg
Colis de 10 sachets

13,90€** h.t. le kilo

Pâques

Couverture de chocolat
Seau de 5kg

239243 - Noir
64% de cacao.

15,20€** h.t. le kilo

239240 - Noir
53% de cacao. 

14,90€** h.t. le kilo

239242 - Chocolat au lait
38% de cacao.

15,90€** h.t. le kilo

239241 - Blanc
29% de beurre de cacao.

17,50€** h.t. le kilo

Les petits œufs
de Pâques...

TARTE
g RECETTE POUR 3 TARTES DE 20CM DE DIAMÈTRE

PÂTE SABLÉE COCO
BEURRE TEMPÉRÉ  150

SUCRE GLACE 70

ŒUFS ENTIERS 20

FARINE 220

COCO RÂPÉE 240

Mélanger tous les ingrédients ensemble. 
Filmer et laisser reposer la pâte minimum 1 heure au réfrigérateur. 
Étaler la pâte à 3mm et foncer les tartes. 
Cuire à 165°C pendant 10 minutes environ.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 180

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

BLANCS D’ŒUFS 120

SUCRE 120

EAU 50

CRÈME LIQUIDE 35% MG 200

MOUSSE GLACÉE MANGUE PASSION
Faire un sirop avec l’eau et le sucre et chauffer à 118°C. Verser le sirop 
sur les blancs d’œufs montés et refroidir (principe meringue).
Mélanger la meringue avec la crème montée souple.
Fondre les purées RAVIFRUIT puis verser le mélange crème meringue. Mélanger 
délicatement. Verser la mousse glacée dans les moules silicone et laisser durcir au 
surgélateur.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 150

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

GLUCOSE 70

SUCRE 60

PECTINE NH 4

CONFIT MANGUE PASSION
Chauffer les purées avec le glucose, mélanger au fouet. 
À 50°C ajouter le mélange sucre pectine NH, bien mélanger et cuire à 85°C 
pendant 1 minute. 
Verser dans les fonds de tarte.

TARTE GLACÉE 
MANGUE
PASSION COCO
—
Recette originale de Jean-François DEVINEAU

Dans les fonds de tartes, verser le confit mangue passion, laisser durcir au surgélateur. 
Démouler la mousse glacée, la déposer sur le confit et laisser durcir au surgélateur,
ajouter les boules de sorbet coco, décorer.

M
O
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TA

G
E

PURÉE NOIX DE COCO
RAVIFRUIT 1000

DEXTROSE 50

GLUCOSE ATOMISÉ 50

EAU 370

SUCRE 200

STABILISATEUR À GLACE 6

SORBET COCO
Chauffer l’eau à 30°C. Ajouter le dextrose, le glucose et ¾ du sucre.
Mélanger le stabilisateur avec ¼ du sucre restant et l’ajouter à 40°C. 
Faire bouillir le tout.
Refroidir rapidement le sirop et laisser maturer 4 heures minimum 
au réfrigérateur.
Fondre la purée de noix de coco entre 0 – 5°C. Mixer la purée avec le sirop.
Turbiner aussitôt. Mouler dans des moules en silicone et laisser durcir 
immédiatement au surgélateur.

Recette tarte glacée
mangue passion coco

Les couvertures
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Pour emballer vos créations

Tête - Oreilles et pieds
Bras -  Corps et socle

Bolduc
Largeur 7mm / Rouleau de 500m
Lot de 5 rouleaux

244835 - Or
120809 - Orange
184051 - Marron
2,90€** h.t. le rouleau

Bombe
souffleur givreur
Aérosol avec gaz alimentaire
pour une diffusion ciblée
et hygiénique.

239022 - Bombe de 500ml
Colis de 6 bombes 

6,95€** h.t. la bombe

Film transparent neutre
120m x 800mm

245776 - Colis de 4 rouleaux

24,50€** h.t. le rouleau
Utilisation en souffleur givreur pour figer le
chocolat et le sucre et en givreur refroidisseur
pour figer le sucre jusqu’à - 10°C.

Chocolat de couverture 
extra bitter guayaquil
64% de cacao minimum.

116159 - Sachet de 5kg 
Colis de 4 sachets

16,95€** h.t. le kilo

Chocolat de couverture noir 64% amer aux notes grillées au 
goût puissant de cacao délicatement relevé par une pointe
de café et de châtaigne. Origines fèves de cacao d’Afrique
de l’Ouest principalement, variété Forastero. Applications: 
Intérieur ganache/ Moulage/ Enrobage. 

Chocolat de couverture 
au lait lactée barry
35% de cacao minimum.

116174 - Sachet de 5kg
Colis de 4 sachets 

14,50€** h.t. le kilo

Chocolat de couverture 
blanc Zéphyr™

35% de beurre de
cacao minimum. 

