
Restauration Collective, en partena-
riat avec la Société VICI, vous propose 
depuis 11 ans la rubrique « Les cahiers 
de l’acheteur - CCTP mode d’emploi ».
Ce guide pratique présente 4 pro-
duits détaillés et comparés au travers 
des fiches techniques fournies par 
les industriels et les distributeurs. 
Un grand merci à eux pour leur  
collaboration.

• Bloc de foie gras de canard avec 

morceaux

• Filet de lotte

• Fumet de crustacés

• Macarons assortis



Comment m’y retrouver au milieu de 
toutes les dénominations de produits 
à base de foie gras ?

La dénomination « foie gras entier », 
correspond à un produit élaboré 
soit à partir d’un foie gras entier, 
soit à partir d’un ou plusieurs lobes. 
Lorsque le produit est préparé avec 
des morceaux de lobes agglomérés, 
il s’agit simplement d’un « foie gras ». 
Quant au « bloc de foie gras », il est 
composé de foie gras reconstitué, 
avec ou sans morceaux.

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides dont sucres

Matières 
grasses

dont AGS Sel
Industriels 

Marque

BRAKE 11945 509 kcal 6,9 % 1,3 % 1,2 % 53,0 % 22,3 % 0,78 g
LES DELICES D’AUZAN

Saveurs et délices

DAVIGEL 1682656 480 kcal 6,6 % 2,0 % 1,2 % 49,5 % 21,5 % 1,47 g
DAVIGEL

Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 190459 468 kcal 6,4 % 3,2 % 0,9 % 47,7 % 19,7 % 1,29 g
LA QUERCYNOISE
Abbaye de Clary

KRILL 52888 458 kcal 5,6 % 1,6 % NC 47,9 % NC NC
ERNEST SOULARD

Ernest Soulard

PASSION FROID 67363 488 kcal 6,0 % 3,1 % 0,9 % 50,0 % 21,0 % 1,10 g
EURALIS
Rougié

PRO A PRO 18171 488 kcal 6,0 % 3,1 % 0,9 % 50,0 % 21,0 % 1,10 g
EURALIS
Rougié

RELAIS D'OR 935226 480 kcal 6,6 % 2,0 % 1,2 % 50,0 % 21,5 % NC
DELPEYRAT

NC

TRANSGOURMET 246623 511 kcal 9,0 % 0,9 %  traces 52,4 % 21,8 % 1,23 g
DELPEYRAT

Sarrade

Tableau nutritionnel



Comparaison des o�res

Référence Etat 
Aspect Type de viande et % Autres ingrédients et % Additif

Agent de texture
Industriels  

Marque

BRAKE 11945
mi-cuit, avec morceaux,

cylindrique, Ø 73 mm,
longueur 10,5 cm

foie gras de canard 90 %,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre 0,06 %,
poivre 0,1 % conservateur

LES DELICES D’AUZAN
Saveurs et délices

DAVIGEL 1682656
cuit, avec morceaux,

cylindrique, Ø NC,
longueur NC

foie gras de canard du Sud-Ouest IGP % NC,
morceaux de foie gras de canard du Sud-Ouest 30 %

sucre 1,2 %,
porto 0,57 %,

armagnac 0,57 %,
épices % NC

antioxydant,
conservateur

DAVIGEL
Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 190459
mi-cuit, avec morceaux,

cylindrique, Ø NC,
longueur NC

foie gras de canard % NC,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre % NC,
armagnac % NC,

poivre % NC
conservateur

LA QUERCYNOISE
Abbaye de Clary

KRILL 52888
mi-cuit, avec morceaux,

cylindrique, Ø NC,
longueur NC

foie gras de canard % NC,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre % NC, porto % NC,
Coteau du Layon % NC,

armagnac % NC,
poivre % NC, Fleur de sel de 

Noirmoutier % NC

antioxydant,
conservateur

ERNEST SOULARD
Ernest Soulard

PASSION FROID 67363
mi-cuit, avec morceaux,

cylindrique, Ø +/- 72 mm,
longueur NC

foie gras de canard > 66 %,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre < 0,2 %,
arômes NC

