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AVEC VOUS,
NOUS
REVENONS
AUX ORIGINES
DU GOUT
ET DE LA
TRADITION

Depuis 10 ans, Top Chef déploie son expertise en Suisse dans la distri-
bution de produits de boulangerie et de patisserie. Lunicité de Top Chef
a integrer de nobles ingrédients et matiéres premieres dans son assorti-
ment, mais également des produits semi-finis ou finis, est un reel atout
pour vous, artisans boulangers, patissiers, confiseurs, restaurateurs et
hoteliers en Suisse.

Jour apres jour, Top Chef elabore avec vous I'assortiment qui repondra
au mieux a vos besoins. La gamme est en effet ajustée de facon dyna-
mique et agile pour satisfaire toute notre clientele.

Nous sélectionnons des partenaires, en Suisse et en Europe, qui sont

inspirés d'un savoir-faire traditionnel et qui €laborent avec exigence des
produits de qualite. Avec eux, avec vous, nous petrissons les idées qui
permettront de renouveler les expériences de votre client final et de le
nourrir démotions inattendues.

Nous vous apportons une variéete et une flexibilité uniques en Suisse.
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Ftre sincére et constucty

Nous considérons la sincérité comme un pilier
fondamental de notre entreprise. En favorisant la
transparence dans nos interactions avec nos clients et
fournisseurs, nous établissons un climat de confiance
mutuelle qui favorise la croissance.

Agi aveo honnétete
o7 il il

Nous agissons de maniere juste et honnéte,
en respectant nos clients, nos fournisseurs et
nos partenaires commerciaux. Nous sommes
déterminés a préserver la conflance qui nous
est accordée en veillant a ce que nos produits
soient de la plus haute qualité, fabriqués avec
des ingrédients de choix et dans le respect des
normes les plus rigoureuses.

Miselv suh les elations

Nous nous engageons a établir des relations solides
et transparentes avec nos fournisseurs et clients.
En partageant nos connaissances, en écoutant
attentivement leurs besoins et en trouvant des solutions
mutuellement bénéfiques, nous visons a construire
ensemble un avenir prospere. Notre objectif est d'établir
une collaboration étroite et de créer une véritable valeur
ajoutée pour nos partenaires.

[nsuffler Cexcellence

De la sélection minutieuse des produits a une
livraison rapide et précise, nous nous efforgons
de toujours viser l'excellence. Nous travaillons
avec les meilleurs fournisseurs et artisans pour
garantir des produits de la plus haute qualite et
saveur.

o 5 & .:-5 i
En tant que distributeur de produits de
boulangerie et patisserie, nous mettons
notre passion au coeur de notre entreprise
pour proposer a nos clients des produits qui

correspondent parfaitement a leurs attentes et
leurs préférences.
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CHERCHEURS DE FEVES DE CACAO RARES...

La Chocolaterie de I'Opéra® est une entreprise familiale spécialisee dans la création de chocolats de

couverture pour les professionnels.

LE CHOCOLAT DANS LES GENES

Depuis 4 générations, la famille de Loisy élabore
avec passion des chocolats de couverture d'excep-
tion. Olivier de Loisy et aujourd’hui son fils Nicolas
attachent une attention particuliére a la sélection
de féves de cacao unigues. Tels des tresors, elles
sont traitées avec le plus grand respect durant

toutes les etapes de transformation de la feve au
chocolat. Un credo : imaginer, a partir d'une feve
de cacao, le procédé qui sublimera son potentiel
et révélera toute son intensité dans un chocolat
unique.

CHERCHEURS DE FEVES DE CACAO RARES...

Depuis toujours, Olivier et Nicolas de Loisy partent a la recherche de féves de cacao rares dans des
plantations du bout du monde, au cceur des petits pays producteurs. lls y découvrent des feves aux
palettes aromatiques aussi surprenantes que variees, demontrant toute la richesse des cacaos dans

le monde.

C'est cette diversité guiils souhaitent partager a travers leurs chocolats de couverture. Ces chocolats
sont tous différents, chacun possédant son identité propre, dans laguelle on retrouvera le godt originel

du fruit dont il est issu.