105360 - Sachet de 5kg
Colis de 4 sachets  

16,95€** h.t. le kilo

Un chocolat au lait clair au bon goût de lait,
révélant une note biscuitée subtile.

Un chocolat blanc très doux et peu sucré
au goût intense de lait entier.

Assemblage créatif
Spray velours
Beurre de cacao coloré en spray. 
Bombe de 500ml / Colis de 6 bombes

252338 - Blanc
252339 - Brun
252336 - Jaune
252337 - Rouge
19,90€** h.t. la bombe

Prêt à l’emploi: s’utilise à température ambiante sans 
chauffe ni équipement spécifique. Flexible: permet
un décor à la pièce, idéal pour les petites séries.
Diffusion optimisée pour un effet velours maximum.

Retrouvez l’intégralité de la recette
en flashant le QR CODE

Recette Lapin Galopin
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Chocolat de couverture 
noir galaxie 67%
67% de cacao.

180449 - Seau de 5kg

17,90€** h.t. le kilo

239862 - Seau de 10kg

17,90€** h.t. le kilo

Chocolat de couverture 
blanc Nevea 29%
29% de cacao.

105577 - Seau de 5kg

19,50€** h.t. le kilo

182058 - Seau de 10kg

18,80€** h.t. le kilo

Chocolat de couverture 
blanc de couleur blonde 
Tevenn 36%
Une couverture de chocolat
caractérisée par sa couleur
naturellement dorée , aux notes
de caramel onctueux et biscuité,
sublimées par une pointe de Fleur
de Sel de Guérande.

249692 - Seau de 5kg

24,90€** h.t. le kilo

Chocolat de couverture 
lait galaxie 41%
41% de cacao.

100126 - Seau de 5kg

15,90€** h.t. le kilo

239861 - Seau de 10kg

15,90€** h.t. le kilo

Praliné amandes  
noisettes 50/50
Noisettes romaines 
et amandes Valencia.  
Seau de 5kg

182088 - Grain
15,90€** h.t. le kilo

105579 - Lisse 

15,90€** h.t. le kilo

Un goût signature fruité intense légèrement 
torréfié. Idéale en incorporation grâce à 
une texture lisse et onctueuse.

Fabrication
française et artisanale

Fabrication
française et artisanale

Fabrication
française et artisanale

Fabrication
française et artisanale

Fabrication
française et artisanale

Fabrication
française et artisanale

Chocolat de
couverture noir
Altara 63%
551223 - Seau de 10kg

15,90€** h.t. le kilo

Chocolat de 
couverture lait 
caramel 38%
38% de cacao.

236591 - Seau de 5kg

21,50€** h.t. le kilo

Fabrication
française et artisanale

Chocolat toutes applications : Pâtisserie + moulage + 
enrobage. Fluidité maximale 5/5. Un chocolat qui vous 
plonge en enfance dès la mise en bouche grâce à son 
goût explosif de caramel cuit et sa texture très fondante.

Pour 60kg de couvertures ou pralinés achetés
= 1 lot de 10 moules œuf merveilleux offert

Moulage de Pâques
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Les purées 100% fruits sans sucres ajoutés vous apportent le 
meilleur du fruit et rien que du fruit sans conservateur, sans 
colorant ni épaississant. Elles vous donnent la liberté de 
travailler le meilleur du fruit et de doser la quantité de sucre 
pour des préparations plus légères et toujours plus délicieuses. 

  Purée de fruits
Bac de 1kg / Colis de 5 bacs

88279 - Fraise non sucrée
7,10€** h.t. le kilo

116441 - Mangue
7,20€** h.t. le kilo

117337 - Noix de coco
9,95€** h.t. le kilo

118305 - Poire
4,95€** h.t. le kilo

 Purée de fruits
100% fruits sans ajout de sucres.

Barquette de 1kg / Colis de 6 barquettes 
UVC barquette.

3606 - Abricot
7,50€** h.t. le kilo

Barquette de 1kg / Colis de 3 barquettes 
UVC barquette.

9261 - Tropicaux
8,90€** h.t. le kilo

7381 - Yuzu
43,95€** h.t. le kilo

3538 - Cassis
8,95€** h.t. le kilo

33425 - Citron vert
7,30€** h.t. le kilo

3605 - Litchi
9,30€** h.t. le kilo

108666 - Mandarine
7,90€** h.t. le kilo

3603 - Mûre
11,95€** h.t. le kilo

Purées de fruits

TARTE
g RECETTE POUR 3 TARTES DE 20CM DE DIAMÈTRE

PÂTE SABLÉE COCO
BEURRE TEMPÉRÉ  150

SUCRE GLACE 70

ŒUFS ENTIERS 20

FARINE 220

COCO RÂPÉE 240

Mélanger tous les ingrédients ensemble. 
Filmer et laisser reposer la pâte minimum 1 heure au réfrigérateur. 
Étaler la pâte à 3mm et foncer les tartes. 
Cuire à 165°C pendant 10 minutes environ.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 180

