
Produit Code Emballage Poids kg 

ART   ISAROME VANILLE ARÔMES NATURELS 24647 Bouteille 1

ART   ISAROME VANILLE 24648 Bouteille 1

ART   ISAROME SUPERVANILLE 24649 Bouteille 1

ART   ISAROME ARABICA 24650 Bouteille 1

ART   ISAROME CARAMEL 24651 Bouteille 1

Isarôme Arabica
• arôme naturel Arabica
• puissance et caractère
• rapidité et simplicité d’utilisation

16

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   ISAROME CACAO 11122 Seau 3

Isarôme Cacao
• prêt à l’emploi
• consistance souple
• bonne dispersion dans les crèmes

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   ISAROME FRAISE 24652 Bouteille 1/2

ART   ISAROME FRAMBOISE 24653 Bouteille 1/2

ART   ISAROME POIRE 24654 Bouteille 1/2

ART   ISAROME CITRON 24655 Bouteille 1/2

Isarôme Poire
• extraits obtenus à partir de jus frais
• goût riche et délicat
• utilisation pâtisserie & glacerie (sorbet)



Froissé blanc
• finition très haut de gamme
• design original et élégant
• finesse et précision
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Produit Code Emballage Poids kg 

DO   FORÊT NOIRE 41122 Boîte 2,5

DO   EVENTAIL BLANC 43129 Boîte 2,5

DO   EVENTAIL DUO 42151 Boîte 2,5

DO   MICRO-COPEAUX CHOCOLAT NOIR 41120 Boîte 1,5

DO   MICRO-COPEAUX CHOCOLAT BLANC 43113 Boîte 1,5

DO   MINI FORÊT NOIRE 71179 Boîte 1

DO   MINI EVENTAIL BLANC 73192 Boîte 1

DO   MINI EVENTAIL BLACK&WHITE 73191 Boîte 1

Forêt Noire
• décors prêts à l’emploi
• chocolat blanc, lait et noir 100% pur beurre de cacao
• décors donnant volume et élégance en un instant

Produit Code Emballage Poids kg 

DO   MINI COUPE NOIR 210P 11200 Boîte 0,745

DO   PETITS FOURS 168P 11216 Boîte 1

Mini coupe noir 210P
• décors traiteurs prêts à l’emploi
• �aux couleurs et saveurs originales pour signer 

vos entremets
• chocolat blanc, lait et noir 100% pur beurre de cacao

Produit Code Emballage Poids kg 

DO   FROISSE BLANC 97068 Boîte 0,72

DO   EVENTAIL ASIE 97074 Boîte 0,72

DO   FUSION 97079 Boîte 0,60

DO   ZEBRA 97084 Boîte 0,86

DO  TORNADO 615 p 93124 Boîte 0,800

DO  TURITELLA 117 p 92110 Boîte 0,350

DO  CRISPIES MIX 57415 Carton 2,5

DO   ZÉBRÉS CHOCOLATÉS 525 p 92203 Boîte 1,260

DO   RIO OR 36 p 91277 Boîte 0,160

DO   RIO D’AMOUR 36 p 93200 Boîte 0,160

DO   RIO ART DÉCO 36 p 93209 Boîte 0,160

DO   Grillage choco Noir 10 p       sécable à l’envie  77002 Boîte 0,410

DO   Grillage choco Duo 10 p        sécable à l’envie 77003 Boîte 0,410

DO   ASSORTIMENT BOÎTE DÉCORATION 98 p 61512 Boîte 0,276

DO   ASSORTIMENT BOÎTE DÉCORATION N°2 99 p 61513 Boîte 0,210

DO   ASSORTIMENT 4 CIGARILLOS 108 p 61507 Boîte 0,360

DO   BRIN NOIR OU IVOIRE 490 p 91175 Boîte 0,515

DO   CRÉA CHOC MIKADO BLANC 335 p 93165 Boîte 0,700

DO   CIGARILLOS NOIR RAYÉ 200 p 91173 Boîte 0,700

N✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶

N✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶
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N✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶



Corps gras

Une gamme de margarines et corps 
gras, répondant à toutes vos  
exigences de performances et de 
saveurs, pour des entremets,  
brioches, viennoiseries et feuilletés 
assurant le parfait développement... 
de votre activité.
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Produit Code Emballage Poids kg 

MAS   FLEUR H-C CROISSANT / FEUILLETAGE 31623 Brique 500 g 12

Fleur Hors-Choix  
• 100% végétal
• 100% pur blanc
• extrême finesse gustative

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   PROFIL DE PLANTA 34074 Brique 500 g 12

ART   PROFIL CRU 2000 BRIOCHE 34075 Brique 500 g 12

ART   PROFIL DE FRUIT D’OR 34073 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   PROFIL THERMO TOLERANT CROISSANT 31518 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   PROFIL THERMO TOLERANT FEUILLETAGE 31519 Plaque 2 kg prédécoupée 10

Profil 
• confort et sécurité d’utilisation
• plasticité optimale
• finesse gustative

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   RUBAN MOKA 34078 Brique 500 g 12

ART   RUBAN BRIOCHE 34079 Brique 500 g 12

ART   RUBAN CROISSANT - FEUILLETAGE 2 34080 Brique 500 g 12

ART   RUBAN CROISSANT - FEUILLETAGE 3 34081 Brique 500 g 12

ART   RUBAN CROISSANT - FEUILLETAGE 1 34082 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   RUBAN CROISSANT - FEUILLETAGE 2 34083 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   RUBAN CROISSANT - FEUILLETAGE 3 34084 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   RUBAN FRIAX 34085 Barre 2,75 kg 11

Ruban 
• �gamme complète pour répondre à toutes  

les exigences techniques
• fondant absolu
• excellente plasticité

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   AERIO BEURRE 31598 Barre 2,75 kg 11

ART   AERIO 34092 Barre 2,75 kg 11

Aério  
• 2 références = matière grasse végétale ou beurre
• prête à l’emploi
• saveur unique
• facile et sûre
• multi-usages

N✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶
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Produit Code Emballage Poids kg 

ST HO    G.A. GARNITURE / BRIOCHE FINE 31683 Brique 500 g 12

ST HO    G.A BRIOCHE / CROISSANT FIN 31681 Brique 500 g 12

ST HO    G.A CROISSANT / FEUILLETAGE LEGER 31617 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ST HO    G.A FEUILLETAGE 31618 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ST HO    PRESTIGE CROISSANT 20554 Plaque 2 kg prédécoupée 10

Saint-Honoré Grand Arôme  
• tempérage rapide
• facile à laminer
• finesse gustative
• texture fine et souple

Produit Code Emballage Poids kg 

ST HO    GOLD CRÈME GARNITURE BRIOCHE 18700 Barre 2,5 kg 10

ST HO    GOLD CROISSANT 18702 Plaque 2 kg prédécoupée 10

Saint-Honoré GOLD  
• finesse gustative du beurre
• grand confort de travail
• développement régulier et maîtrisé

Produit Code Emballage Poids kg 

ST HO    MIEL BRIOCHE FINE / GARNITURE 31577 Brique 500 g 12

ST HO    MIEL CROISSANT 31575 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ST HO    MIEL FEUILLETAGE 31576 Plaque 2 kg prédécoupée 10

Saint-Honoré Miel  
• souplesse
• exceptionnelle douceur gustative
• plasticité exemplaire
• couleur miel



212121

L’expertise au service de votre talent

Technicité et finesse 

gustative

Ruban Moka et 
Ruban Brioche
Briques de 500 g Ruban Friax

Barre de 2,75 kg

Ruban Croissant Feuilletage, 3 références 
à choisir selon votre ambiance de travail
Plaques de 2 kg et briques de 500 g*
(*sauf Ruban Croissant Feuilletage 1)

