


RIETMANN est depuis 1967 un acteur reconnu sur le mar-
ché mondial de la boulangerie, de la péatisserie et du sna-
cking, notamment pour son savoir-faire dans les mélanges
sur mesure. Depuis 2012 nous sommes présents sur le
marché francais avec des produits exclusifs trés tendance,
orientés forme et bien-étre.

Nos produits sont de vrais concepts originaux, proposés
sous forme de kits clé en main dans lesquels le boulanger
pourra trouver :

la farine préte a I'emploi, le décor a mettre sur le dessus du
pain, le mode et les conseils de préparation et les sachets
publicitaires pour y mettre les pains cuits. Nous fournissons
également gratuitement, pour chaque concept, la publicité
que le boulanger pourra mettre dans sa boutique ainsi que
des affiches et des tracts personnalisables a distribuer.
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Farine de blé
100 % francaise|




LA BAGUETTE

QUINOA

aux bienfaits millénaires

Le Quinoa, cultivé depuis des millénaires en Amérique
du Sud, était encore peu connu du grand public jus-
qu‘en 2013. Depuis on trouve des applications du
quinoa dans de nombreux domaines : chocolat, biscuit,
vodka, biere, glace, ... L'ensemble des GMS et ma-
gasins spécialisés proposent des produits « quinoa ».
De nombreuses recettes « santé » ou programmes «
minceur » le recommandent en salade ou en garniture.
Etonnamment, l'offre en boulangerie était trés faible. En
janvier 2015 Rietmann a créé le mélange pour pain,
petit pain et baguette quinoa.

e * ATOUTS NUTRTTIONNELS et

Le quinoa est pauvre en lipides, riche en fer alimentaire -«
et en protéines végétales. Il contient les principaux aci-  *
des aminés essentiels a la vie humaine. s

© © 0 000000000000 00000000000000000000000o0o0

o AIDES A LA VENTE

Marketing fourni au point de vente : affiche,
PLV de comptoir, stop prix, ..
Les sachets publicitaires sont livrés avec le Kit
QUINOETTE

* CONDITIONNEMENT ®

conditionnements 1:
Kit QUINOETTE est un carton composé de :
1 sac de 10 kg de mélange baguette quinoa
850 g de semoule de blé dur pour le fleurage
100 sachets baguette publicitaires QUINOETTE

ee 0000000000 00

conditionnements 2:
Sac de 10 kg pour Le mélange Quinoa / 25 kg pour la
semoule de blé dur

©0 0000000000000 000000000 00
© 0000000000000 0000000000 00
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mélange disponible
en qualité bio

* DISPONIBLE EN PRECUIT SURGELE

//// RECETTE saguerte Quinoa

/

MELANGE BAGUETTE QUINOA 5,000 kg
FARINE DE BLE T95 0U 6 5,000 kg
LEVURE (SUTVANT METHODE) 0,120 4 0,300 kg
tAU 6,500 & 7,000 kg

- PETRISSAGE -

Pétrin a spirale :
vitesse lente : 4 mn, vitesse rapide : 7 -9 mn
Température de la pate env. 23 - 26 °C
Pointage (suivant méthode) env. 30 - 60 mn

- MISE EN (EUVRE -

Faconnage en baguette et déposer en
,fourne a gris" sur couche fleurée de
semoule de blé dur

- CUTSSON -

Enfourner a 240 °C,
chaleur tombante avec buée.
Baguettes 25 a 30 mn de cuisson.
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Plus qu‘un pain, une vraie
révolution nutritionnelle

eeeen * ATOUTS NUTRITIONNELS

e Teneur réduite en glucides 5,9%
¢ Riche en fibres alimentaires 13,4%
¢ | ongue conservation du pain cuit
¢ Riche en protéines végétales 26,5%
¢ Riche en acides gras oméga 3

------------------------------------------

* (ONVIENTAUXPERSONNES

e préoccupées par leur santé et leur bien-étre
® en programme de contrble ou perte de poids
e atteintes de diabete de type 2
e végétariennes, vegan
e sportives pour la prise de masse musculaire

o ATDES A LA VENTE

Marketing fourni au point du vente : affiche, PLV et stop

prix pour le point de vente ainsi que des flyers per-

sonnalisables a distribuer dans les clubs (fitness, zum-
ba) et chez les diététiciens, naturopathes, etc...

Un délicieux pain aux céréales composé d'un mélange
de protéines (blé, soja) et de graines (tournesoal, lin,
sésame).