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

BLANCS D’ŒUFS 120

SUCRE 120

EAU 50

CRÈME LIQUIDE 35% MG 200

MOUSSE GLACÉE MANGUE PASSION
Faire un sirop avec l’eau et le sucre et chauffer à 118°C. Verser le sirop 
sur les blancs d’œufs montés et refroidir (principe meringue).
Mélanger la meringue avec la crème montée souple.
Fondre les purées RAVIFRUIT puis verser le mélange crème meringue. Mélanger 
délicatement. Verser la mousse glacée dans les moules silicone et laisser durcir au 
surgélateur.

PURÉE MANGUE RAVIFRUIT 150

PURÉE PASSION RAVIFRUIT 70

GLUCOSE 70

SUCRE 60

PECTINE NH 4

CONFIT MANGUE PASSION
Chauffer les purées avec le glucose, mélanger au fouet. 
À 50°C ajouter le mélange sucre pectine NH, bien mélanger et cuire à 85°C 
pendant 1 minute. 
Verser dans les fonds de tarte.

TARTE GLACÉE 
MANGUE
PASSION COCO
—
Recette originale de Jean-François DEVINEAU

Dans les fonds de tartes, verser le confit mangue passion, laisser durcir au surgélateur. 
Démouler la mousse glacée, la déposer sur le confit et laisser durcir au surgélateur,
ajouter les boules de sorbet coco, décorer.

M
O

N
TA

G
E

PURÉE NOIX DE COCO
RAVIFRUIT 1000

DEXTROSE 50

GLUCOSE ATOMISÉ 50

EAU 370

SUCRE 200

STABILISATEUR À GLACE 6

SORBET COCO
Chauffer l’eau à 30°C. Ajouter le dextrose, le glucose et ¾ du sucre.
Mélanger le stabilisateur avec ¼ du sucre restant et l’ajouter à 40°C. 
Faire bouillir le tout.
Refroidir rapidement le sirop et laisser maturer 4 heures minimum 
au réfrigérateur.
Fondre la purée de noix de coco entre 0 – 5°C. Mixer la purée avec le sirop.
Turbiner aussitôt. Mouler dans des moules en silicone et laisser durcir 
immédiatement au surgélateur.

 Purée cocktail 
caraïbes au rhum
116526 - Barquette de 1kg
Colis de 3 barquettes 
UVC barquette

11,50€** h.t. le kilo

L’ananas pour base, le lait
de coco pour l’onctuosité,
le citron vert pour la 
fraîcheur, et le soupçon
de rhum pour naviguer
au vent des îles. Se marie 
très bien avec la purée de 
griotte, rhubarbe, mangue 
ou pamplemousse rose.

PATE SABLEE COCO
MOUSSE GLACEE MANGUE 

PASSION
CONFIT MANGUE PASSION

SORBET COCO

Retrouvez l’intégralité de la recette
en flashant le QR CODE

Recette tarte
glacée mangue passion coco

Tarte à l’abricot, miel,
thym & amande

PATE SUCREE
ABRICOTS ROTIS

CREMEUX ABRICOT

Retrouvez l’intégralité de la recette
en flashant le QR CODE
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 Mélange de
fruits rouges 
IQF.

112914 - Sachet de 1kg
Colis de 5 sachets

NOUS CONSULTER*

 Myrtille
sauvage entière
IQF.

112924 - Sachet de 1kg
Colis de 5 sachets

NOUS CONSULTER*

 Framboise
IQF.

114491 - Sachet de 1kg 
Colis de 5 sachets

177381 - IMPORT 
Sachet de 2.5kg
Colis de 4 sachets

NOUS CONSULTER*

118350 - Mandarine
7,50€** h.t. le kilo

118353 - Pamplemousse
8,90€** h.t. le kilo

 Fruit’ purée
Sans sucres ajoutés. 
Barquette de 1kg 
Colis de 2 barquettes - UVC barquette

106112 - Ananas
9,90€** h.t. le kilo

106114 - Citron jaune
6,95€** h.t. le kilo

107209 - Fruit de la passion
10,50€** h.t. le kilo

Retrouvez l’intégralité de la recette
en flashant le QR CODE

CONFIT FRAMBOISE
SABLE RECONSTITUE 

INSPIRATION FRAMBOISE
BISCUIT JOCONDE ROSE

Retrouvez l’intégralité de la recette
en flashant le QR CODE

Recette opéra d’été
framboise key lime

 Brisures de 
framboises
IQF.