La gamme experte composée de 6 margarines de très haute 
qualité, à la plasticité exceptionnelle, pour des produits finis à 
la finesse extrême !
Parce que pour chacune de vos utilisations, Ruban vous propose  
une margarine parfaitement adaptée, vos produits auront la 
finesse qu’impose votre savoir-faire : vos pâtisseries seront 
légères et savoureuses, vos brioches fondantes et moelleuses 
à cœur, vos sablés friables à souhait et vos viennoiseries et 
feuilletages tout à la fois fins et croustillants.
Découvrez ou redécouvrez Ruban, votre expertise le mérite !
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Produit Code Emballage Poids kg 

ART   SPRINT GARNITURE / BRIOCHE 31592 Barre de 2,5 kg 10

ART   SPRINT CROISSANT 31593 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   SPRINT FEUILLETAGE 31594 Plaque 2 kg prédécoupée 10

Sprint  
• 100% végétal
• facile à travailler
• multi-usages

Produit Code Emballage Poids kg 

ART   STELLA D’OR GARNITURE / BRIOCHE 31517 Brique 500 g 12

ART   STELLA D’OR CROISSANT 31684 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   STELLA D’OR FEUILLETAGE 31682 Plaque 2 kg prédécoupée 10

ART   STELLA D’OR ALLIANCE CROISSANT-FEUILLETAGE 31686 Plaque 2 kg 10

Stella d’Or  
• texture souple
• facile à travailler
• finesse gustative



Pains - Viennoiseries
Une gamme complète d’amélio-
rants et de mixes pour pains et 
viennoiseries, adaptée à toutes  
les méthodes de travail et permet-
tant de créer une grande variété de  
recettes en toute simplicité.
C’est l’assurance d’une haute  
qualité maîtrisée grâce à l’alliance 
de l’expertise technologique et de 
la sélection des ingrédients.
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Produit Code Emballage Poids kg 

SAM    POLNOR’P 32130 Sac 15

SAM    CROISSANT 32131 Sac 15

Sam Croissant  
• �permet un gain de temps
• garantit un bon développement
• améliore la conservation

Produit Code Emballage Poids kg 

SAM    DELIPAT 32137 Seau 5

Délipat  
• �assure un bon développement
• permet une bonne tolérance à la pousse
• ralentit le rancissement

Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATY CROISSANT PLUS 32134 Sac 25

CAT   CATY VIENNOIS 100 32135 Sac 25

CAT   CATY BRIOCHE «PUR BEURRE» 32136 Sac 25

Caty Brioche “Pur Beurre”
• �permet l’appellation “pur beurre”  

(contient 24% de beurre)
• �une brioche fondante à la mie filandreuse et 

aérée, et à la croûte fine et dorée
• excellentes tolérance et flexibilité de la pâte

Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   BRIOCHE EXTRA MOELLEUSE 32148 Sac 15

CAT   MINI MIX CROISSANT 32132 Sac 25

CAT   MINI MIX VIENNOIS BEURRE 32133 Sac 25

Brioche Extra Moelleuse
• texture extrêmement moelleuse et légère
• excellente conservation du produit fini
• polyvalence d’applications
• �optimisation des coûts de revient : mixe 50%  

contenant la matière grasse
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Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATY CAMPAGNE 32115 Sac 25

CAT   PAN’FERMENT 32116 Sac 10

CAT   CATY LEVAIN 10311 Sac 25

Pan’Ferment
• �un produit tout en un, qui contient la levure, les levains 

(blé et seigle) et le sel
• �exalte le goût des baguettes et des pains spéciaux en 

révélant une saveur incomparable de fermentation longue
• �polyvalent : un dosage unique (10% du poids de la farine),  

adapté à toutes les méthodes de travail

Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATY POM'FRISCH 32147 Sac 15

Caty Pom’Frisch
• �riche en flocons de pommes de terre (46%)
• �tolérance et flexibilité : un dosage variable allant de 