------------------------------------------

* UTILISATION

A consommer de préférence au petit-déjeuner
(grilié il est excellent) ou au diner sous forme de
toast garni.

Le Kit energus10 est un carton composé de :
¢ 1 sac de 10 kg de mélange energusi0
* 650 g de mélange de 3 graines pour le décor
¢ 40 sachets a pain publicitaires

------------------------------------------

! W

Apprécié par Jean-Michel Cohen

Nutritionniste préféré des francgais. Consultant
radio & télé, auteur des livres :

e ,savoir manger"

® savoir maigrir*

e les nouvelles religions
alimentaires®

e qguide d'achat pour
bien manger*

---------------------

------------------------------------------
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8 RECETTE mescusty

MELANGE ENERGUSLO 10,000 kg
LEVURE 0,300 - 0,400 kg
tAU 8,300 kg

EMPLOT100%, FACTLE A PREPARER, PAS D TEMPS DE REPOS, CUTSSON EN

MOULE. PAIN (UTT : 400 g

- PETRISSAGE -

Pétrin spirale :
vitesse lente : 10 mn, vitesse rapide : 15- 18 mn

pétrir jusqu'‘a obtention d‘une pate lisse et homogéene

Température de la pate env. 28 - 30 °C
Pointage: aucun

- MISE EN (EUVRE -

Faconner des patons de 450 g
Tamponner le dessus dans le
mélange de graines energus10
et les déposer dans des moules graissés
Fermentation: 20 - 30 mn a 28 °C

- CUTSSON -

Temps de cuisson : 55 - 60 mn
Four a sole : 210 °C chaleur tombante 190 °C
Four rotatif : enfourner avec buée a 210 °C
chaleur tombante 160 - 170 °C
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EN GLUCIDES ,._:

enerqus10

Suin sandowich
Variante moelleuse du célebre pain energus 10 avec une

mie plus claire, plus tendre, plus aérée et avec moins de

graines.
Mais toujours riche en protéines et fibres et pauvre en

glucides.

Support idéal pour le snacking diététique et parti-
culierement pour une clientéle plus 4gée, sujette a
des problemes de mastication.

,ﬂ/ RECETTE enercusto sanbwtch

o ATDES A LA VENTE
MELANGE ENERGUSTO SANDWICH

Marketing fourni au point du vente : affiche, PLV et stop prix l[VUR[ 10,000 kg
0,300 kg
tAU 8,400 kg

......... ST o EMPLOTION%, FACTLEA MEPARER BTN CUTT 100

- PETRISSAGE -

Pétrin spirale :
vitesse lente : 8 mn, vitesse rapide : 6 - 10 mn
pétrir jusqu'‘a obtention d'une pate lisse et homogéene
' Température de la pate env. 24 - 26 °C
Fourni avec des recettes Pointage: 15 mn
de sandwichs équilibrés

s el - MISEEN EUVRE -

Cohen
poids des patons 120 g
Apprét env. 40 - 50 mn

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
.

- CUTSSON -

20 m max a 200 - 220 °C
Apres 2 mn de cuisson ouvrir I‘oura
jusgqu‘a la fin de la cuisson

ﬁé EGALEMENT DISPONIBLE EN CUIT SURGELE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



Autres mixes riches en protéines et pauvres en glucides de la
gamme

enerqus10

pain de mie

nous consulter
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Deli(tia 50%

MFLANIGE RTCHE EN GRATNES (CHTA, TOURNESOL, COURGE, LIN)
POUR BAGUETTES £T PAINS CROUSTILLANTS AVEC UNE BELLE MIE
DOREE.

Les graines, notamment celles de chia, sont
considérées comme «super aliments» car elles
apportent des acides gras poly-insaturés de la famille
des oméga-3, ceux qui protégent notre systéeme
cardiovasculaire et aident tres efficacement a réguler le
transit.

En proposant un mélange a 50% d’emploi RIETMANN
offre une vraie alternative économique aux boulangers
par rapport aux produits équivalents du marché
proposés en 100%.