antioxydant,
conservateur

EURALIS
Rougié

PRO A PRO 18171
avec morceaux,

cylindrique, Ø +/- 72 mm,
longueur NC

foie gras de canard > 66 %,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre < 0,2 %,
arômes NC

antioxydant,
conservateur

EURALIS
Rougié

RELAIS D'OR 935226
avec morceaux,

cylindrique, Ø NC,
longueur NC

foie gras de canard 58,7 %,
morceaux de foie gras de canard 30 %

sucre 0,15 %,
porto 0,57 %,

armagnac 0,57 %,
poivre 0,16 %

antioxydant,
conservateur

DELPEYRAT
NC

TRANSGOURMET 246623
avec morceaux,

cylindrique,  Ø NC,
longueur NC

foie gras de canard du Sud-Ouest IGP % NC,
morceaux de foie gras de canard  du Sud-Ouest 30 %

sucre % NC,
porto % NC,

armagnac % NC,
épices % NC

antioxydant,
conservateur

DELPEYRAT
Sarrade

Référence
Origine de la matière 

première
Pays de transformation DDM Température de stockage

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 11945 France France 30 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

nombre de boîte par colis NC

LES DELICES D’AUZAN
Saveurs et délices

DAVIGEL 1682656 France Sud Ouest IGP France Sud-Ouest IGP 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

8 x 400 g

DAVIGEL
Davigel Réfrigéré

FRANCE FRAIS 190459 France France 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

1 x 400 g

LA QUERCYNOISE
Abbaye de Clary

KRILL 52888 France France 6 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

nombre de boîte par colis NC

ERNEST SOULARD
Ernest Soulard

PASSION FROID 67363 France France 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

8 x 400 g

EURALIS
Rougié

PRO A PRO 18171 France France 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

8 x 400 g

EURALIS
Rougié

RELAIS D'OR 935226 France France 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

8 x 400 g

DELPEYRAT
NC

TRANSGOURMET 246623 France Sud Ouest IGP France Sud Ouest IGP 24 mois
en enceinte réfrigérée 

0/+4 °C

pasteurisé, semi-conserve,
boîte 1/2, ronde en métal, 400 g,

nombre de boîte par colis NC

DELPEYRAT
Sarrade



Commercialement, ce poisson porte 
le nom de « lotte » lorsqu’il est pré-
senté sans la tête (les différents 
morceaux étant notamment la 
queue, le filet, les joues et le foie), et 
celui de baudroie si on le retrouve en 
entier sur les étals.

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 

grasses
dont AGS Sel Rapport P/L

Industriels 
Marque

BRAKE 30425 66 kcal 16,6 % / 0,5 % / 0,42 g 33,20 NC

DAVIGEL 1681544 66 kcal 14,9 % / 0,7 % 0,2 % 0,27 g 21,28
DAVIGEL

Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110203 78 kcal 18,0 % traces 1,5 % traces NC 12,00
INTERPRAL ULYSSE

Interpral Ulysse

KRILL 452099 79 kcal 17,7 % / 0,3 % / 0,46 g 68,07 NC

PASSION FROID 10573 66 kcal 15,8 % 0,4 % 0,1 % 0,1 % 0,77 g 158,00 NC

RELAIS D'OR MIKO 936762 78 kcal 17,6 % / 0,7 % 0,1 % NC 25,14
RELAIS D’OR
Relais d’Or

TRANSGOURMET 213183 77 kcal 17,0 % / 1,5 % 0,3 % 0,40 g 11,33
NORDIC SEAFOOD

Nordic Seafood

Tableau nutritionnel

On le surnomme également « cra-
paud » ou « diable de mer » en raison 
de sa laideur.