10 à 50% du poids de la farine
• �polyvalence : peut être ajouté à une pâte déjà pétrie 

à raison de 5 à 10% du poids de la pâte

Produit Code Emballage Poids kg 

SAM    PAN’ACTIONS 32112 Sac 15

SAM    LOCKERINE FROID 32113 Sac 15

SAM    SOFTINE 32144 Sac 15

SAM    EASY’LISSE 30329 Sac 15

Easy’Lisse 
• évite les cloques et les pustules
• permet la fermentation différée et lente jusqu’à 72h
• améliore le développement et le jeté de la grigne

Produit Code Emballage Poids kg 

CAT    BLE GERME SUR PÂTE AU LEVAIN 34118 Seau 6

CAT    DUO DE LEVAINS AROMATIQUES LIQUIDE 32111 BIB 10

Blé Germé sur pâte au levain  
• �composée de 55% de pousses de blé germé et élaboré 

sur pâte au levain
• confère une excellente saveur
• garantit une bonne conservation
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Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATY CHÂTAIGNE 32118 Sac 15

CAT   CATY EPEAUTRE INTENSE 32139 Sac 15

Caty Châtaigne
• �mie serrée à la couleur soutenue, riche en flocons de 

châtaignes
• �croûte moelleuse riche en goût
• �texture de pâte souple et malléable pour des pains 

bien développés

Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATY GRAINS 32142 Sac 15

CAT   LA QUOTIDIENNE 32122 Sac 15

Caty Grains
• 35% de graines
• �saveur intense et typée de graines toastées 

et céréales torréfiées
• �excellente tolérance à la surhydratation 

et sur-fermentation
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Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   CATHERINE 32143 Sac 15

CAT   PANE LUCIANE 32114 Sac 10

CAT   CATY MAÏS 32117 Sac 15

CAT   CATY CAMPAGNE INTENSE 32119 Sac 25

 CAT   CATY GRAINES ET CEREALES 32120 Sac 25

CAT   CATY GRAINES ET CEREALES 32121 Sac 15

CAT   CATY MUESLI 32123 Sac 15

CAT   CATY ANTIQUE 32124 Sac 25

CAT   CATY COMPLET 32125 Sac 25

CAT   CATY TERROIR 32126 Sac 15

CAT   MINI MIX PAIN EPEAUTRE 32127 Sac 25

CAT   CATY PAIN POM’ 32128 Sac 15

CAT   CATY SEIGLE 32129 Sac 25

CAT   CATY SEIGLE 32145 Sac 15

Catherine 
• �recette sophistiquée, résultat de l’alliance d’ingrédients  

raffinés pour un une saveur subtile d’épices et de  
noisettes torréfiées

• ���adaptée à toutes les méthodes de panification grâce 
à ses remarquables propriétés de pâte

• �très beau développement, mie alvéolée de belle couleur bise
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Produit Code Emballage Poids kg 

CAT   WALDKORN® CEREALES ANCIENNES 32149 Sac 15

CAT   WALDKORN® CLASSIC 24976 Sac 15

CAT   WALDKORN® CROQUANT 24996 Sac 15

CAT   MELANGE DE GRAINES WALDKORN® (décor) 32141 Sac 5

Waldkorn® Classic  
• �des pains bruns riches en graines et céréales,  

à la mie moelleuse et aérée
• mise en œuvre facilitée
• �grande tolérance à la fermentation y compris excessive

N✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶✶
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Surgelés 

Une gamme de viennoiseries, 
goûters et produits traiteur conçue 
à base d’ingrédients de qualité et 
dans le respect des traditions  
artisanales : la certitude d’un  
résultat parfait en un temps  
record !
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Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