8 RECETTE vaio

J

MELANGE DELICHTA 50% 5,000 kg
FARINE DE BL£ 5,000 kg
LEVURE (SUTVANT METHODE) 0,120 - 0,300 kg
tAU 6,500 - 6,700 kg

2

PETRISSAGE - Pétrin spirale :
vitesse lente : 4 mn

vitesse rapide : 7 - 9 mn
TEMPERATURE OEPATE - 23 - 26 °C
POINTAGE: 30 mn
TACONNAGE: en baguette

en sac de 10 kg

ou
en Kit comprenant : : SUGGESTION : tourne a gris

¢ 1 sac de 10 kg de mélange DeliChia 50%

100 sachets a pain APPRET: suivant méthode

CUTSSON FOURASOLE - +/- 240 °C avec buée
CUTSSON FOUR ROTATTF : 220 °C

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Kok ok K L . .
i mélange disponible

*
* *
2 NP
o en qualité bio TEMPSDECUTSSON © 25 -27 mn
. . pour des baguettes
* DISPONIBLE EN PRECUIT SURGELE
N
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* LEGOUTDEL'AVENTURE

Au ceeur de la nature, la trace du trappeur vous emmeéne
sur les pistes et sentiers des saveurs et des senteurs. Invi-
tation a la découverte de céréales ancestrales, de seigle
de grande sélection et d'orge d'été malté de grande qua-
lité, il piegera vos papilles dans une cascade d’'ardbmes et
de plaisir d'un pain d’exception.
Accompagne charcuteries et fromages.

o ATDES A LAVENTE

Marketing fourni au point du vente.

* CONDITIONNEMENT

Kit (carton) avec :
¢ 1 sac de 10 kg de mélange Trappeur 50% d’emploi
® 60 sachets publicitaires Trappeur

..................................................................................................................................................................................................................................... N

/8 RECETTE ay Tuarear

MELANGE TRAPPEUR 50% 5,000 kg
FARINE DE BLE 5,000 kg
LEVURE (SUTVANT METHODE) 0,120 4 0,300 kg
AU 6,300 - 6,500 kg

Pétrin a spirale :
vitesse lente : 4 mn, vitesse rapide : 7 -9 mn
Température de la pate env. 23 - 26 °C
Pointage (suivant méthode) env. 30 - 60 mn

Faconnage en boule.
Déposer coté clé sur un lit de farine.
Retourner avant enfournement.

Enfourner a 240 °C,
chaleur tombante avec buée.
Pour les patons de 600 g cuire environ 45 mn.
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SEREP * UNE BAGUETTE D'EXCEPTION

Une sélection de céréales et de graines nobles de

grande qualité : orge malté, sarrasin, sésame, flocons

d'avoine. Une recette gourmande sublimée par le sa-

voir-faire de votre boulanger. Harmonieux et équilibré
avec les mets les plus fins.

/8 RECETTE Guuny ow

o ATDES A LAVENTE

Marketing fourni au point du vente.

MELANGE GRATN NOBLE 50% 5,000 kg
FARINE DE BLF 5,000 kg
LEVURE (SUTVANT METHODE) 0,120 40,300 kg
AU 6,300 - 6,500 kg

- PETRISSAGE -

Pétrin a spirale :
vitesse lente : 4 mn, vitesse rapide : 7-9 mn
Température de la pate env. 23 - 26 °C
Pointage (suivant méthode) env. 30 - 60 mn

- MISEEN (EUVRE -

Peser les patons (baguette 350 g),
les préformer et les laisser reposer 10 -15 mn
puis leur donner la forme définitive

* CONDITIONNEMENT » o (baguette ou autres).

Kit (carton) avec : . [UISSON .

¢ 1 sac de 10 kg de mélange Grain Noble 50%
Enfourner les baguettes a 240 °C,

d‘emploi
¢ 100 sachets a baguettes publicitaires Grain avec de la buée et cuire environ 25 - 30 mn.
Noble Peu de temps avant la fin de la cuisson,

ouvrir I'oura.
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« INFINIMENT DORE £T MOELLEUY

Notre meilleure sélection de farine de mais et
semoule pour la fabrication d’'un pain tendre avec
une belle mie jaune d’'une grande saveur.

o ATDES A LA VENTE

Marketing fourni gratuitement au point du vente.