TECHNOLOGIE & SAVOIR-FAIRE

Maltrisant toutes les étapes de la naissance d'un
grand chocolat de couverture — de la sélection des
feves a la creation des recettes — Nicolas et Olivier
de Loisy mettent un point d'honneur a développer
les process adaptés a chaque type de feve, dans
le respect absolu de la personnalité aromatique de
chacune.

Le procedeé de fabrication HAF®* est un gage de
qualite qui permet de satisfaire les normes sani-

taires les plus séveres et de garantir une duree de
vie maximale des créations des Artisans tout en
respectant la typicité de chaque feve de cacao. La
Chocolaterie de 'Opéra® s'est dotee d'un outil de
production ultra-moderne. Pour mettre en ceuvre
ce nouveau procede de torrefaction sequentielle,
elle a développe un matériel de production sur-me-
sure et unigue au monde.



L’EXPRESSION D’UN TERRITOIRE

La naissance de Chocolaterie de 'Opéra® s'est appuyee

sur la creation dune gamme de chocolats mono-origine, ‘C'est cette histoire, celle d'un ter-

les « Pures Plantations® » imaginée par Olivier de Loisy. ritoire, mais aussi celle d'un plan-
teur, que chague couverture de

Accompagne de son fils, Nicolas, il continue de parcourir le chocolat cherche & exprimer!

monde a la recherche de feves de cacao rares, exprimant

chacune l'identité propre d'un terroir, car tout comme dans Nicolas de Loisy

le vin, chague région possede une geologie et une climato-

logie qui participent a la création dardmes uniques.

AU COEUR DE NEUF TERROIRS D’EXCEPTION

Sélectionner les meilleures feves produites par les mellleurs planteurs dans les meilleures régions au
monde...(La Chocolaterie de I'Opéra n'utilise pas de feves d'Afrique dans ses chocolats noirs.)
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JAMAIQ‘UE SAN FRANCISCO DE MACORIS
GUATEMALA & MEKONG
ALTA VERAPAZ
BOCAS DELTORO BARLOVENTO / CARENERO
EQUATEUR
COTOPAXI

TROPIQUE DU SAMBIRANO MADANG

CAPRICORNE . eseesesnmenmsnmneeesnsnnensseneenessnnsnnsneeesnseneenee s L
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©Chocolaterie de I'Opéra

GAMME SEQUENCIA®

Une gamme de chocolats d'exception destinée a
surprendre les palais les plus fins et les plus exi-
geants. Issue du processus de torréfaction qui
porte son nom et recompensee d'un Award Sirha
2017, Ce procéde parfaiterment unique, imagine
par Olivier et Nicolas de Loisy, consiste a réeali-
ser des sous-cycles de torréfaction au sein d'un

méme cycle de torréfaction. Une technologie
avant-gardiste qui est a l'origine d'un tout nouveau
goUt du chocolat, celui de la cabosse fraiche. Frui-
tés et puissants avec une tres belle longueur en
bouche, ces trois chocolats noirs sont destinés
aux artisans les plus avant-gardistes.

SEQUENCIA

CHO-182
VIBRATO® NOIR 70%
Origine : Guatemala & Madagascar S
Profil majoritaire : Forastero, Acriollado, Criollo §< >i

Notes de fruits secs, fruits

rouges trés mars, belle longueur Utilisation : voir

en bouche, trés cacaotée tableau p. 20 - 21
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Origine : Guatemala Notes cacaotées, confiturées de
CHO-178 ALTAPAZ® NOIR 73% Profil majoritaire : fruits type cerise noire et prune,
Forastero Acriollado avec une légére amertume
L . Doux et légerement vanillé, notes
CHO-186 JAMAYA@ NOIR 73% Igrré)%z‘?r'en.a\!sg;:l{r?e végétales et boisées, longueur en 5“/” A2
0 4 ‘ bouche sur la noix de pécan et le NL

Trinitario

fruit sec

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 20 - 21



CHOCOLATS DE COUVERTURE
GAMME PURES PLANTATIONS

La toute premiere gamme au monde mono-ori-
gine, imaginée par Olivier de Loisy en 1995 Une
gamme aux accents typigues, expressions de ter-
roirs recules, elle regroupe 12 chocolats de cou-
verture issus de 9 origines rares. Chague chocolat
est élaboré a partir de feves de cacao d'une seule
region et d'un méme profil. Chaque feve de cacao
est traitée avec le plus grand soin. Elles possedent

chacune leur propre courbe de torréfaction ce qui
en garantit leur respect de leur personnalité aro-
matique. Aucun ajout de vanille.