ART CROISSANT EXCELLENCE 32000 65 150 9,75

ART PAIN CHOCOLAT EXCELLENCE 32001 75 140 10,50

ART PAIN AUX RAISINS FEUILLETE EXCELLENCE 32069 140 108 15,12

ART CHAUSSON AUX POMMES EXCELLENCE 32068 120 40 4,80

Excellence  
• recette unique au beurre frais et au lait
• feuilletage exceptionnel
• respect du goût et de l’aspect artisanal

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

DLT CROISSANT DELICES SAVEUR XL 28551 80 150 12,00

DLT PAIN CHOCOLAT DELICES SAVEUR XL 28552 90 140 12,60

Délices Saveur XL  
• �recette au beurre frais : excellent feuilletage 

et très beau développement
• �format généreux
• aspect artisanal 

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

DLT CROISSANT PUR BEURRE 28570 60 180 10,80

DLT PAIN CHOCOLAT PUR BEURRE 28575 65 190 12,35

DLT CHAUSSON AUX POMMES PUR BEURRE 28572 100 54 5,40

Délices Classiques  
• ingrédients de qualité
• résultat artisanal garanti
• format généreux

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

DLT MINI CROISSANT PUR BEURRE 28541 25 250 6,25

DLT MINI PAIN AU CHOCOLAT PUR BEURRE 28542 30 190 5,70

DLT MINI PAIN AUX RAISINS PUR BEURRE 28545 35 150 5,25

DLT MINI CHAUSSON AUX POMMES PUR BEURRE 28544 40 150 6,00

Minis Délices  
• bon goût beurre frais
• beau développement 
• gain de temps assuré



Des encas généreux pour tous les p’tits creux !

Muffin 
Banane Chocolat 

110 g

Nouvelles vedettes de votre assortiment de gourmandises sucrées, les Muffins, Donuts  
et Maxi Cookies vous accompagnent pour répondre à une demande croissante de 
produits de snacking, faciles à déguster et à transporter. 

Elaborés sur la base d’authentiques recettes américaines, ces encas sucrés se 
déclinent en un riche éventail de saveurs et de couleurs : morceaux de fruits, pépites 
de chocolat, crumble et autre cœur fondant praliné….

En les adoptant, vous apprécierez leur grande facilité de préparation et élargirez  
en un tour de main votre offre de snacks sucrés pour le plus grand plaisir de vos 
clients !

Aussi disponibles en gamme :
• Muffin Pomme / Muffin Myrtille / Muffin Cacao Praliné / Muffin Milka
• Donut Blanc Praliné / Donut Milka
• Maxi Cookie Chocolat Noir / Maxi Cookie Chocolat Lait

Goûte r s 
Amér i ca in s
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Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

DLT CRAVATE AUX PEPITES CHOCOLAT 28582 110 100 11,00

Viennoiseries Gourmandes  
• �recette au beurre frais, généreusement garnie 

de pépites de chocolat
• aspect artisanal
• solution pratique et rapide

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

DLT BEIGNET NATURE 28500 60 40 2,40

DLT BEIGNET FOURRE GOUT CHOC./NOISETTE 28501 80 40 3,20

DLT BEIGNET FOURRE FRAMBOISE 28503 80 40 3,20

Beignets  
• �prêt à l’emploi, idéal pour éviter les odeurs 

de cuisson
• �pâte aérée garantissant une texture et un moelleux 

incomparables
• bonne conservation après décongélation

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

ART FEUILLETE AU FROMAGE DE CHEVRE CABECOU 32052 180 20 3,60

ART FEUILLETE AU SAUMON SUR LIT DE POIREAUX 32053 200 20 4,00

ART FEUILLETE AUX 3 FROMAGES 32201 110 40 4,40

ART FEUILLETE HOT DOG 32202 150 35 5,25

ART FEUILLETE VIANDE 32203 110 40 4,40

ART FEUILLETE VOLAILLE AUX PETITS LÉGUMES 32204 140 30 4,20

ART FEUILLETE JAMBON FROMAGE 32205 170 35 5,95

Feuilletés Garnis  
• pratique et rapide à mettre en œuvre
• �recette à base de petits légumes sélectionnés
• non rayé, personnalisable