MELANGE GOLD MATS 50% 5,000 kg
FARINE DE BLE 550 5,000 kg
LEVURE (SUTVANT METHODE) 0,100 40,300 kg
EAU 6,000 - 6,300 kg

* CONDITIONNEMENT ¢ Pétrin & spirale (suivant matériel) :
vitesse lente : 3 mn, vitesse rapide : 6 - 8 mn

Température de la pate 25 - 26 °C

en sac 10 kg

ou
en Kit comprenant :
¢ 1 sac de 10 kg de mélange spécial Mais 50%
¢ 1 sachet de 800 g de mélange de graines
pour le décor
¢ 80 sachets a pain

Tamponner le dessus des pains dans le décor
(Env : 12 g par pain)
Process : méthode habituelle

210 °C baisser a 180 °C avec buée

mélange disponible
Temps cuisson: 30 - 35 mn

en qualité bio

* EGALEMENT DISPONIBLE EN CUIT SURGELE
W
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ﬁ/ RECETTE virrasie oy e el

Trilogie de seigle, un mélange aux multiples ap-
plications : pain de seigle véritable , pain
au seigle ou pain de campagne croustillant et

typés.
MELANGE TRILOGIE DE SET6Lf 10,000 kg
LEVURE 0,300 kg
EAU

6,700 - 7,000 kg

Pétrin spirale :
10 mn en vitesse lente + 2 mn en vitesse rapide
Température de pate: 26 - 28 °C

Peser des patons de 500 ou 600 g et bouler
En « tourne a gris » déposer clé dessous
sur couche farinée
Fermentation 45 - 50 mn a 26 - 28 °C

(}O Farine de blé @
‘.) 100 % francaisef®
) Retourner les patons clé dessus sur le tapis
enfourneur température 250 °C chaleur tombante
230 °C avec buée. (Four a sole)
Pour des pains avec des grignes bien éclatées,
donner peu de buée a I'enfournement puis
beaucoup 3 mn plus tard.
e Sac de 10 kg. Cuisson 45 mn pour des pains de 500 g



S

7
8 RECETTE ton e oot ,// RECETTE pauw au st

MELANGE TRILOGLE DE SET6Lt 3,000 kg ://Ilfl([IANNEGDEET:LI; iy e
FARINE DE BLE 7,000 kg EVURE 5,000 kg
LEVURE 0,300 kg (il gfss :s
s 0,140kg EAU 6,500 - 6,800 kg

tAU 6,500 - 6,700 kg

Pétrin spirale :
8 mn en vitesse lente + 4 mn en vitesse rapide

Pétrin spirale :
Température de pate: 26 - 28 °C

5 mn en vitesse lente + 7 mn en vitesse rapide
Température de péate: 24 - 26 °C

Peser des patons de 500 ou 600 g et bouler
En « tourne a gris » déposer clé dessous
sur couche farinée
Fermentation 45 - 50 mn a 26 - 28 °C

Peser des patons de 500 g et bouler
En « tourne a gris » déposer clé dessous
sur couche farinée.

Conseil : adapté en pousse contrélée
ou pointage différé

Retourner les patons clé dessus sur le tapis
enfourneur température 250 °C chaleur tombante
230 °C avec buée. (Four a sole)

Pour des grignes bien jetées,
donner peu de buée a I'enfournement puis
beaucoup 3mn plus tard.

Cuisson 45 mn pour des pains de 500 g

Retourner les patons sur tapis enfourneur
et scarifier.
Température 250 °C chaleur tombante
240 °C avec buée. (Four a sole)
Cuisson 35 - 40 mn pour des pains de 500 g

%
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(}O Farine de blé
- 100 % francaise



RIETMA NN

PANELIS

Améliorant pour pains courants,
spéciaux et viennoiseries

Améliorant
ultra haute

performance !

Anti-cloques, Super détente.
Pour une péte lisse et extensible, une couleur mie

creme et une efficacité anti-cloques inégalée sans -
desséchement.

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

* COMPOSITION

La recette est adaptée en permanence aux nou-
velles récoltes de blé notamment la sélection des

enzymes.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

* IMPLOT

oooooooooooooooooooooooooooo

Dosage en % sur la farine mise en oeuvre
Direct / Précuit : 0,25 a 0,40%

Fermentation controlée : 24h 0,5a0,7 %

48h 1,0 %
72h 1,2 %
0,8a10%

Surgélation :

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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CHEESE BALLS

Innovation Snacking Sirha 2019

Préparation unique a base de poudre qui permet la réalisation simple et rapide
d‘une diversité de délices salés autour du fromage.

Mix pour cheese balls, chouquettes, gaufres, tartelettes, cornets, gougeres...
Pour traiteurs, hotels, restaurants, snacks, collectivités...

Avec plus de 100 variétés de fromages en France tout professionnel pourra con-
fectionner des mets gastronomiques uniques et personnalisés.