Référence
Etat

Aspect
Type de poisson % Lieu de pêche Mode de pêche Pays de transformation

Industriels  
Marque

BRAKE 30425
cru, sans peau,

qualité sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius piscatorius ou 
Lophius gastrophysus

Atlantique Sud-Ouest,
FAO 41

au chalut Brésil NC

DAVIGEL 1681544
cru, sans peau,

sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius américanus

Atlantique Nord-Ouest,
FAO 21

filets maillants,
filets similaires,

au chalut
Etats-Unis

DAVIGEL
Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110203
cru, plein filet,

sans peau, sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius américanus

Atlantique Nord-Ouest,
FAO 21

filets maillants,
filets similaires

NC
INTERPRAL ULYSSE

Interpral Ulysse

KRILL 452099
cru, plein filet,

sans peau, sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius américanus

Atlantique Nord-Ouest,
FAO 21

filets maillants,
filets similaires

Etats-Unis NC

PASSION FROID 10573
cru, sans peau,

sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius américanus

Atlantique Nord-Ouest,
FAO 21

filets maillants,
filets similaires

Etats-Unis NC

RELAIS D'OR MIKO 936762
cru, sans peau,

sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius américanus

Atlantique Nord-Ouest,
FAO 21

filets maillants,  
chalut

Etats-Unis
RELAIS D’OR
Relais d’Or

TRANSGOURMET 213183
cru, sans peau,

sans arête,
en filet non portionné

lotte 100 %, sauvage,
Lophius gastrophysus

Atlantique Sud-Ouest,
FAO 41

filets maillants,  
chalut

Brésil
NORDIC SEAFOOD

Nordic Seafood

Référence
Allergènes 

majeurs
Conseils de mise en œuvre DDM

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 30425 poisson
avec décongélation,

portionner en médaillon, cuire à la vapeur, à la poêle, au grill
24 mois

simple congélation à terre, IPW,
filet 200 à 400 g,

carton de 5 kg
NC

DAVIGEL 1681544 poisson
avec décongélation,

préparer comme un produit frais
18 mois

simple congélation, IPW,
filet 200 à 400 g,

carton 5 kg

DAVIGEL
Davigel Surgelé

FRANCE FRAIS 110203 poisson NC 24 mois

simple congélation,  
IPW transparent,
filet 200 à 400 g,

carton 5 kg

INTERPRAL ULYSSE
Interpral Ulysse

KRILL 452099 poisson
avec décongélation,

préparer comme un produit frais
18 mois

type de congélation NC,
filet 200 à 400 g,

carton de 5 kg
NC

PASSION FROID 10573 poisson

sans décongélation, au four à chaleur sèche 175/210 °C,  
finition en suite culinaire, ou,

avec décongélation, marquer à la poêle, à la sauteuse, ou au four à 
chaleur sèche 175/210 °C, finition en suite culinaire

24 mois
simple congélation, IWP,

filet 200 à 400 g,
carton de 5 kg

NC

RELAIS D'OR MIKO 936762 poisson
avec décongélation 8 h en chambre froide positive (0/+4 °C),

cuisiner comme un produit frais
24 mois

simple congélation à terre,
filet 100 à 400 g,

carton de 5 kg

RELAIS D’OR
Relais d’Or

TRANSGOURMET 213183 poisson
avec décongélation en chambre froide positive (0/+4 °C),

cuisiner comme un produit frais
24 à 36 mois

simple congélation à terre,
filet 200 à 400 g,

carton de 5 kg

NORDIC SEAFOOD
Nordic Seafood

Comparaison des o�res



Pourquoi l’offre à teneur réduite en 
sel affiche-t-elle si peu de différence 
quant à la quantité de celui-ci par rap-
port à certains autres fumets de la 
sélection ? 

En fait, cette différence est beau-
coup plus marquée lorsque ce taux 
est donné pour la préparation déshy-
dratée (4,3 g pour 100 g contre 7,9 
à 23,8 g). Toutefois, comme cette 
offre nécessite 75 g de poudre pour 
reconstituer un litre de fumet, contre 
50 à 60 g pour les autres, cet écart 
est plus faible.

