
L E  P A R T E N A I R E  D E S

traiteurs

Un collectif de marques engagées 
partenaire de votre créativité.



*voir date de validité de la promotion convenue avec votre commercial

P R É PA R AT I ON S 

Des fonds de tarte 
gourmands 

P O U R  TO U T E S  VO S

5  CARTONS AU CHOIX DE LA GAMME 
LA ROSE NOIRE

POUR L’ACHAT DE

LES INCONTOURNABLES 
Produits idéals pour vos cocktails, réceptions et buffets. 
Textures adaptées à tous vos besoins (crunchy, goût cacao, sablé...).
100% fait main et fabriqués avec des ingrédients de haute qualité,  
nos produits sont à bords droits et glacés au doigt.
Résistants à l’humidité.

6 ÈME 
CARTON 
OFFERT*

BÉNÉFICIEZ DU

PROMO

MINI RONDS SUCRÉS
VANILLE

MINI  RONDS SUCRÉS  
CITRON

MINI CARRÉS SUCRÉS
CACAO

MINI RONDS SUCRÉS
CRUNCHY

MINI ÉCLAIRS SUCRÉS
VANILLE

CÔNES SUCRÉS
VANILLE

AU CHOIX PARMI 
L’ENSEMBLE DE LA 

GAMME LA ROSE NOIRE



100% de nos cacaos sont tracés depuis les producteurs.

Une large gamme 
de couvertures

D E S S E R T S  C H O C O L A T É S
P O U R  VO S

REALISEZ VOS RECETTES  
AVEC NOS INDISPENSABLES,  
Guanaja 70%, Jivara 40%, 
Équatoriale Noire 55%, Extra Bitter 61%...

NOS GRANDS CRUS 
Nyangbo 68%, Millot 74%, Tulakalum 75%... 

NOS INCONTOURNABLES 
GOURMANDS
Blond Dulcey 35%, Opalys 33%, 
gamme Inspiration...

DE 12KG DE CHOCOLAT  
(3KG GUANAJA 70%, 3KG JIVARA 40%, 
3KG OPALYS 33%, 3KG DULCEY 35%) 

PROMOTION 4 COULEURS

30 %
BÉNÉFICIEZ DE :

AVEC LE CODE : 50409

15 %
DE REMISE NETTE *

BÉNÉFICIEZ DE :

24 KG D’EQUATORIALE NOIRE
POUR L’ACHAT DE

POUR L’ACHAT DE

PROMO

Équatoriale Noire 55 % se distingue par sa rondeur,  
ses notes très chocolatées gourmandes et sa facilité d’utilisation.

AVEC LE CODE : 50408

*voir date de validité de la promotion convenue avec votre commercial

DE REMISE NETTE *



T O U J O U R S  P L U S 
D ’ O R I G I N A L I T É

Des décors en couleurs 
d’origines naturelles

P O U R

LES DÉCORS À POSER
Grâce à notre gamme complète, apportez de la couleur 
et animez vos événements clients (mariage, baptême…).

LES PRÊTS-À-GARNIR 
EN CHOCOLAT
Pour une simplicité d’utilisation  
et un gain de temps assuré.

Demi coque et larmes à garnir

LES INTEMPORELS
Perles craquantes, feuilles d’or ou 
parsemages… Des incontournables 
pour habiller et apporter du relief à 
vos recettes.



*voir date de validité de la promotion convenue avec votre commercial

D E S S E R T S

Des textures 
et du goût

P O U R  VO S

GELCREME FROID  
& GELCREME CHAUD
FROID : Facilite la réalisation de 
crémeux de fruits sans cuisson et sans 
matière grasse.  
CHAUD: Epaississant à chaud qui 
facilite vos recettes de crèmes 
pâtissières congelables. Résiste très 
bien aux hautes températures. 

FROID ET CHAUD : Résistent très 
bien à la congélation. 

Découvrez également tous nos texturants pour parfaire vos desserts 
dans notre catalogue Sosa - Demandez-le à votre commercial !