Fiches produits avec recettes fournies.

* CONDITIONNEMENT

e Sac de 10 kg.

* EGALEMENT DISPONIBLE EN CUIT SURGELE



Mélange pour

® Teneur réduite en glucides
® Riche en protéines
® Riche en fibres

Préféré par Jean-Michel COHEN o Longue conservation
le spécialiste du "savoir manger" des

consommateurs et des gourmets

Simple :

saupoudrer le mélange, vaporiser de I'eau,cuire, c'est prét.
Rapide :

2 minutes de préparation par grille + 16 minutes de cuisson
Economique :

1 grille Spray & Bake permet de transformer 250g de mélange en
250g de crackers

Ecologique :

en dehors du four, aucune autre machine n'est utilisée
Diététique :

teneur réduite en glucides, riche en protéines et fibres
Partenariat :

avec Jean-Michel Cohen, nutritionniste préféré des francais.
Conditionnement :

nous vous recommandons de les proposer a vos clients
conditionnés dans des sachets a biscuits transparents ou des pots
en plastique avec couvercle.

Une fois emballés les crackers conservent leur fraicheur et leur goGt
pendant plusieurs semaines.

Vente :

les prix de vente se situent entre 20 et 30 euros TTC le kg en
fonction des secteurs et les conditionnements entre 100 a 250g.
Marketing :

lorsque vous démarrez, nous vous fournissons une PLV

magasin ainsi que des flyers pour communigquer auprés de votre
clientele.

Le Mélange est conditionné en sacs de 15 kg.

Le kit Spray&Bake est composé :
d‘une grille en acier inoxydable et de 5 plaques téflonées 60x40 cm

En sachets de 50g
Les crackers existent également en version cuits : en vrac par 2 kg (12 par carton)



MOELLEUX PAIN D’EPICES

Un seul mélange pour une multitude de recettes

« Moelleux Pain d'épices *

J

MOELLEVX PATN D'EPICES 1,000 kg

MIEL 0,900 kg
OEUFS ENTIERS 0,500 kg
BEURRE POMMADE 0,400 kg

o000«

« Mélanger les ingrédients :
«< 5 min en vitesse lente 1 & 2 min
+ en vitesse moyenne.

« Beurrer les moules et laisser

« figer puis graisser une seconde
. fois a l’aide de graisse de

+ démoulage.

.

+ Verser la masse dans le moule
+ (env. mi hauteur)

Four a sole : 150-160°C
Four ventilé : 135°C
Cuisson 50 a 55 mn

/

MOELLEVY PAIN D'EPICES 1,000 kg

BEURRE 0,500 kg
FARINE DE BLE 0,200 kg
OEUFS ENTIERS 0,150 kg

J

MOELLEVY PAIN D'EPICES 1,000 kg
FARINE DE BL{ 0,150 kg

BEURRE 0,350 kg

Cond:ls ¢

+Sac de 5 Kg

g

-

J

MOELLEVX PAIN D'EPICES 1,000 kg

Y

Stolllen

MIEL 0,900 kg
OEUFS ENTIERS 0,500 kg
BEURRE POMMADE 0,400 kg
* Glacage pour stollen -
COUVERTURE NOTRE 0,400 kg
CREME Frafche 0,200 kg
BEURRE 0,050 kg
MIEL 0,050 kg

-

(}o Farine de blé
- 100 % francaise



DeliBiseuwit

Mélange prémium pour génoises, feuilles et variantes

/

MELANGE DELIBISCUTT 1,000 kg
OEUFS ENTIERS 0,700 kg
tAU 0,200 kg

Ajouter aprés foisonnement
GENOISE CHOCOLAT

CACAD EN POUDRE 0,120 kg

SUCRE EN POUDAE 0,120 kg

GENOISE NOTSETTES

NOTSETTES EN POUDRE 0,150 kg
< PREPARATION

: Mélanger les ingrédients tempérés
¢ pendant 1 mn en vitesse lente.

¢ Foisonner la masse en vitesse ra-
: pide a I'aide du fouet 5-8 mn
(suivant type de matériel)

< CONSEIL & CUTSSON

. Foisonnement idéal :

. densité volumique 350-400 g/I

< Four a sole: 170-180 °C env. 30 mn
< Four ventilé: 160 °C env. 30 mn

000000000000 OCOCOCOOIOOOOIOIONOCOONOOOOO L

J

MELANGE DELIBISCUTT

14 .
MELANGE DELTBISCUTT 1,000 kg
OEUFS ENTIERS 0,600 kg
tAU 0,300 kg
*PREPARATION

. Mélanger les ingrédients tempérés
- pendant 1 mn en vitesse lente.