Tableau nutritionnel

Référence
Valeur

énergétique*
Protéines* Glucides* dont sucres*

Matières 
grasses*

dont AGS Sel
Industriels 

Marque

BRAKE 18223 13,9 kcal 0,5 % 3,0 % 0,2 % traces traces 0,86 g
BRAKE
Brake

CÔTE OUEST RESTAURATION 4207 14 kcal 0,7 % 2,6 % < 0,5 % < 0,5 % < 0,1 % 0,53 g
CÔTE OUEST RESTAURATION

Côte Ouest

EPISAVEURS 67762 15 kcal 1,2 % 2,0 % 0,6 % < 0,5 % < 0,1 % 0,40 g
UNILEVER FOOD SOLUTION

Knorr

NECTARY'S 10FD10 13,9 kcal 0,4 % 3,0 % 0,8 % traces traces 0,60 g
NECTARY’S D’LYS

D’lys

PRO A PRO 34745 20,6 kcal 0,8 % 3,6% 0,5 % 0,3 % traces 1,40 g
NESTLE PROFESSIONAL

Chef

SADAC CYRANIE R395 25 kcal 0,6 % 4,9 % 0,7 % < 0,5 % < 0,1 % 0,30 g
CYRANIE
Cyranie

TRANSGOURMET 859066 20,6 kcal 0,8 % 3,6% 0,5 % 0,3 % traces 1,40 g
NESTLE PROFESSIONAL

Chef



Comparaison des o�res

Référence Conseil de mise en œuvre Dosage 
Pays de  

transfor-
mation 

DDM
Présentation

Calibre
Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 18223
délayer la poudre dans l’eau, porter à ébullition,

cuire à feu doux quelques minutes 50 g/ litre France 24 mois
boîte polypropylène, 0,6 kg,

couvercle refermable,
6 x 0,6 kg

BRAKE
Brake

CÔTE OUEST  
RESTAURATION

4207
délayer la poudre dans un peu d’eau froide, verser dans 

le reste d’eau bouillante, porter à ébullition,
cuire à feu doux 3 à 4 min

50 g/ litre France 24 mois

boîte plastique recyclable, 1 kg,
opercule cartonné recyclable,

couvercle refermable,
6 x 1 kg

CÔTE OUEST 
RESTAURATION

Côte Ouest

EPISAVEURS 67762 délayer la poudre dans l’eau bouillante,
remuer, reporter à ébullition 50 g/ litre NC 4 mois

boîte platifiée, 0,6 kg,
couvercle refermable,

6 x 0,6 kg

UNILEVER FOOD 
SOLUTION

Knorr

NECTARY'S 10FD10
délayer la poudre dans l’eau tiède non salée, 

porter à ébullition,
cuire à feu doux 2 min

50 g/ litre France 12 mois

boîte carton recyclé, 0,96 kg,
intérieur aluminium,

couvercle refermable,
6 x 0,96 kg

NECTARY’S D’LYS
D’lys

PRO A PRO 34745 délayer la poudre dans le liquide froid ou bouillant, 
porter ou maintenir à ébullition, cuire 3 min 60 g/ litre France 15 mois

boîte polypropylène, 0,9 kg,
couvercle refermable,

6 x 0,9 kg

NESTLE PROFESSIONAL
Chef

SADAC CYRANIE R395 délayer la poudre dans l’eau froide ou chaude 75 g/ litre France 24 mois
seau en polypropylène, 0,975 kg,

couvercle refermable,
6 x 0,975 kg

CYRANIE
Cyranie

TRANSGOURMET 859066 délayer la poudre dans le liquide froid ou bouillant, 
porter ou maintenir à ébullition, cuire 3 min 60 g/ litre France 15 mois

boîte polypropylène, 0,9 kg,
couvercle refermable,

6 x 0,9 kg

NESTLE PROFESSIONAL
Chef

Référence Etat
Aspect Type de crustacé/poisson et % Autre ingrédients et %

Colorant,
Additif,

Agent de texture

Allergènes 
majeurs

Industriels  
Marque

BRAKE 18223
poudre  

déshydratée

carapace de crevette  
en poudre 5 %,

langoustine en poudre 3 %

farine de blé % NC, fécule % NC,
poudre de tomate % NC, oignon % NC,

maltodextrine % NC, sucre % NC, arômes % NC,
extrait naturel de vin % NC, poivre blanc % NC, laurier % NC