POUR L’ACHAT DE 
L’UN DE CES 2 PRODUITS

3 KG DE PÂTE  
PURE PISTACHE 

3 KG DE PÂTE  
PURE NOISETTE 

15 %
DE REMISE NETTE *

BÉNÉFICIEZ DE :

DES TOPPINGS  
PRÊTS A L’EMPLOI
crispy wetproof, fruits & sauces, fruits 
confits, fruits secs caramélisés (pécan, 
sésame, amandes, noisettes…).

DES PÂTES CONCENTRÉES 
(de café ou de fruits) aux goûts 
intenses. Avec une texture lisse 
et facile à travailler.

AVEC LE CODE : 50256 AVEC LE CODE : 50255

OU



EXTRAIT DE VANILLE 
BOURBON BIO 
Une recette sans compromis : 
une sélection des gousses bio à 
maturité, un taux de vanilline garanti 
et une liste d’ingrédients courte. 

S U B L I M E R  V O S  D E S S E R T S

Des vanilles 
d’exception

P O U R

VANIFUSION - PÂTE DE 
GOUSSES DE VANILLE BIO
Tous les composants de la gousse de 
vanille réunis dans une pâte facile à 
doser. Une recette co-développée 
avec des chefs.

2 POTS DE PÂTE DE 
GOUSSES DE VANILLE BIO, 

SOIT 1KG

10 %
DE REMISE NETTE *

BÉNÉFICIEZ DE :

10 %
DE REMISE NETTE * 

AINSI  QU’UNE CUILLÈRE 
DOSEUSE OFFERTE

BÉNÉFICIEZ DE :

2 KG D’EXTRAIT  
DE VANILLE BOURBON BIO

POUR L’ACHAT DE

POUR L’ACHAT DE

AVEC LE CODE : 50410

AVEC LE CODE : 49302

*voir date de validité de la promotion convenue avec votre commercial



*voir date de validité de la promotion convenue avec votre commercial

DES PURÉES 100% FRUIT
sans sucres ajoutés, sans additifs et 
des couleurs naturelles préservées.

100% respectueux de l’environnement, dans une démarche 
agroécologique responsable en collaboration avec les producteurs.

A P P L I C A T I O N S 
P Â T I S S I È R E S

Des purées 
100% fruit

P O U R  VO S

DES FRUITS 100% TRACÉS
jusqu’aux producteurs.

UNE GAMME DE 14 RÉFÉRENCES
de fruits en purée surgelée.

7 %
DE REMISE INCLUS 

DANS LE PRIX*

DANS LA GAMME 
DE 32 KG À 59 KG

Framboise 
en purée surgelée
FROZEN RASPBERRY PUREE
LAMPONE IN PUREA SURGELATA
FRAMBUESA EN PURÉ CONGELADA
TIEFGEFRORENES HIMBEERPÜREE
FRAMBOZENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

PF: 32355

1 547968 532147

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

Lumière sur 
l’un de nos 
producteurs
MILETA PRENTJAK

Selon la tradition 
d’Arilje, on coupe les 
jeunes pousses pour 
mieux exposer les fruits 
au soleil et qu’ils se 
gorgent de sucres.

Arilje 
Serbie

Arilje

A SPOTLIGHT ON ONE OF OUR FARMERS  
MILETA PRENTJAK
« In accordance with Arilje tradition, young 
shoots are cut to better expose the fruit to 
sunlight, letting them fill with sugar. » 
INFORMATIONEN ÜBER EINEN UNSERER ERZEUGER  
MILETA PRENTJAK
« Wir beschneiden die jungen Triebe, so wie es in Arilje 
Tradition hat, damit die Früchte noch mehr Sonne 
abbekommen und besonders viel Süße entwickeln. » 
LUCE SU UNO DEI NOSTRI PRODUTTORI  
MILETA PRENTJAK
« Secondo la tradizione di Arilje, bisogna tagliare 
le foglie nuove per far sì che i frutti siano ben 
esposti al sole e diventino più zuccherosi. » 
LUZ SOBRE UNO DE NUESTROS PRODUCTORES  
MILETA PRENTJAK
« Según la tradición de Arilje, se cortan los 
brotes tiernos para exponer mejor las frutas al 
sol y se colmen de azúcares. » adamance.com 

découvrez son histoire !
 