Produit Code Emballage Pièces/emb Poids net carton

ART DONUT MILKA © 23836 56 48 2,69

ART DONUT BLANC PRALINE 23842 72 48 3,46

ART MUFFIN MILKA © 23837 110 36 3,96

ART MUFFIN POMME 23838 115 36 4,14

ART MUFFIN MYRTILLE 23839 100 36 3,60

ART MUFFIN CACAO PRALINE 23840 115 36 4,14

ART MUFFIN BANANE CHOCOLAT 23846 110 36 3,96

DLT MAXI COOKIE CHOCOLAT NOIR 23847 66 48 3,168

DLT MAXI COOKIE CHOCOLAT LAIT 23848 66 48 3,168

Goûters Américains  
• prêt à l’emploi
• �pâte cacaotée au délicieux cœur praliné : 

un produit gourmand présenté dans un 
format généreux  

• stockage facile

29
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Poids 
unitaire g.

Code 
Produit Désignation Nbre

p. / plaques
Décongélation   
avt la pousse

humidité Temp °C Temp °C Temp °CDurée Durée DuréeDorure Oura

Méthode 
directe

Méthode 
Controlée Cuisson four à sole*

32000 65 12-15 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 1h45 +/-28 °C +/- 1h45 à l’oeuf fermé +/-220 °C +/-22 mincroissant  
Excellence 65 g

32001 75 12-15 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 1h45 +/-28 °C +/- 1h45 à l’oeuf fermé +/-220 °C +/-22 minpain au choc.
Excellence 75 g

32069 140 8 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 1h50 +/-28 °C +/- 1h50 à l’oeuf fermé +/-220 °C +/-24 min
pain aux raisins 

feuilleté  
Excellence 140 g

28551 croissant délices 
saveur xl 80 g

80 12 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 2h30 20/22 °C +/- 3h30 à l’oeuf fermé +/-210°C 
230°C

+/-15/20 
min

pain au 
 choc. délices 

saveur xl 90 g
28552 90 12 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 2h30 20/22 °C +/- 3h30 à l’oeuf fermé +/-210°C 

230°C
+/-16/20 

min

 Excellence

 Délices Saveur XL

 Délices Classiques
28570 60 15 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 2h10 20/22 °C +/- 3h à l’oeuf fermé +/-200°C +/-14 mincroissant pur 

beurre 60 g

28575 65 15 +/- 30 min 60 à 70 % +/-28 °C +/- 2h30 20/22 °C +/- 3h à l’oeuf fermé +/-200°C +/-15 minpain au choc. 
pur beurre 65 g

28541 25 25 à 30 +/- 30 min 60 à 75 % 23/25 °C +/- 1h30 20/22 °C +/- 3h30 à l’oeuf fermé +/-200°C +/-12 minmini croissant 
pur beurre 25 g

28542 mini pain au choc. 
pur beurre 30 g 30 25 à 30 +/- 30 min 60 à 75 % 28/30 °C +/- 1h30 20/22 °C +/- 3h30 à l’oeuf fermé +/-200°C +/-12 min

28545 35 24 +/- 30 min 60 à 75 % 28/30 °C +/- 1h30 20/22 °C +/- 3h30 à l’oeuf fermé +/-200°C +/-12 min
mini pain aux 

raisins feuilleté 
pur beurre 35 g

 Viennoiseries Gourmandes

110 15 à 16 +/- 30 min 60 à 70 % 28/30 °C +/- 1h45 20/22 °C +/- 3h à l’oeuf fermé +/-200°C +/-15 min
cravate aux 

pépites chocolat 
110 g

28582

28572 100 12 +/- 60 min à l’oeuf fermé +/-220°C +/-20 min
chausson aux 
pommes pur 
beurre 100 g

pas de pousse

28544 40 24 à 28 +/- 60 min à l’oeuf fermé +/-200°C +/-15 min
mini chausson 
aux pommes 

pur beurre 40 g
pas de pousse

 Mini Délices

chausson aux 
pommes  

Excellence 120 g
32068 120 12 à l’oeuf fermé +/-220 °C +/-20 minpas de pousse+/- 60 min