. Foisonner la masse en vitesse ra-
. pide a I'aide du fouet 10-15 mn

. (suivant type de matériel)

s CONSEIL & CUISSON

- Foisonnement idéal :

< densité volumique 350-400 g/
* Feuilles Génoise four a sole :

< 250-260 °C env. 3-4 mn

- Plaque 40x60 : +/- 450 g de masse *
- épaisseur 6 mm. Donner de la buée
- pour plus de moelleux. .

0,700 kg
OFUFS ENTIERS 0,750 kg
FARINE DE BLE 0,300 kg

s PREPARATION

. Foisonner le Mélange DéliBiscuit et
. les oeufs pendant 6 mn en rapide.
- Incorporer délicatement la farine de
. blé tamisée. Dresser et tamiser du
< sucre sur le dessus avant cuisson.

CUISSON

200 °C pendant 8 - 10 mn

Farine de blé

100 % francaise

Condili e

(%)
=2
-

+Sac de 5 Kg
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GAMME BIO

disponible en sacs de 10 kg

Mélange pour Baguette Quinoa bio Mélange pour GoldMais bio
a 50% d‘emploi a 50% d‘emploi

Mélange a base de petit épeautre et amidionner sauvage pour
Pain Triticum bio a 50% d‘emploi



Mélange pour Crépes bio

=

(}O Farine de blé
= 100 % francaise
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ﬂ/ RECETTE perrs eavs saws oLuten

MELANGE PLIMANELL L2 & PETTIS PATNS 1,000 g MELANGE PRIMAWELL PLZZA & PETTTS PAINS 1,000 kg
il 0840 kg U 0840Kg
LEVURE Fratci 0,050 kg :IB\;[LJEEV E%’:E 0,050 kg
HUILE VEGETALE 0,050 kg 0,100 kg

* CONDITIONNEMENT e

: = i te et/ou :
: i ¢ * Packaging 1 kg (carton de 10) pour la reven :
 Packaging 1 kg (carton de 10) pour la revente et/ou - ging onde 19

la fabrication
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/

MELANGE PRIMAWELL PAIN BLANC
FAU

conditionnements 1:
Kit 10 kg pour la fabrication composé de :
1 sac de 10 kg de mélange primawell pain blanc
40 sachets a pain publicitaires primawell

conditionnements 2: 1
Packaging 1 kg (carton de 10) pour la revente et/ .
ou la fabrication :

ﬂ/ R[([ﬂf PAIN AUX GRATNES SANSGLUTEN

/

MELANGE PRIMAWELL PATN AU GRAINES

1,000 kg
tAU i 0,900 kg
HUTLE VEGETALE 0,050 kg

......... * CONDITIONNEMENT e

Packaging 1 kg (carton de 10) pour la revente et/ou
: la fabrication ;
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MELANGE PRIMAVELL BROWNTE T MELANGEPRIMAVEL POUNDCAe: 1,000 kg
huLE véETaLE 0,460 kg WUILE VectTALE 0,480 kg
Oeur 0,300 kg Otur 0,480 kg
EAU 0,100 kg EAU 0,080 kg

L
e

......... * CONDITIONNEMENT coreens

: Packaging 1 kg (carton de 10) pour la revente et/ou
: la fabrication



LE MELANGE PRIMAWELL POUNDCAKE PERMET

EGALEMENT DE REALTSER DES BTSCULTS ET PETIT FOURS :

78 RECETTEcmamnsivs e

U
MELANGE PRIMAWELL POUNDCAKE
Oeur

BEURRE

JUS DE CITRON OU ORANGE

AMANDES 0U NOTSETTES ENTIERES TREMPEES

1,000 kg
0,400 kg
0,400 kg
0,050 kg
0,500 kg

ki

pri

ma, ®ee
w e I I SANS GLUTEN

MELANGE PRIMAWELL POUNDCAKE
OFUF

BEURRE

fAU

CUBES D°ECORCE D'ORANGE CONFITS
CUBES D'ECORCE DE CTTRON CONFLTS
RATSINS DE CORINTHE (LAVES £7 THEMPES)

1,000 kg
0,100 kg
0,300 kg
0,050 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,100 kg
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