112918 - Sachet de 2,5kg 
Colis de 2 sachets

NOUS CONSULTER*
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Extrait de café liquide
113716 - Bouteille de 1L
Colis de 12 bouteilles

35,90€** h.t. le litre

Fleur de sel de 
Guérande IGP
170778 - Seau de 1kg

15,10€** h.t. le kilo

Margarine celor
gourmand alisée
52% de M.G.
Préparation prête à l’emploi
végétale enrichie en beurre pour
décors et foisonnements.

105430 - Plaque de 3kg / Colis de 4 plaques 

5,95€** h.t. le kilo

Pâte de pistache
colorée et aromatisée 
178131 - Boîte de 1kg 
Colis de 12 boîtes

38,60€** h.t. le kilo

Crème pâtissière 
préparation mousseline
à froid instantanée
113995 - Boîte de 5kg

8,70€** h.t. le kilo

Crème pâtissière
à chaud
233840 - Boîte de 5kg

5,10€** h.t. le kilo

233841 - Sac de 25kg

4,60€** h.t. le kilo

Crème pâtissière
à chaud torchon
101061 - Boîte de 5kg

4,90€** h.t. le kilo

Crème pâtissière
à chaud spéciale 
congélation
233832 - Boîte de 5kg

5,35€** h.t. le kilo

Scannez et
découvrez nos

recettes de flans
pâtissiers !

• �Une gamme comprenant des crèmes pâtissières 
à chaud et à froid.

• �Des produits permettant la réalisation d’éclairs 
et de choux, de millefeuilles, mais aussi de flans 
pâtissiers, de viennoiseries et d’entremets.

184986
Crème Pâtissière 
à froid Premium.

Sac de 10 kg
6,70€ le kilo

116491
Crème Pâtissière  

à chaud. 
Boîte de 5 kg

4,10€ le kilo

116431
Crème Pâtissière

à chaud.
Sac de 25 kg

3,90€ le kilo

 235696
Crème Pâtissière à chaud

Spéciale Congélation.
Sac de 25 kg

5,15€ le kilo

de votre savoir-faire depuis 1919
avec les Crèmes Pâtissières 
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Pour vos préparations

Préparation 
yogosoft
115517 - Sac de 10kg

5,95€** h.t. le kilo

Noir délice
115952 - Sac de 10kg

6,35€** h.t. le kilo

 Fond de tartelette sucré
stick cru pur beurre 
22% de beurre.
Pièce de 32g / Colis de 70 pièces

55308 - Nature
0,40€** h.t. la pièce

55309 - Cacao
0,43€** h.t. la pièce

Delicream 
citron
233740 - Seau de 6kg

6,75€** h.t. le kilo

Beurre de 
cacahuète 
249481 - Seau de 3kg

6,95€** h.t. le kilo

Nappage 
topnap neutre
238779 - Seau de 7kg

2,95€** h.t. le kilo

Delicream 
bueno 
83692 - Seau de 5kg

8,95€** h.t. le kilo

Fourrage citron prêt à l’emploi spécialement conçu pour le fourrage des tartes 
et gâteaux. A utiliser avec une poche directement dans la tarte cuite.

Pour la confection rapide de savoureux entremets
cacaotés et gâteaux au goût de chocolat.

Idéal pour une application au pinceau ou en machine (min. 85°C) sur vos 
viennoiseries, tartes et pâtes feuilletées. Stable à la congélation. Gélification 
rapide, tenue optimale, sec au toucher. Colorant naturel. Excellent goût fruité.

Fabrication Française - sans colorant
sans arôme artificiel.

Côté labo
Fond de tarte

x,xx€** h.t. la pièce
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Pate d’amande 23% 
RANSON
Seau de 6kg

176994 - Blanche
176995 - Verte
176993 - Rose
4,95€** h.t. le kilo

 Duo crème
et végétale 
30% de M.G.

117793 - Bouteille de 2L
Colis de 6 bouteilles

NOUS CONSULTER*

Gélatine
bronze bovine 
245879 - Boîte de 300 feuilles
Colis de 10 boîtes

29,95€** h.t. le kilo

Un foisonnement exceptionnel. Une excellente tenue même après 
24h, pour une présentation toujours impeccable dans les vitrines 
réfrigérées. Une belle couleur blanche pour des décors élégants. 
Supporte facilement la congélation. 

 Crème UHT 
Tenue & Foisonnement
35% de M.G.

117786 - Bouteille PET de 1L
Colis de 6 bouteilles 

NOUS CONSULTER*

17047 -  Bib de 5L

NOUS CONSULTER*

21680 -  Bib de 10L

NOUS CONSULTER*

 Crème gastronomique
35% M.G.
LAIT ORIGINE FRANCE

64936 - Brique de 1L / Colis de 6 briques

NOUS CONSULTER*

 Sublime crème
au mascarpone UHT 
36,5% M.G.
LAIT ORIGINE FRANCE

50129 - Brique de 1L / Colis de 6 briques

NOUS CONSULTER*

La douceur de la crème

Le goût authentique de l’amande

Un taux de foisonnement record : 3l pour 1l de crème.
Tenue aérée et ferme à 24h. Un goût délicat et frais, 
excellent conducteur de saveurs.