30
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*Réduire de 30°C pour une cuisson en four ventilé

32201 110 15 40 à 45  min à l’oeuf
rayage fermé +/-215°C +/-40 minfeuilleté 3  

fromages 110 g Pas de pousse

32052 180 9 40 à 45  min à l’oeuf fermé +/-215°C +/-40 min
feuilleté au  

fromage de chèvre  
cabécou 180g

Pas de pousse

32205 170 10 à 12 40 à 45  min à l’oeuf fermé +/-215°C +/-40 minfeuilleté jambon 
fromage 170 g

Pas de pousse

feuilleté viande 
110 g32203 110 15 40 à 45  min à l’oeuf

rayage fermé +/-215°C +/-40 minPas de pousse

32204 140 12 40 à 45  min fermé +/-215°C +/-40 minà l’oeuf 
rayage

feuilleté volaille 
aux petits  

légumes 140 g
Pas de pousse

à l’oeuf32053 200 9 40 à 45  min fermé +/-215°C +/-40 min
feuilleté au saumon 
sur lit de poireaux 

200 g
Pas de pousse

32202 150 10 à 12 40 à 45  min à l’oeuf fermé +/-215°C +/-40 minfeuilleté hot 
dog 150 g Pas de pousse

Poids 
unitaire g.

Code 
Produit Désignation Nbre

p. / plaques Décongélation  Temp °C DuréeDorure Oura

Cuisson four à sole*

Feuilletés Garnis

Code
produit Désignation Poids 

unitaire g. ConservationDécongélation

28500 beignet nature 
60 g 60 +/- 1H30 au froid 

positif 0 à +4°C
2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine  

réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

28501 beignet goût 
chocolat noisette 80 g 80 +/- 1H30 au froid 

positif 0 à +4°C
 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 

réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

28503 beignet framboise 80 g 80 +/- 1H30 au froid 
positif 0 à +4°C

 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

 Beignets

Code
produit Désignation Poids 

unitaire g. Conservation

23836 Donut Milka 56 g 56 +/- 45 min au froid 
positif 0 à +4°C

Décongélation

2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine  
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

23837 Muffin Milka 110 g 110 +/- 1H30 au froid 
positif 0 à +4°C

 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

23842 Donut blanc 
praliné 72 g 72 +/- 45 min au froid 

positif 0 à +4°C 
 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 

réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

23846

23847

23848

Muffin banane 
chocolat 110 g
Maxi Cookie 

chocolat noir 72 g 
Maxi Cookie  

chocolat au lait 72 g 

110

72

72

+/- 1H30 au froid 
positif 0 à +4°C

+/- 45 min au froid 
positif 0 à +4°C 

+/- 45 min au froid 
positif 0 à +4°C 

 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

 1 jour à température ambiante ou 2 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

 1 jour à température ambiante ou 2 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé.

23838 Muffin pomme 115 g 115 +/- 1H30 au froid 
positif 0 à +4°C

2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé. 

23839 Muffin myrtille 100 g 100 +/- 1H30 au froid 
positif 0 à +4°C

2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 
réfrigérée. Ne jamais recongeler un produit décongelé

23840 Muffin Cacao 
praliné 115 g 115 +/- 1H30 au froid 

positif 0 à +4°C
 2 jours à température ambiante ou 3 jours en vitrine 

réfrigérée. Ne jamais recongeler un  produit décongelé.

 Goûters Américains
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CSM France
18 rue de la Robertsau - BP 50
67802 Bischheim Cedex 
France

Fax 0 800 285 304
www.csmglobal.com/france