Une composition penseée pour les professionnels
avec une recette identique pour toutes les 70% et
un taux de beurre de cacao éleve de 44% pour une
belle fluidite.

CHO-454

TANNEA® LACTEE 43% 5KG

Origine : Madagascar (Sambirano)
Profil majoritaire : Criollo

Trés fraiche, sur le fruit, notes
de lait Iégerement acidulées
avec un bon godt de fruits secs.

Utilisation : voir
tableau p. 20 - 21

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Origine : République Dominicaine (San Fraiche avec des notes
CHO-103 SAMANA® NOIR 62% 5KG Francisco de Macoris) cacaotées, notes de fruits

Profil majoritaire : Trinitario

rouges confits, poivrées

Origine : Madagascar (Sambirano)

Notes de miel et sensation

- 0, )
CHO-107 TANNEA@ NOIR 62 /O SKG Profil majoritaire : Trinitario de sucre, pwssag:(es notes
agrumes

Origine : Venezuela (Barlovento - Fraiche sur des notes

CHO0-099 CARUPANO® NOIR 62% 5KG Carenero) cacaotées, notes de fruits
Profil majoritaire : Criollo rouges confits, poivrées

Origine : République Dominicaine (San Fortes notes épicées, notes de

CHO-075 SAMANA® NOIR 70% 5KG Francisco de Macoris) cerises mires et de figue séchées,
Profil majoritaire : Trinitario faible acidité et faible amertume

Origine : Nouvelle Guinée (Madang) Notes herbacées, foin, bois

CHO-079  MADONG® NOIR 70% 5KG ' fumé, cuir, saveurs boisées,

Profil majoritaire : Trinitario

|égerement épicées

Chocolats

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 20 - 21

CHOCOLATS DE COUVERTURE
GAMME PURES PLANTATIONS

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Origine : Venezuela (Barlovento - Notes de cacao torréfié,
CHO-071 CARUPANO® NOIR 70% 5 KG Carenero) de fruits secs, boisées sur

Profil majoritaire : Criollo

I'amande et trés cacaotées

Origine : Vietnam (Mekong)

Notes acidulées, ardmes de

- 0, e A
CHO-091 MEKONGA@ NOIR 70 /O SKG Profil majoritaire : Trinitario torrefaction chaude, bpn gou} de
cacao, notes de feve fraiche

fo) Origine : Panama (Bocas del Toro) Peu Suqrée’ notes aciduléeg, no tes

CHO-095 DELTORA® NOIR 70% S5KG Profil majoritaire : Trinitario de vanille, de prune et de regllssle,
grande longueur cacaotée

CHO-190 DUARTA® NOIR 70% 1.2 KG Origine : République Dominicaine @ cz(:*,izugizr igztﬁf)i(rj:
0 . Profil majoritaire : Trinitario ) ) ’

pointe d'amertume

Origine : Equateur (Cotopaxi) ) Plutot doqx,sur des notes cacaotées

CHO-087 GAYAS® NOIR 70% 5KG profil rﬂajoritaire - Nacional subtilement vanillées, quelques touches de
’ noix de coco, notes florales

CHO-083 TANNEA fo) Origine : Madagascar (Sambirano) Doux sur des nqtes d agrumes,
- ® NOIR 70% 5KG notes de fruits secs, miel et

Profil majoritaire : Criollo

cacaotées

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 20 - 21

Chocolats




GAMME LES CLASSIQUES

de vanille n'est realise. Ces chocolats gourmands
disposent de notes sucrees moderees. Leur com-
position permet une grande variété d'utilisations et
leur mode de production leur accorde une longue
durée de conservation.