Un mélange gourmand unique et équilibré de 30% de 
mascarpone et 70% de crème Excellence 35% pour
révéler les saveurs et pour une texture aérée. 
Fabriqué en Normandie avec du lait français. 
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Maizena fleur
de maïs
554844 - Boîte de 700g
Colis de 12 boîtes

5,20€** h.t. la boîte

Génoise
suprême
178968 - Sac de 15kg

3,70€** h.t. le kilo

 Feuille génoise
Epaisseur : 7mm
Dimensions : 580x380mm

Colis de 12 pièces

185833 - Cacao
3,85€** h.t. la pièce

230365 - Nature
3,50€** h.t. la pièce

Feuille génoise
Epaisseur : 8mm
Dimensions : 580x380mm 

Colis de 14 pièces

119530 - Cacao
5,50€** h.t. la pièce

105149 - Nature
3,98€** h.t. la pièce

Mella génoise
173898 - Sac de 12,5kg

3,60€** h.t. le kilo

Génoise légère,
base gourmande.

Préparation élaborée pour génoises fines,
génoises ordinaires, roulades, fonds de tarte, etc.
Une génoise moelleuse et souple, à la mie jaune
et à la texture à la fois fine, régulière et aérée,
facile d’utilisation pour toutes vos créations.
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 Flan cru coco
Une recette de flan pâtissier de qualité : 
un appareil à flan épais aux œufs, au lait 
entier et à la crème de lait, riche en noix 
de coco (6,2%) avec une pâte brisée pur 
beurre. Diam. 27cm.

29177 - Pièce de 2kg / Colis de 8 pièces

7,50€** h.t. la pièce

 Flan cru nature
Une recette de flan pâtissier de qualité : 
un appareil à flan épais aux œufs, au lait 
entier et à la crème de lait et parfumée à 
la vanille, une pâte brisée pur beurre. 
Diam. 27cm

29178 - Pièce de 2kg / Colis de 8 pièces

7,20€** h.t. la pièce

 Madeleine
intensément chocolat
Fourrée à la pâte à tartiner au chocolat.

246924 - Pièce de 56g / Colis de 64 pièces

0,68€** h.t. la pièce

 Madeleine fourrée caramel 
beurre salé au sel de Guérande 
250522 - Pièce de 51g / Colis de 70 pièces

0,65€** h.t. la pièce

 Madeleine chocolat noisette
Fourrée à la pâte à tartiner au chocolat et 
aux noisettes. 

244682 - Pièce de 56g / Colis de 64 pièces

0,67€** h.t. la pièce

 Madeleine vanille
244433 - Pièce de 45g / Colis de 70 pièces

0,54€** h.t. la pièce

 Madeleine pur beurre
Une recette simple : 23% d’œufs frais  
et 22% de beurre pâtissier.

235113 - Pièce de 45g / Colis de 70 pièces

0,51€** h.t. la pièce

Une madeleine pur beurre «comme sortie du four»
100% française. 
REMISE EN ŒUVRE : 6 minutes dans un four à 190°C.

Viennoiserie

Les flans traditionnels

Ingrédients particulièrement qualitatifs, notamment des farines 100% 
françaises, du lait entier frais pasteurisé origine France, du sucre français, 
des oeufs issus de poules élévées en plein air en France... et bien sûr 
aucun colorant ni arômes artificiels. Sans huile de palme.  12 



 Croissant cru pur beurre 
Prêt à pousser.
21% de beurre.

55300 - Pièce de 70g / Colis de 150 pièces

0,27€** h.t. la pièce

 Pain au chocolat
cru pur beurre
Prêt à pousser.
18,5% de beurre.

55299 - Pièce de 80g / Colis de 140 pièces

0,36€** h.t. la pièce

Une recette spécifique au bon goût de beurre 
et de notes sucrées, renforcée par l´apport du 
levain. L’utilisation d’une semoule de blé dur 
amène une délicate texture fondante ainsi que
des notes rondes à la viennoiserie.

 Pain au chocolat 
cru Le pré-doré
 20% de beurre.

55732 - Pièce de 75g
Colis de 165 pièces

0,44€** h.t. la pièce

 Croissant cru
Le pré-doré
 22% de beurre.

55731 - Pièce de 65g
Colis de 180 pièces

0,34€** h.t. la pièce

 Croissant cru au beurre 
Charentes-Poitou AOP
 23% de beurre.

55735 - Pièce de 70g
Colis de 150 pièces

0,37€** h.t. la pièce

 Pain au chocolat cru au 
beurre Charentes-Poitou 
AOP
 20,5% de beurre.