colorant,
anti-agglomérant,
extrait de levure

crustacé,
gluten

BRAKE
Brake

CÔTE OUEST  
RESTAURATION 4207

poudre  
déshydratée

crevette et crabe en poudre 
19 %,

poisson en poudre 1 %

crème de riz 25 %,
tomate 4 %, sirop de glucose et sucre 13 %,

arômes 7,4 % (arômes naturels, jus concentré de citron en 
poudre, plantes aromatiques, épices)

colorant,
acidifiant,

épaississant

crustacé,
poisson

CÔTE OUEST  
RESTAURATION

Côte Ouest

EPISAVEURS 67762
poudre  

déshydratée

crevette 22 %,
cabillaud 6,5 %,

extrait de homard 0,8 %

amidon de pomme de terre et tapioca % NC, tomate 15 %, 
carotte et oignon 2,6 %, maltodextrine % NC, caramel % NC,

huile de maïs % NC, arômes % NC,
jus de champignon concentré % NC,  épices % NC,

jus de betterave concentré % NC, extrait de vin blanc % NC

acidifiant,
extrait de levure

crustacé,
poisson

UNILEVER FOOD 
SOLUTION

Knorr

NECTARY'S 10FD10
poudre  

déshydratée
crustacé et poisson  
déshydratés 5,5 %

amidon de froment % NC,
poudre de tomate % NC, sucre % NC,

arômes % NC

colorant,
acidifiant

crustacé,
gluten,
poisson

NECTARY’S D’LYS
D’lys

PRO A PRO 34745
poudre  

déshydratée
crustacé 10 %  

(crevette, homard, crabe)

farine de blé 5,1 %, huile de tournesol < 4 %,
tomate et oignon 7,9 %,

sirop de glucose % NC, sucre %,
arômes < 2 %

colorant,
acidifiant

crustacé,
céleri,
gluten,
poisson

NESTLE PROFESSIONAL
Chef

SADAC CYRANIE R395

poudre  
déshydratée,

à teneur 
réduite en sel

crustacé et poisson 
déshydratés 8,1 %

amidon de pomme de terre 7,5 %, fécule de manioc 4 %, huile 
de colza 4 %, tomate 5 %, oignon 3 %,

maltodextrine de maïs 55 %, arômes et extrait de levure 6,2 %, 
piment 0,6 %, ail 0,2 %, herbes aromatiques 0,1 %

colorant,
acidifiant,

épaississant

crustacé, 
poisson

CYRANIE
Cyranie

TRANSGOURMET 859066
poudre  

déshydratée
crustacé 10 %  

(crevette, homard, crabe)

farine de blé 5,1 %, huile de tournesol < 4 %,
tomate et oignon 7,9 %,

sirop de glucose % NC, sucre %NC,
arômes < 2 %

colorant,
acidifiant

crustacé,
céleri,
gluten,
poisson

NESTLE PROFESSIONAL
Chef



Tableau nutritionnel

A quand remonte l’invention des ma-
carons ?

Ce petit biscuit confectionné avec 
de la poudre d’amandes, du sucre 
et du blanc d’œuf, est d’origine très 
ancienne. Certains pensent qu’il fût 
crée au Proche Orient, d’autres dans 
les monastères vénitiens dès la fin du 
8ème siècle. Ce qui est sûr, c’est qu’il 
apparait en France à la renaissance, 
et que ce n’est que vers 1830, à Paris, 
que l’idée d’accoler deux macarons 
ensemble est née.