Une gamme qualitative, élégante et subtile, aux
ardmes consensuels. Constituée de 10 chocolats
realises a partir dassemblage de 2 a 3 masses
de cacao de grande qualité. Pour les chocolats
noirs, ce sont les mémes masses de cacao que
pour la gamme Pures Plantations et aucun ajout

CHO-448

DIVO® LACTEE 40%

Origine : Afrique
Profil majoritaire : Forastero

Sucre modéré, note de vanille,

|égere acidité lactée, pointe Utilisation : voir

cacaotée

tableau p. 20 - 21

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Sensation de sucre modeérée, P

CHO-568  CONCERTO® BLANC 32% aromes équilbrés de laitetde L -
vanille. Dot

Notes de lait entier, peu sucré SR

CHO-574  DIAPASON® BLANC 33% /mais tres gourmand, palette 20 o
aromatique vanillée équilibrée

’ o Origine : Afrique X Notes rondAes assez sucrées, SR

CHO-466 MEZZO® LACTEE 38% Profil majoritaire : Forastero fraicheur du gout Qu i, douce o N
|égérement sucrée Lot

Origine : Caraibes, Océan Indien & Sucré, notes cacaotées, SRE

CHO-119 PASSIONATO® NOIR 62% Asie du Sud Est pruneaux confits, raisins secs, S
Profil majoritaire : Criollo, Trinitario chocolat tres rond o8V

Origine : Amérique du Sud & Océan Notes cacaotées et vanillées, PR

CHO-111 ARCATO® NOIR 66% Indien légéres notes torréfiées, plutdt N
Profil majoritaire : Criollo, Trinitario sucré et gourmand Dot
Une couverture puissante, tres -

- 0 Origine : Caraibes & Océan Indien cacaotée, aux notes aromatiques e

CHO-115 LARGO® NOIR 70% Profil majoritaire : Criollo, Trinitario de péches suivies d'une longueur NL

persistante sur I'épice.

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 20 - 21
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CACAO BEURRE DE }
TYPE GAMME N°ARTICLE DESIGNATION EMBALLAGE TOTAL % CACAO % TEMPERAGE DESIGNATION ENROBAGE MOULAGE TABLETTE GANACHE MOUSSE GLACE DECOR BOISSON
LES CLASSIQUIES CHO-568 CONCERTO® 32% SAC DE 5 KG - 33 28 - 30°C CONCERTO® 32% o0 o0 o0 o0 o0 o o o
LES CLASSIQUES CHO-574 DIAPASON® 33% SAC DE 5 KG - 33 28 - 30°C DIAPASON® 33% (Y ) o0 o0 o0 o0 o o o
LES CLASSIQUES CHO-466 MEZZO® 38% SAC DE 5 KG 38 32 28 - 30°C MEZZO® 38% o0 o0 [ 1 ) o [ o o o
LES CLASSIQUES CHO-448 DIVO® 40% SAC DE 5 KG 40 37 28 - 30°C DIVO® 40% (Y ) o0 o0 o o o o o
PURES PLANTATIONS CHO-454 TANNEA® 43% SAC DE 5 KG 43 38 29 - 30°C TANNEA® 43% (Y ) o0 o0 o o o o o
LES CLASSIQUES CHO-119 PASSIONATO® 62% SAC DE 5 KG 62 40 31-32°C PASSIONATO® 62% @@ o0 o0 o o (] o —
PURES PLANTATIONS CHO-103 SAMANA® 62% SAC DE 5 KG 62 31 31-32°C SAMANA® 62% - - — [ 1 ) [ 1 ) ( 1] — o0
PURES PLANTATIONS CHO-107 TANNEA® 62% SAC DE 5 KG 62 32 31-32°C TANNEA® 62% - - — o0 [ 1 ) ( 1] — o0
PURES PLANTATIONS CHO-099 CARUPANO® 62% SAC DE 5 KG 62 31 30 - 32°C CARUPANO® 62% — — — o0 o0 o0 - o0
LES CLASSIQUES CHO-111 ARCATO® 66% SAC DE 5 KG 66 40 31-32°C ARCATO® 66% o0 o0 o0 [ [ o o o
PURES PLANTATIONS CHO-075 SAMANA® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C SAMANA® 70% o0 o0 o0 () o (] (] o
PURES PLANTATIONS CHO0079 MADONG® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C MADONG® 70% o0 o0 o0 o o () () ()
PURES PLANTATIONS CHO-071 CARUPANO® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C CARUPANO® 70% @@ [ 1 ) ( 1] ([ ] o o o o
PURES PLANTATIONS CHO-091 MEKONGA® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C MEKONGA® 70% o0 [ 1 ) ( 1] ) [ o o o
PURES PLANTATIONS CHO-095 DELTORA® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C DELTORA® 70% o0 o0 ( 1] [ o o o o
PURES PLANTATIONS CHO-190 DUARTA BIO® 70% SAC DE 12 KG 70 40 30 - 32°C DUARTA BIO® 70% @@ o0 o0 o o o o o
PURES PLANTATIONS CHO-087 GAYAS® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C GAYAS® 70% (Y ) o0 o0 o o o o o
PURES PLANTATIONS CHO-083 TANNEA® 70% SAC DE 5 KG 70 44 30 - 32°C TANNEA® 70% (Y ) o0 o0 o o o o o
SEQUENCIA® CHO-182 VIBRATO® 70% SAC DE 5 KG 70 4] 30 - 32°C VIBRATO® 70% o0 o0 o0 o o o o o
SEQUENCIA® CHO-176 ALTAPAZ® 73% SAC DE 5 KG 73 44 30 - 32°C ALTAPAZ® 73% (Y ) o0 o0 o o o o o
SEQUENCIA® CHO-186 JAMAYA® 73% SAC DE 5 KG 73 42 30 - 32°C JAMAYA® 73% ( 1] ( 1] ( 1] [ [ o o o
—  NON RECOMMANDE @ UTILISATION POSSIBLE @ @ UTILISATION IDEALE