100% traceable 
raspberries: 

Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Framboise en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% framboise. 

Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé.  À 
consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen raspberry puree.
  Ingredients: 100% raspberry. Store 

at -18°C (0°F).  Do not refreeze 
after thawing.  Best before end:  see 
side of packaging.

IT   Lampone in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% lampone. 

Conservare a -18°C. Non 
ricongelare un prodotto scongelato. 
Da consumarsi preferibilmente entro 
fine: vedi lato. 

ESP   Frambuesa en puré congelada.
  Ingredientes: 100% frambuesa. 

Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral. 

ALL   Tiefgefrorenes Himbeerpüree.
  Zutaten: 100% Himbeere. Bei 

-18°C lagem. Aufgetaute Produkte 
nicht wieder einfrieren.  Mindestens 
haltbar bis Ende: siehe Seite.

NL   Frambozenpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% framboos. 

Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind: zei 
op de zijkant.

PROMO

DANS LA GAMME 
DE 60 À 119  KG

Framboise 
en purée surgelée
FROZEN RASPBERRY PUREE
LAMPONE IN PUREA SURGELATA
FRAMBUESA EN PURÉ CONGELADA
TIEFGEFRORENES HIMBEERPÜREE
FRAMBOZENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

PF: 32355

1 547968 532147

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

Lumière sur 
l’un de nos 
producteurs
MILETA PRENTJAK

Selon la tradition 
d’Arilje, on coupe les 
jeunes pousses pour 
mieux exposer les fruits 
au soleil et qu’ils se 
gorgent de sucres.

Arilje 
Serbie

Arilje

A SPOTLIGHT ON ONE OF OUR FARMERS  
MILETA PRENTJAK
« In accordance with Arilje tradition, young 
shoots are cut to better expose the fruit to 
sunlight, letting them fill with sugar. » 
INFORMATIONEN ÜBER EINEN UNSERER ERZEUGER  
MILETA PRENTJAK
« Wir beschneiden die jungen Triebe, so wie es in Arilje 
Tradition hat, damit die Früchte noch mehr Sonne 
abbekommen und besonders viel Süße entwickeln. » 
LUCE SU UNO DEI NOSTRI PRODUTTORI  
MILETA PRENTJAK
« Secondo la tradizione di Arilje, bisogna tagliare 
le foglie nuove per far sì che i frutti siano ben 
esposti al sole e diventino più zuccherosi. » 
LUZ SOBRE UNO DE NUESTROS PRODUCTORES  
MILETA PRENTJAK
« Según la tradición de Arilje, se cortan los 
brotes tiernos para exponer mejor las frutas al 
sol y se colmen de azúcares. » adamance.com 

découvrez son histoire !
 

100% traceable 
raspberries: 

Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Framboise en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% framboise. 

Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé.  À 
consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen raspberry puree.
  Ingredients: 100% raspberry. Store 

at -18°C (0°F).  Do not refreeze 
after thawing.  Best before end:  see 
side of packaging.

IT   Lampone in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% lampone. 

Conservare a -18°C. Non 
ricongelare un prodotto scongelato. 
Da consumarsi preferibilmente entro 
fine: vedi lato. 

ESP   Frambuesa en puré congelada.
  Ingredientes: 100% frambuesa. 

Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral. 

ALL   Tiefgefrorenes Himbeerpüree.
  Zutaten: 100% Himbeere. Bei 

-18°C lagem. Aufgetaute Produkte 
nicht wieder einfrieren.  Mindestens 
haltbar bis Ende: siehe Seite.

NL   Frambozenpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% framboos. 

Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind: zei 
op de zijkant.