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides dont sucres

Matières 

grasses
dont AGS Fibres

Industriels 
Marque

BRAKE 38436 426 kcal 9,5 % 51,0 % 50,0 % 20,0 % 4,9 % 3 g 
BRIOCHE PASQUIER

Brioche Pasquier

DAVIGEL 12315526 426 kcal 9,5 % 50,7 % 50,2 % 19,9 % 4,9 % NC
DAVIGEL

Création Brigade

KRILL 679181 426 kcal 9,5 % 50,7 % 50,2 % 19,9 % 4,9 % 3 g 
BRIOCHE PASQUIER

Brioche Pasquier

PASSION FROID 153987 426 kcal 9,5 % 50,7 % 50,2 % 19,9 % 4,9 % 3 g 
BRIOCHE PASQUIER

Brioche Pasquier

TRANSGOURMET 247654 426 kcal 9,5 % 50,7 % 50,2 % 19,9 % 4,9 % 3 g 
BRIOCHE PASQUIER

Brioche Pasquier



Comparaison des o�res

• Les chi�res clé du foie gras : CIFOG (Comité interprofessionnel des Palmipèdes à Foie Gras).

• Guide des espèces à l’usage des professionnels : édition 2016, SeaWeb.

• Les desserts préférés des français : Etude réalisée en 2012 par l’institut TNS Sofres.

• Le foie gras : Décret n° 1993-999 du 9 août 1993.

• L’histoire du macaron

GEMRCN (Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nutrition), Recommandation relative à la nutrition, Juillet 2015.
Base de données AIDOMENU  Evolutions tarifaires SARA, Panel d’acheteurs de collectivités

Référence
Etat

Aspect
Repartition parfum Ingrédients principaux et %

Industriels  
Marque

BRAKE 38436
cuit, rond,

Ø 38 à 40 mm,
poids +/- 12,8 g

6 vanilles, 6 pistaches,
6 cafés, 6 framboises,
6 citrons, 6 chocolats

sucre % NC, blanc d’œuf % NC, amande % NC, purée d’amande % NC, fourrage citron 3 %, 
fourrage framboise 3 %, fourrage chocolat blanc 1 %, chocolat 0,8 %, chocolat noir 

Sao Tomé 0,8 %, pâte de pistache 0,7 %, arômes naturels de vanille 0,2 % et de café 0,1 %, 
chocolat blanc 0,2 %, cacao en poudre 0,03 %, grains de vanille épuisée 0,004 %

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

DAVIGEL 12315526
cuit, rond,

Ø NC,
poids +/- 12,8 g

12 vanilles, 12 pistaches,
12 cafés, 12 framboises,
12 citrons, 12 chocolats

sucre % NC, blanc d’œuf % NC, amande % NC, purée d’amande % NC, fourrage citron 3 %, 
fourrage framboise 3 %, fourrage chocolat blanc 1 %, chocolat 0,8 %, chocolat noir 

Sao Tomé 0,8 %, pâte de pistache 0,7 %, arômes naturels de vanille 0,2 % et de café 0,1 %, 
chocolat blanc 0,2 %, cacao en poudre 0,03 %, grains de vanille épuisée 0,004 %

DAVIGEL
Création Brigade

KRILL 679181
cuit, rond,

Ø 38 à 40 mm,
poids +/- 12,8 g

12 vanilles, 12 pistaches,
12 cafés, 12 framboises,
12 citrons, 12 chocolats

sucre % NC, blanc d’œuf % NC, amande % NC, purée d’amande % NC, fourrage citron 3 %, 
fourrage framboise 3 %, fourrage chocolat blanc 1 %, chocolat 0,8 %, chocolat noir 

Sao Tomé 0,8 %, pâte de pistache 0,7 %, arômes naturels de vanille 0,2 % et de café 0,1 %, 
chocolat blanc 0,2 %, cacao en poudre 0,03 %, grains de vanille épuisée 0,004 %

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

PASSION FROID 153987
cuit, rond,

Ø 38 à 40 mm,
poids +/- 12,8 g

12 vanilles, 12 pistaches,
12 cafés, 12 framboises,
12 citrons, 12 chocolats

sucre % NC, blanc d’œuf % NC, amande % NC, purée d’amande % NC, fourrage citron 3 %, 
fourrage framboise 3 %, fourrage chocolat blanc 1 %, chocolat 0,8 %, chocolat noir 