Auparavant marchands de thé et de cafe, les ancétres de la famille Barry ont dicté la norme des 1842
a la suite de multiples voyages en Afrigue ou ils sélectionnérent et recolterent les meilleures feves de
cacao. Leur objectif était de les transformer et de créer les chocolats les plus raffinés et delicats du

marche.

0

CACAO

BARRY

— Suzce 7842 —

En 1842, Charles Barry a voyage en Afrique afin
de selectionner des feves de cacao qui lui permet-
traient de devenir le tout premier connaisseur de
chocolat. En se développant en Ameérique Latine,
Cacao Barry® a rapidement perfectionne l'art de la
transformation des ingredients bruts en un cacao
et un chocolat des plus raffinés et délicats. Enrichi
de plus de 175 ans dexpertise dans le cacao et le
chocolat a travers le monde, Cacao Barry® innove
et soutient aussi bien les planteurs de cacao que
les chefs. Avec une connaissance approfondie de
la source du cacao, Cacao Barry® offre des pro-

00

duits d'exception pour faire decouvrir la diversité
des saveurs et des origines ; et véritablement ou-
vrir les portes des richesses sensorielles du ca-
cao. Avec une palette complete de produits cacao,
de chocolats de couverture, de produits a base de
fruits secs, de chocolats provenant de plantations
exclusives ainsi que des recettes de chocolat sur
mesure proposees par Or Noir™, ensemble, avec
notre reseau mondial dAmbassadeurs et de Cho-
colate Academy™ Centers, il nous tient a coeur de
soutenir les chefs dans leurs challenges quoti-
diens.

Avec une force et un instinct visionnaire, Charles
Barry a fixé les standards du chocolat il y a de nom-
breuses années. Cette détermination reste encore
ancrée dans lesprit de ceux qui continuent ce
voyage Cacao Barry® aujourd’hui. On la retrouve
egalement chez nos clients : leur savoir-faire, leur
volonté et leur endurance pour rester les meil-
leurs dans leurs domaines. Ils utilisent tous leurs

sens pour constamment perfectionner leurs tech-
niques et decouvrir de nouvelles fagons de travail-
ler le chocolat. Quant a nous, nous sommes en
quéte permanente pour trouver le juste équilibre
entre le brut et le raffiné. Cet equilibre nous permet
de continuer a inspirer nos clients, tout en restant
fideles a la personnalité de la marque.