55738 - Pièce de 80g
Colis de 150 pièces

0.45€** h.t. la pièce

 Torsade aux pépites de 
chocolat crue au beurre fin
Prêt à pousser. 9% de beurre. 

118250 - Pièce de 120g / Colis de 65 pièces

0,80€** h.t. la pièce

 Suisse aux pépites de
chocolat cru doré au beurre fin
Prêt à pousser. 11% de beurre. 

110759 - Pièce de 120g / Colis de 70 pièces

0,73€** h.t. la pièce
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 Beurre doux
plaque AOP
82% de M.G.
LAIT ORIGINE FRANCE.

64357 - Plaque de 2kg
Colis de 5 plaques

NOUS CONSULTER*

 Beurre spécial 
croissant
82% de M.G.

43086 - Plaque de 2kg
Colis de 5 plaques

NOUS CONSULTER*

Préparation lactée 
primala 26%
100314 - Sac de 25kg 

NOUS CONSULTER*

Ne contient aucun cholestérol.
Facilité d’utilisation : Dosage identique à la poudre 
de lait. Pour la fabrication de crème pâtissière,
flan pâtissier, crêpes, blinis, sauce béchamel, 
brioches, et crèmes glacées.

 Margarine St Allery 
révolution tourage
80% de M.G.

242983 - Plaque de 2kg
Colis de 6 plaques

6,90€** h.t. le kilo

 Beurre d’incorporation 
coloré brioche & cake
82% de M.G.

238397 - Lingot de 1kg / Colis de 10 lingots

NOUS CONSULTER*

 Beurre de tourage coloré 
croissant & feuilletage
82% de M.G.

239546 - Plaque de 1kg / Colis de 10 plaques

NOUS CONSULTER*

Côté Fournil

 Margarine
St Allery révolution
80% de M.G.

184680 - Plaque de 10kg

6,25€** h.t. le kilo

Ce produit unique multi-usages vous
apportera la sécurité et la régularité attendues.

Les beurres
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Complet plus 
sans sel ajouté
83592 - Sac de 25kg

2,65€** h.t. le kilo

Mella viennois 
au beurre
173894 - Sac de 25kg

3,60€** h.t. le kilo

Novem campagne 
sans sel ajouté
83597 - Sac de 25kg

1,80€** h.t. le kilo

Rex borodino 
mais
252738 - Sac de 15kg

3,95€** h.t. le kilo

Pain à l’épeautre 
sans sel ajouté
83599 - Sac de 10kg

3,50€** h.t. le kilo

Préparation 
pain au maïs 
sans sel ajouté
83612 - Sac de 25kg

2,75€** h.t. le kilo

Le parfait mélange du blé, du seigle,
du malt torréfié et de graines (tournesol, 
sésame, lin et concassé de soja).

Pain forestier 
50 sans sel 
ajouté
84158 - Sac de 10kg

2,10€** h.t. le kilo

Des farines et préparations pour tous vos besoins 
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Croustilis
platinium 0,5%
100176 - Sac de 10kg  

9,20€** h.t. le kilo

Sel fin raffiné
118200 - Sac de 25kg 

0,42€** h.t. le kilo

L’expert 1
245004 - Sac de 25kg 

3,95€** h.t. le kilo

 Levure pressée
«l’hirondelle 1895»
Levure spéciale pain de tradition 
française. 

233897 - Bloc de 5x500g
Colis de 4 blocs 

3,90€** h.t. le kilo

Perles de 
sucre blanches
Sac de 10kg

116668 - N°6

2,50€** h.t. le kilo

118759 - N°10

2,50€** h.t. le kilo

Praline rose concassée
Poche de 5kg / Colis de 6 poches

236586 - Supérieure 
Amande 18%
5,95€** h.t. le kilo

236587 - Amande 12%
5,30€** h.t. le kilo

A intégrer dans tous types de recettes pâtissières et desserts.

Noix invalide extra
183720 - Sachet de 1kg
Colis de 12 sachets

8,50€** h.t. le kilo

Brisure de noix
Diamètre 6/10mm

115723 - Sachet de 2,5kg
Colis de 5 sachets

7,95€** h.t. le kilo

Un éclat tout en légèreté

Tolérance optimale, pour une meilleure tenue du pain, et un aspect moins affaissé en 
sortie de four. Meilleure croustillance et finesse de la croûte. Excellente performance 
dans toutes les fabrications de pâtes sucrées: croissant avec feuilletage aéré et parfait, 
brioche avec rondeur naturelle, bun’s pour hamburgers...
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Boisson

Lipton Ice Tea 
pêche
244338 - Canette slim de 33cl
Colis de 24 canettes

0,68€** h.t. la canette

Schweppes®
agrum’
242380 - Canette slim de 33cl
Colis de 24 canettes

0,56€** h.t. la canette

Orangina
31074 - Canette slim de 33cl
Colis de 24 canettes

0,65€** h.t. la canette

Boissons savoureuses

La fraîcheur en bulles !