PROMO

DANS LA GAMME 
DE 120 À 299 KG

Framboise 
en purée surgelée
FROZEN RASPBERRY PUREE
LAMPONE IN PUREA SURGELATA
FRAMBUESA EN PURÉ CONGELADA
TIEFGEFRORENES HIMBEERPÜREE
FRAMBOZENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

PF: 32355

1 547968 532147

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

Lumière sur 
l’un de nos 
producteurs
MILETA PRENTJAK

Selon la tradition 
d’Arilje, on coupe les 
jeunes pousses pour 
mieux exposer les fruits 
au soleil et qu’ils se 
gorgent de sucres.

Arilje 
Serbie

Arilje

A SPOTLIGHT ON ONE OF OUR FARMERS  
MILETA PRENTJAK
« In accordance with Arilje tradition, young 
shoots are cut to better expose the fruit to 
sunlight, letting them fill with sugar. » 
INFORMATIONEN ÜBER EINEN UNSERER ERZEUGER  
MILETA PRENTJAK
« Wir beschneiden die jungen Triebe, so wie es in Arilje 
Tradition hat, damit die Früchte noch mehr Sonne 
abbekommen und besonders viel Süße entwickeln. » 
LUCE SU UNO DEI NOSTRI PRODUTTORI  
MILETA PRENTJAK
« Secondo la tradizione di Arilje, bisogna tagliare 
le foglie nuove per far sì che i frutti siano ben 
esposti al sole e diventino più zuccherosi. » 
LUZ SOBRE UNO DE NUESTROS PRODUCTORES  
MILETA PRENTJAK
« Según la tradición de Arilje, se cortan los 
brotes tiernos para exponer mejor las frutas al 
sol y se colmen de azúcares. » adamance.com 

découvrez son histoire !
 

100% traceable 
raspberries: 

Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Framboise en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% framboise. 

Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé.  À 
consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen raspberry puree.
  Ingredients: 100% raspberry. Store 

at -18°C (0°F).  Do not refreeze 
after thawing.  Best before end:  see 
side of packaging.

IT   Lampone in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% lampone. 

Conservare a -18°C. Non 
ricongelare un prodotto scongelato. 
Da consumarsi preferibilmente entro 
fine: vedi lato. 

ESP   Frambuesa en puré congelada.
  Ingredientes: 100% frambuesa. 

Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral. 

ALL   Tiefgefrorenes Himbeerpüree.
  Zutaten: 100% Himbeere. Bei 

-18°C lagem. Aufgetaute Produkte 
nicht wieder einfrieren.  Mindestens 
haltbar bis Ende: siehe Seite.

NL   Frambozenpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% framboos. 

Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind: zei 
op de zijkant.

PROMO

DANS LA GAMME 
À PARTIR DE 300 KG

Framboise 
en purée surgelée
FROZEN RASPBERRY PUREE
LAMPONE IN PUREA SURGELATA
FRAMBUESA EN PURÉ CONGELADA
TIEFGEFRORENES HIMBEERPÜREE
FRAMBOZENPUREE, DIEPVRIES

100% fruit
SANS SUCRES AJOUTÉS, SANS ADDITIFS*
NO ADDED SUGARS, NO ADDITIVES*
OHNE ZUCKERZUSATZ, OHNE ZUSATZSTOFFE*
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI, SENZA ADDITIVI*
SIN AZÚCARES AÑADIDOS, SIN ADITIVOS*
ONDER TOEGEVOEGDE SUIKERS, ZONDER ADDITIEVEN*

*CONTIENT LES SUCRES NATURELLEMENT PRÉSENTS DANS LE FRUIT
*CONTAINS SUGARS NATURALLY PRESENT IN THE FRUIT 
*ENTHÄLT NATÜRLICHE FRUCHTZUCKER 
*CONTIENE GLI ZUCCHERI NATURALMENTE PRESENTI NELLA FRUTTA 
*CONTIENE LOS AZÚCARES NATURALMENTE PRESENTES EN LA FRUTA
*BEVAT SUIKERS DIE VAN NATURE AANWEZIG ZIJN IN HET FRUIT 

POIDS NET, 
NET WEIGHT, PESO NETTO,  
PESO NETO, NETTOGEWICHT, 
NETTO GEWICHT 2,2 lbs1kg

Pour nos producteurs, 
nos fruits et nos artisans,

faire les choses bien
c’est ce qu’on fait de mieux.