GAMME PURETE

Cacao Barry® continue sa quéte des saveurs les

Purete, vos créations vont réveler une saveur plus

plus pures. Avec Purete, découvrez les nouveaux pure et plus intense quavec aucun autre chocolat.
standards de goUt du chocolat. Avec la gamme

v y Extra-Bitter
Guayaquil

64 .

e/

CHD-P64EBPU-E4-U72

EXTRA-BITTER GUAYAQUIL™

NOIR 64%
Origine : Afrique de I'Ouest
Profil majoritaire : Forastero

Intense cacao, notes grillées
et ameres, pointe de café et
chataigne

©
BARRY
Bikiy

Utilisation : voir
tableau p. 32 - 33

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
CHM-038LSUP- . . . .

N - » 0, Origine : Afrique de I'Ouest Cacaoté, peu sucré, notes 592
a7z LACTEE SUPERIEURE 38% Profil majoritaire : Forastero lactées originales BARRY
CHD-R55EXEL- o Origine : Afrique de ['Ouest Chocolat d'un ceeur cacao 0]
a7z EXCELLENCE NOIR 55% Profil majoritaire : Forastero intense, gout équilibre et *}5’?&‘!

douceur tempérée. il

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 32 - 33

GAMME ORIGINE

Redécouvrez ici les territoires du cacao a travers  d'un seul pays afin de vous offrir des chocolats ex-
le monde. Les feves de cacao sélectionnées pour ceptionnels avec forte personnalite.
les chocolats de couverture d'Origine proviennent

4 CHD-Q75TAZ-E4-U70
TANZANIE NOIR 75%

Tanzanie

MZ?;A; ;?:'A:{‘:Eﬁléﬁg&nwv Origine : Tanzanie 59’),
A A Profil Majoritaire : Criollo & Trinitario BARKY

Amertume de cacao, notes Utilisation - voir
florales et intensément fruitées tableau p. 32 - 33




GAMME HERITAGE GAMME CALLEBAUT®

Cacao Barry® selectionne les meilleures feves de gamme de chocolats de couverture noirs aux in- Utilisant uniguement les ingrédients les plus raffi-  suivante, le chocolat Callebaut est, jour aprés jour,

cacao au monde pour vous proposer une large tensités et aux notes aromatiques tres diverses. nes, Callebaut fabrigue son Finest Belgian Choco-  lingrédient incontournable des chefs et chocola-
late en plein coeur de la Belgique depuis plus d'un  tiers pour créer de savoureuses gourmandises.
siecle. Fabriqué avec passion d'une generation a la

ChOCIOCKS mestaase rack rom ormau esness

SELECTED&
TRACEABLE

CHW-Q29SATI-E4-U72 CRRIRAST 811-E4-U71
FINEST BELGIAN
BLANC SATIN™ BLANC 29% CHOCOLATE : N°8I1 NOIR 54-5%
RECIPE N°
Origine : Afrique de I'Ouest ©® Origine : Cote d'lvoie, Ghana, Equateur
Profil majoritaire : Forastero BARRY ALLROUND A"Tég‘g'&"& Profil majoritaire : Forastero cALLEBAUT
Goit soyeux de lait, douceur de Utilisation : voir B2 5459 Riche en cacao, équilibre, Utilisation - voir
la vanille Bourbon naturelle tableau p. 32 - 33 == onctueux, notes fruitées tableau p. 32 - 33
DARK CALLETS”
WHOLE BEAN ROASTED
2.5kg-5.5lbs€
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Ezi;‘zm LeAR LACTEE CARAMEL Origine : Afrique de I'Ouest Lait tendre et généreux, ©
LACTEE 311% Profil majoritaire : Forastero caramel gourmand BARRY

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 32 - 33




Coma o

LA MAISON DU CHOCOLAT SUISSE DEPUIS 1931

Carma cree du chocolat de couverture suisse qui comble tous les sens, avec les textures les plus
onctueuses et une diffusion des saveurs immeédiate. Un goUt de chocolat instantanément memorable
et que tout le monde adore. Nous reduisons notre impact sur la planete en utilisant des ingredients dori-
gine 100 % durable et en faisant des choix éthiques. La signature de notre marque reflete notre heritage
et notre promesse de toujours faire évoluer le chocolat suisse vers de nouveaux standards plus €levés.
Notre exploration ne sarréte jamais. Tout comme celle de nos clients, qui sont constamment en quéte
damélioration, de perfectionnement et de création des moments memorables de demain.