Jus pressés Andros
Bouteille PET de 25cl
Colis de 6 bouteilles

46078 - Ananas
1,75€** h.t. la bouteille

46081 - Oranges
1,30€** h.t. la bouteille

242268 - Orange
carotte-citron ACE
1,25€** h.t. la bouteille

237115 - Pommes
1,35€** h.t. la bouteille
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Sauce salade 
554239 - Bidon de 5L 
Colis de 2 bidons   

1,50€** h.t. le litre

 Cantadou® ail
& fines herbes
30% de M.G. sur prod.fini. 
LAIT ORIGINE FRANCE

67197 - Barquette de 500g 
Colis de 4 barquettes 

7,30€** h.t. la barquette

 Mozzarella
15% de M.G. sur prod.fini.

64610 - Bille de 5g
Seau de 1 kg / Colis de 4 seaux 

12,10€** h.t. le kilo

 Cantadou®

nature
29,5% de M.G. sur prod.fini. 
LAIT ORIGINE FRANCE

67213 - Barquette de 500g 
Colis de 4 barquettes 

7,30€** h.t. la barquette

Snacking

 Fromage de brebis 
salakis® mini dés
Dim. 13x13mm.
23% de M.G. sur prod.fini.
LAIT ORIGINE FRANCE

68000 - Barquette de 500g
Colis de 8 barquettes 

7,95€** h.t. la barquette

 Roquefort mini
dés AOP
Fromage de brebis.
10x10mm. 
32% de M.G. sur prod. fini. 
LAIT CRU ORIGINE FRANCE

67734 - Barquette de 500g
Colis de 8 barquettes

9,95€** h.t. la barquette

 Beurre tendre léger 
Tartimalin
40% de M.G. 
LAIT ORIGINE FRANCE

64324 - Barquette de 1kg
Colis de 6 barquettes

7,95€** h.t. le kilo

 Lardons fumés 
allumettes
Dim. 6x5mm.
ORIGINE FRANCE et UE.

68375 - Barquette de 1kg 
Colis de 8 barquettes 

6,50€** h.t. le kilo

 Chutes de
jambon cuit DD
Origine UE. 
Obtenues après tranchage de 
jambon cuit.

114152 - Sachet de 1kg env. 
Colis de 9 sachets 

4,95€** h.t. le kilo

Les indispensables
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 Préparation pour tiramisù 
au mascarpone
Une recette authentique avec 65% de mascarpone. 

550822 - Brique de 1L / Colis de 6 briques

6,90€** h.t. le litre

 Philadelphia nature
21,5% de M.G. sur prod.fini.

118933 - Barquette de 1,65kg 
Colis de 4 barquettes 

9,90€** h.t. le kilo

 Fromage frais
battu
7,8% de M.G. sur prod.fini. 
LAIT ORIGINE FRANCE

53571 - Pot de 1kg 
Colis de 5 pots 

4,10€** h.t. le kilo

53524 - Seau de 5kg 

2,80€** h.t. le kilo

Ketchup 
235094 - Bidon de 5kg 
Colis de 2 bidons   

2,40€** h.t. le kilo

 Steak haché cuit
forme tonneau
15% M.G. 
100% viande bovine. 
ORIGINE FRANCE

117038 - Pièce de 90g
Colis de 60 pièces

NOUS CONSULTER*

 Baguette
précuite sur sole
108554 - Pièce de 280g 
Colis de 25 pièces 

0,66€** h.t. la pièce
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Boîte pâtissière
Madame Sucrée 
Lot de 50 boîtes

241504 - 16x5cm

241523 - 18x5cm

241524 - 20x5cm

241525 - 23x5cm

241526 - 26x5cm

241527 - 29x5cm

241529 - 16x8cm

241530 - 18x8cm

241531 - 20x8cm

241532 - 22x8cm

241533 - 25x8cm

241534 - 28x8cm

241535 - 32x8cm

NOUS CONSULTER*

Boîte pâtissière
avec poignée
Madame Sucrée 
Lot de 50 boîtes

241536 - 10,5x10,5cm

241537 - 17x10cm

241538 - 17x15cm

241539 - 18x18cm

NOUS CONSULTER*

Emballages

Sublimez vos desserts

Mousseline 
kraft brun
554901 - 400x600mm 
Colis 1190

554902 - 300x400mm 
Colis 2380

29,95€** h.t. le colis

Sac bretelle
Recyclé blanc.
260/60x450mm 

247263 - Lot de 500 sacs

25,95€** h.t. le lot

Caissette pâtissière
sans couvercle
Madame Sucrée  
Lot de 100 boîtes

241540 - 14x10x5cm

241541 - 16x11x5cm

241542 - 18x12x5cm

241543 - 20x13x5cm

NOUS CONSULTER*
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Gant nitrile noir
sans poudre
Boîte de 100 unités
Colis de 10 boîtes