PF: 32355

1 547968 532147

Adamance - 315 allée du Bergeron, 
26600 Mercurol-Veaunes, France

Lumière sur 
l’un de nos 
producteurs
MILETA PRENTJAK

Selon la tradition 
d’Arilje, on coupe les 
jeunes pousses pour 
mieux exposer les fruits 
au soleil et qu’ils se 
gorgent de sucres.

Arilje 
Serbie

Arilje

A SPOTLIGHT ON ONE OF OUR FARMERS  
MILETA PRENTJAK
« In accordance with Arilje tradition, young 
shoots are cut to better expose the fruit to 
sunlight, letting them fill with sugar. » 
INFORMATIONEN ÜBER EINEN UNSERER ERZEUGER  
MILETA PRENTJAK
« Wir beschneiden die jungen Triebe, so wie es in Arilje 
Tradition hat, damit die Früchte noch mehr Sonne 
abbekommen und besonders viel Süße entwickeln. » 
LUCE SU UNO DEI NOSTRI PRODUTTORI  
MILETA PRENTJAK
« Secondo la tradizione di Arilje, bisogna tagliare 
le foglie nuove per far sì che i frutti siano ben 
esposti al sole e diventino più zuccherosi. » 
LUZ SOBRE UNO DE NUESTROS PRODUCTORES  
MILETA PRENTJAK
« Según la tradición de Arilje, se cortan los 
brotes tiernos para exponer mejor las frutas al 
sol y se colmen de azúcares. » adamance.com 

découvrez son histoire !
 

100% traceable 
raspberries: 

Find out the story 
behind our fruit! 

FR   Framboise en purée surgelée.
  Ingrédients : 100% framboise. 

Conservation : -18°C. Ne pas 
recongeler un produit décongelé.  À 
consommer de préférence avant 
fin : voir sur le côté.

GB   Frozen raspberry puree.
  Ingredients: 100% raspberry. Store 

at -18°C (0°F).  Do not refreeze 
after thawing.  Best before end:  see 
side of packaging.

IT   Lampone in purea surgelata.
  Ingredienti: 100% lampone. 

Conservare a -18°C. Non 
ricongelare un prodotto scongelato. 
Da consumarsi preferibilmente entro 
fine: vedi lato. 

ESP   Frambuesa en puré congelada.
  Ingredientes: 100% frambuesa. 

Almacenar a -18°C. No volver a 
congelar un producto descongealdo. 
Consumir preferentemente antes de 
finales de: ver en el lateral. 

ALL   Tiefgefrorenes Himbeerpüree.
  Zutaten: 100% Himbeere. Bei 

-18°C lagem. Aufgetaute Produkte 
nicht wieder einfrieren.  Mindestens 
haltbar bis Ende: siehe Seite.

NL   Frambozenpuree, diepvries.
  Ingredienten: 100% framboos. 

Bewaren bij -18°C. Een ontdooing 
product nooit opnieuw invriezen. Bij 
voorkeur te gebruiken voor eind: zei 
op de zijkant.

PROMO

POUR L’ACHAT :

18 %
DE REMISE INCLUS 

DANS LE PRIX*

21 %
DE REMISE INCLUS 

DANS LE PRIX*

13 %
DE REMISE INCLUS 

DANS LE PRIX*

LIVRAISON OFFERTE À PARTIR DE 20 KG.



R E C E T T E  C A LC U L É E  P O U R  E N V I R O N  
8 4  M OY E N S  R E C TA N G L E S  S U C R É S  C AC AO

TARTELETTE CACAO AU PRALINÉ,  
GANACHE SATILIA LACTÉE ET NOISETTES 

CANTONAISES

Ganache Entremets Satilia Lactée 35%

600 g Crème UHT 35% 
100 g Sucre inverti
1 000 g Couverture Satilia lactée 35%

Chauffer la crème avec le sucre inverti. 
Verser progressivement le mélange chaud 
sur le chocolat fondu. Mixer dès que 
possible pour parfaire l’émulsion. Couler.