Sao Tomé 0,8 %, pâte de pistache 0,7 %, arômes naturels de vanille 0,2 % et de café 0,1 %, 
chocolat blanc 0,2 %, cacao en poudre 0,03 %, grains de vanille épuisée 0,004 %

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

TRANSGOURMET 247654
cuit, rond,

Ø 38 à 40 mm,
poids +/- 12,8 g

12 vanilles, 12 pistaches,
12 cafés, 12 framboises,
12 citrons, 12 chocolats

sucre % NC, blanc d’œuf % NC, amande % NC, purée d’amande % NC, fourrage citron 3 %, 
fourrage framboise 3 %, fourrage chocolat blanc 1 %, chocolat 0,8 %, chocolat noir 

Sao Tomé 0,8 %, pâte de pistache 0,7 %, arômes naturels de vanille 0,2 % et de café 0,1 %, 
chocolat blanc 0,2 %, cacao en poudre 0,03 %, grains de vanille épuisée 0,004 %

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

Référence Autres ingrédients *
Colorant
Additif

Agent de texture
DDM

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 38436
crème, beurre, amidon de maïs et amidon de maïs modifié, œuf, 
blanc d’œuf pasteurisé, lait écrémé et entier en poudre, sirop 

de glucose, extrait de malt d’orge, sirop de sucre inverti

colorant, acidifiant,
agent moussant, antioxydant, émulsifiant, 

gélifiant,
sequestrant, stabilisant

18 mois

boîte de 462 g, 36 pièces,
barquette alvéolée 

de 12 pièces,
plateau noir,

4 x 462 g

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

DAVIGEL 12315526
crème, beurre, amidon de maïs et amidon de maïs modifié, œuf, 
blanc d’œuf pasteurisé, lait écrémé et entier en poudre, sirop 

de glucose, extrait de malt d’orge, sirop de sucre inverti

colorant, acidifiant,
agent moussant, antioxydant, correcteur 

d’acidité, émulsifiant, gélifiant,
sequestrant, stabilisant

18 mois
boîte de 924 g, 72 pièces,

plateau noir,
4 x 924 g

DAVIGEL
Création Brigade

KRILL 679181
crème, beurre, amidon de maïs et amidon de maïs modifié, œuf, 
blanc d’œuf pasteurisé, lait écrémé et entier en poudre, sirop 

de glucose, extrait de malt d’orge, sirop de sucre inverti

colorant, acidifiant,
agent moussant, antioxydant, correcteur 

d’acidité, émulsifiant, gélifiant,
sequestrant, stabilisant

18 mois

boîte de 924 g, 72 pièces,
barquette alvéolée 

de 12 pièces,
plateau noir,

4 x 924 g

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

PASSION FROID 153987
crème, beurre, amidon de maïs et amidon de maïs modifié, œuf, 
blanc d’œuf pasteurisé, lait écrémé et entier en poudre, sirop 

de glucose, extrait de malt d’orge, sirop de sucre inverti

colorant, acidifiant,
agent moussant, antioxydant, correcteur 

d’acidité, émulsifiant, gélifiant,
sequestrant, stabilisant

18 mois

boîte de 924 g, 72 pièces,
barquette alvéolée 

de 12 pièces,
plateau noir,

4 x 924 g

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier

TRANSGOURMET 247654
crème, beurre, amidon de maïs et amidon de maïs modifié, œuf, 
blanc d’œuf pasteurisé, lait écrémé et entier en poudre, sirop 

de glucose, extrait de malt d’orge, sirop de sucre inverti

colorant, acidifiant,
agent moussant, antioxydant, correcteur 

d’acidité, émulsifiant, gélifiant,
sequestrant, stabilisant

18 mois

boîte de 924 g, 72 pièces,
barquette alvéolée 

de 12 pièces,
plateau noir,

4 x 924 g

BRIOCHE PASQUIER
Brioche Pasquier