249314 - Taille M
249315 - Taille L
3,80€** h.t. la boîte

Ruban PVC 
neutre
183060 - 40x100mm

9,50€** h.t. la pièce

183061 - 45x100mm

9,95€** h.t. la pièce

Sel régénérant
axal pro
118203 - Sac de 25kg  

0,55€** h.t. le kilo

Completin 
liquide
115519 - Bidon de 8L  

65,95€** h.t. le bidon

Hygiène & Consommable

Poche pâtissière jetable  
utilisation à froid
Grand Modèle.
300x540mm.

179457 - Lot de 100 poches 
Colis de 5 lots

10,95€** h.t. le lot

Essuie-tout
90 mètres découpés en  
450 formats de 18,5x20cm 

246177 - Rouleau de 550g   
Colis de 6 rouleaux

11,90€** h.t. le colis

Bombe à graisse
Agent de démoulage pour plaques 
et moules de cuisson constitué d’huile
végétale de haute qualité.

116457 - Bombe de 600ml
Colis de 6 bombes 

3,50€** h.t. la bombe

Bien agiter l’aérosol avant utilisation. Pulvériser à 20-30 cm 
de la surface pour obtenir une couche uniforme.
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Collections fèves

Jouets en bois 
10 modèles
205716 - Boîte de 100 pièces

205735 - Pack de 300 pièces

205728 -  Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Le cirque masque 
10 modèles
205718 - Boîte de 100 pièces

205736 - Pack de 300 pièces

205729 -  Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Défilé haute couture
10 modèles 
205715 - Boîte de 100 pièces

205737 - Pack de 300 pièces

205730 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Barbapapa école
10 modèles 
205713 - Boîte de 100 pièces

205738 - Pack de 300 pièces

205731 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Roue du tour
de France
10 modèles 
205717 - Boîte de 100 pièces

205739 - Pack de 300 pièces

205732 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Angry bird fais 
la fiesta 10 modèles 
205712 - Boîte de 100 pièces

205740 - Pack de 300 pièces

205733 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Camion de
pompier rétro 
10 modèles 
205714 - Boîte de 100 pièces

205734 - Pack de 300 pièces

205727 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

NOUS CONSULTER*
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Collections fèvesDisney villains
9 modèles
205595 - Boîte de 100 pièces

205602 - Lot de 100 pièces 
(Fèves - sacs - couronnes)

205611 -  Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Miraculous chibi 
10 modèles 
205596 - Boîte de 100 pièces

205605 - Pack de 300 pièces

205612 -  Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes)

Echiquier royal
12 modèles 
205597 - Boîte de 100 pièces

205622 - Lot de 100 pièces 
(Fèves - sacs - couronnes)

205606 - Pack de 300 pièces

205613 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Du blé au pain
10 modèles 
205598 - Boîte de 100 pièces

205603 - Lot de 100 pièces 
(Fèves - sacs - couronnes)

205607 - Pack de 300 pièces

205614 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Pulls festifs
10 modèles 
205599 - Boîte de 100 pièces

205623 - Lot de 100 pièces 
(Fèves - sacs - couronnes)

205608 - Pack de 300 pièces

205615 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

Vases visages
8 modèles 
205600 - Boîte de 100 pièces

205609 - Pack de 300 pièces

205616 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes)

Petits rois
de la galette
8 modèles 
205601 - Boîte de 100 pièces

205604 - Lot de 100 pièces 
(Fèves - sacs - couronnes)

205610 - Pack de 300 pièces

205617 - Kit de 300 pièces 
(Fèves - couronnes - sacs)

NOUS CONSULTER*
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Sauf erreurs typographiques ou rupture de stock. L’entreprise peut être amenée à remplacer un produit par un autre de qualité et de prix équivalents.
L’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. Les noms et marques cités dans ce document sont la propriété de leurs déposants respectifs. 

Photos non-contractuelles. Crédits photo © Industriels, © France Frais, © Rougereau,© Studio Beige. Édité par France Frais - Sainte Marie la Blanche - RCS Beaune 434 493 672. Décembre 2025.
Agissez pour le recyclage des papiers avec France Frais et Citéo

/ www.francefrais.fr

Liquide vaisselle
plonge désinfectant
247362 - Bidon de 5L  
Colis de 4 bidons

21,50€** h.t. le bidon

Liquide vaisselle 
plonge citron
247363 - Bidon de 5L

12,50€** h.t. le bidon

Liquide vaisselle 
plonge citron
250413 - Bouteille de 1L 
Colis de 6 bouteilles

3,50€** h.t. la bouteille