FINITIONS ET MONTAGE :
Déposer une fine couche de praliné croustillant au fond des tartelettes.  
Couler la ganache Satilia Lactée. Avant qu’elle cristallise complètement, décorer avec les 
noisettes cantonaises caramélisées.

MOYENS RECTANGLES 
SUCRÉS CACAO

15370
L 95mm x l 25mm x H 14mm 

0,61 € / pc

NOISETTES 
CANTONAISES

37853
Pot de 600 g
33,18 € / pcPRALINÉ 

CROUSTILLANT 
SATILIA LAIT

7347
Satilia lactée carton 12 kg 

11,37 € / kg

Tarte rectangle 
tout chocolat



Petits fours  
citron

R E C E T T E  C A LC U L É E  P O U R  E N V I R O N  
2 1 0  M I N I - R O N D S  S U C R É S  S P E C U LO O S

PETITE TARTELETTE SPÉCULOOS, ZESTES 
DE CITRONS EN DÉS ET GANACHE MONTÉE 

EQUATORIALE NOIRE

Ganache montée Equatoriale Noire 55%

450 g Crème UHT 35% 
50 g Glucose DE38 / 40
50 g Sucre inverti
431 g  Couverture Equatoriale 

Noire 55%
970 g Crème UHT 35%

Chauffer la petite quantité de crème, 
le glucose et le sucre inverti. Verser 
progressivement le mélange chaud sur le 
chocolat partiellement fondu en prenant 
soin d’émulsionner le mélange. Mixer dès 
que possible pour parfaire l’émulsion. 
Ajouter la grande quantité de crème 
liquide froide. Mixer de nouveau. Réserver 
au réfrigérateur et laisser cristalliser 
idéalement 12 h. Foisonner.

Nappage Absolu à pulvériser

1 000 g Nappage Absolu Cristal
100 g Eau

Porter à ébullition le nappage neutre 
Absolu Cristal avec l’eau. Pulvériser aussitôt 
à l’aide d’un pistolet à environ 80 °C.

FINITIONS ET MONTAGE :
Déposer quelques cubes de zestes de citrons confits SOSA dans la tartelette. A l’aide d’une 
palette, déposer de la ganache montée sur les tartelettes et lisser pour obtenir un « dôme ».
Tremper ensuite les tartelettes dans le bac de ganache montée afin d’obtenir des pics 
irréguliers. Terminer en déposant un voile de nappage.

PROMO

MINI SPÉCULOOS
15418

Minis ronds sucrés spéculoos 
Ø 33 H 19 mm

0,31€ / pc

ZESTES DE CITRON 
EN DÉS FRUITS&SAUCES

37242
Seau de 1,5 kg

15,71 € / kg

RONDS FRUIT EXOTIQUE 3 MODÈLES
17198

DÉCOR CITRON - Blister Ø 30 mm
180 pièces 

Prix à l’unité : 0,12 € 

GANACHE MONTÉE 
ÉQUATORIALE NOIRE 55% 

47474 
Équatoriale Noire 55%

Sac de 3 kg
7,59 € / kg



Tartelette Sans Gluten  
Satilia Lait Framboise

R E C E T T E  C A LC U L É E  P O U R  E N V I R O N 
1 0 0  M OY E N S  R O N D S  S A N S  G L U T E N

TARTELETTE GRAND ROND SANS GLUTEN, 
NAMELAKA SATILIA LAIT, FRAMBOISES 

ENTIÈRES

Namelaka Satilia lactée 35%

200 g Lait entier UHT
5 g  Gélatine poudre 

220 Bloom SOSA
25 g Eau d’hydratation
390 g  Couverture Satilia 

Lactée 35%
400 g Crème UHT 35%

Chauffer le lait avec le glucose. 
Ajouter la gélatine préalablement réhydratée. 
Verser progressivement sur la converture 
fondue. 
Mixer pour parfaire l’émulsion.
Ajouter la crème liquide froide. 
Mixer de nouveau.

FINITIONS ET MONTAGE :
Déposer quelques framboises entières SOSA dans les fonds de tarte. 
Couler le Namelaka et le laisser cristalliser au réfrigérateur. Terminer en déposant des 
framboises fraiches et déposer un voile de nappage pour les protéger.

MOYEN ROND 
SANS GLUTEN

30122
Ø 51 H 17 mm 

0,64 € / pc

FRAMBOISES ENTIÈRES 
FRUITS&SAUCES

37237
Framboise Sosa (1,5 kg)

22,39 € / kg

SATILIA LACTÉE 35%
7347 

Satilia lactée carton 12 kg 
11,37 € / kg



Tartelette  
Forêt Noire

R E C E T T E  C A LC U L É E  P O U R  E N V I R O N 
1 0 0  M OY E N S  R O N D S  E N  C H O C O L AT

TARTELETTE EN CHOCOLAT, CRÉMEUX 
SATILIA BLANCHE, CERISES ENTIÈRES 

ET AMANDES CANTONAISES

Crémeux Satilia Blanche 31% 

 CRÈME ANGLAISE DE BASE
400 g Crème UHT 35% 
400 g Lait entier UHT
160 g Jaunes d’œufs
80 g Sucre semoule

Porter à ébullition la crème avec le lait et 
verser sur les jaunes d’œufs préalablement 
mélangés (sans blanchir) avec le sucre. 
CUISSON : Cuire le tout à 84 °C, passer au 
chinois étamine et utiliser tout de suite.

CRÉMEUX
800 g Crème anglaise de base
500 g Satilia Blanche 31%
5,5 g  Gélatine en poudre 

220 bloom
28 g Eau d’hydratation

Lorsque la crème anglaise est chaude et 
chinoisée, ajouter la gélatine réhydratée. 
Émulsionner à la maryse en versant 
progressivement sur le chocolat fondu. Mixer 
dès que possible pour parfaire l’émulsion. 
Laisser cristalliser au réfrigérateur.

N.B. : Il est possible d’ajouter 5 % de Kirsh 
dans le crémeux pour l’aromatiser

MOYEN ROND 
EN CHOCOLAT

19158
Ø 57 H 16 mm 

0,52 € / pc

AMANDES CANTONAISES 
CARAMÉLISÉES EN BÂTONNETS

38870
Amande cantonais (600 g) 

26,48 € / pc

CRÉMEUX 
SATILIA BLANCHE 31%

19959 
Satilia blanche carton 12 kg 

11,14€ / kg



Cornet fraise
P O U R  E N V I R O N  1 4 0  M I N I  C Ô N E S  S U C R É S  VA N I L L E

GANACHE MONTÉE ARIAGA BLANCHE  
À LA FRAISE, TREMPÉ DANS 

L’INSPIRATION FRAISE

Ganache montée Ariaga Blanche 30% Fraise

245 g Crème UHT 35% 
10 g Sucre inverti
25 g Glucose DE38 / 40
40 g  Pâte de Fraise  

concentrée SOSA
334 g  Chocolat Ariaga Blanche 30%
368 g Crème UHT 35%

Porter à ébullition la petite quantité de 
crème Ajouter le glucose et le sucre 
inverti. Verser progressivement le mélange 
chaud (60 °C) sur le chocolat fondu 
et mélanger au centre pour créer un 
« noyau » élastique et brillant, signe d’une 
émulsion démarrée. Continuer en ajoutant 
le liquide progressivement. Mixer pour 
parfaire l’émulsion. Ajouter la deuxième 
quantité de crème fleurette froide ainsi 
que la pâte de fraise concentrée. Mixer 
de nouveau. Réserver au réfrigérateur et 
laisser cristalliser de préférence une nuit. 
Foisonner.

Glaçage Eskimo Inspiration Fraise

 1 000 g Inspiration Fraise
 200 g Huile de pépins de raisin

Mélanger la couverture fondue avec l’huile. 
Utiliser à 30 - 35 °C.

FINITIONS ET MONTAGE :
Pocher la ganache montée à la fraise dans les cônes et surgeler. Tremper dans le glaçage 
eskimo Inspiration Fraise et décorer avec les Crispy Fraise. Les cônes peuvent être 
conservés à -18 °C ou à 4 °C.

MINI CÔNES 
SUCRÉS VANILLE

15297
Ø 25 H 65 mm 

0,40 € / pc

FRAISE CRISPY  
WET PROOF

37921
Fraise crispy wet-proof (400 gr)

32,32 € / pc

GANACHE ARIAGA 
BLANCHE TREMPÉE 

DANS INSPIRATION FRAISE
15391

Inspiration fraise sac 3 kg
23,35€ / kg

12141
Ariaga blanche 30% carton 5 kg 

11,59€ / kg



Tarte abricots  
Opalys vanille

R E C E T T E  C A LC U L É E  P O U R  E N V I R O N 
75  M OY E N S  R O N D S  S U C R É S  AU X  A M A N D E S  B E U R R E  AO P

TARTELETTE AUX AMANDES BEURRE AOP, 
MARMELADE D’ABRICOTS, 

GANACHE MONTÉE OPALYS VANILLE 
NOROHY ET WET CRISPY MANGUE

Marmelade d’abricot

45 g Eau minérale
23 g Fécule
1 330 g Abricot frais
202 g Sucre semoule
462 g Pulpe d’abricot
12 g Gousse de vanille Norohy

Mélanger l’eau avec la fécule. Couper les 
abricots frais en gros cubes. Mélanger 
une moitié des cubes d’abricot avec le 
sucre, la pulpe d’abricot et les gousses de 
vanille. Confire durant quelques minutes. 
Incorporer le mélange eau, fécule et l’autre 
moitié d’abricots en cubes. Redonner une 
ébullition. Réserver au réfrigérateur.

Ganache montée Opalys 33% vanille Norohy

450 g Crème UHT 35% 
20 g Gousse de vanille Norohy
50 g Sucre inverti
50 g Glucose DE38 / 40
650 g Chocolat Opalys 33%
900 g Crème UHT 35%

Chauffer la petite quantité de crème 
avec les gousses de vanille fendues et 
grattées. Infuser 10 minutes puis chinoiser. 
Ajouter le sucre inverti et le glucose. 
Verser progressivement le mélange chaud 
sur le chocolat. Mixer dès que possible 
pour parfaire l’émulsion. Ajouter la grande 
quantité de crème froide et mixer de 
nouveau. Réserver au réfrigérateur et laisser 
cristalliser idéalement 12 heures. Foisonner. 

Nappage Absolu à pulvériser

1 000 g Nappage Absolu Cristal
100 g Eau

Porter à ébullition le nappage neutre 
Absolu Cristal avec l’eau. Pulvériser 
aussitôt à l’aide d’un pistolet à environ 
80 °C.

FINITIONS ET MONTAGE :
Garnir les fonds de tarte avec la marmelade d’abricots. Pocher la ganache montée Opalys Vanille 
en forme de gouttes. Terminer en déposant un voile de nappage et quelques crispy wet proof 
entre les gouttes de ganache montée.

GANACHE OPALYS 
& VANILLE NOROHY

8118
Opalys sac 3 kg

17,71€ / kg
26521

Vanille Norohy sachet de 250 g 
300€ / kg

MANGUE CRISPY 
WET PROOF

38778
Mangue crispy

Wet-proof 400 gr
22,91 € / pc

MOYENS RONDS SUCRÉS 
AUX AMANDES BEURRE AOP

15354
Ø 50 H 17 mm 

0,53€ / pc



RENDEZ-VOUS SUR 
VALRHONA-SELECTION.FR

Votre s i te  ecommerce 24/7  
avec +  de 5  000 références

SERVICE CLIENT
+33 4 75 09 26 38

scvalrhona@valrhona.fr
ou rapprochez vous de votre commercia l 

dédié pour  passer  commande.

Pour vous Valrhona Select ion rassemble le  mei l leur  
du chocolat  et  de la  gastronomie sucrée,  sur 

VALRHONA-SELECTION.FR

V O U S  S O U H A I T E Z 
E N  S A V O I R  P L U S 

S U R  T O U T E S 
N O S  M A R Q U E S  ?
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