« Depuis prés de neuf décennies, Carma est
mondialement reconnue pour apporter des
solutions extraordinaires et offrir la meil-
leure qualité suisse dans chague produit. »

Carma

SHAPING SWISS CHOCOLATE SINCE 1931

UN SAVOIR-FAIRE UNIQUE

Au fil des ans, nous avons bati notre expertise en
développant constamment nos connaissances et
nos methodes de selection d'ingrédients durables
et de la meilleure qualite, provenant de différentes
regions du monde, pour créer des melanges de
cacao et de lait parfaitement equilibrées.

Nous selectionnons le lait le plus pur et nous
broyons le cacao dans nos ateliers, par petits lots.

©Nico Wijaya

Nous avons appris a maitriser la tradition suisse
du conchage pour chacune de nos recettes de
couverture et dans tout ce que nous faisons, nous
respectons les valeurs de notre pays. Extréme pre-
cision, sens du detall et fierté de nos ingrédients
suisses. Avec un seul objectif : soutenir lambition
des artisans et des chefs visant a créer des mo-
ments memorables qui auront la douceur du cho-
colat suisse.




CHOCOLATS DE COUVERTURE

GAMME ESSENTIELS

Toutes nos couvertures phares sont faites en
Suisse et certifiees Cocoa Horizons, halal et ca-
sher. Elles sont indispensables aux patissiers et
patissieres, car garantes d'une couleur et d'une

saveur incomparables. Cette gamme comprend
le chocolat blanc le plus crémeux, deux chocolats
signature au lait suisse et un chocolat noir.

CHM-0O065DLYAE®6-272

MILK DELYNA™ [LACTEE 34% 5KG
Origine : Afrique de I'Ouest r
Equilibre entre des féves Carsma

de cacao soigneusement
sélectionnées et le bon
go(t de lait suisse crémeux

Utilisation : voir
tableau p. 32 - 33

CHOCOLATS DE COUVERTURE

GAMME SPECIALITES

Nos specialites phares arborent des couleurs
unigues, entierement naturelles, offrant une mal-
[éabilité et une consistance inimitables. Ces cou-
vertures sont le fruit d'un travail de recherche in-
tense et d'une grande passion pour le chocolat,
pour gue vous puissiez profiter de produits ex-

CHW-N153NUBLE6-272

WHITE NUIT BLANCHE™ 5KG
BLANC 37%

Origine : Cote d'lvoire et Ghana r

Blanc pur qui associe la creme et le lait Corsusc
suisse. Douceur exquise et crémeuse,
une faible teneur en sucre et une note
vanillée qui dure en bouche.

Utilisation : voir
tableau p. 32 - 33

ceptionnels au quotidien. Imaginez ce gue vous
pourriez créer avec des chocolats a la blancheur
iImmaculée, au dore brillant, au rouge lumineux ou
au noir intense.

~_white
nuit blanche

gy 0 86680

—
toalfet 45%

min. i 22:5%

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Les féves de cacao Arriba
CHM-0201 MILK E AD R ) o SN o2
ECU-E6-Z71 , cu O 1.5 KG Origine : Equateur d'Equateur a I'arome torréfié et 4] .
LACTEE 42% fruité arborent une magnifique Carina
couleur brun rouge.
CHD-P202 ) Mélange de feves équatoriennes et ™
B 0, Origine : Equateur et dominicaines. Peuvent étre décelées
LESKE6-Z71 DARK LESUK 65% 1.5KG République dominicaine des notes d'agrumes rehaussées Conmna
d'un subtil arriere-goQt fumé.
CHD-P103 Les feves vénézuéliennes '.
e fo) S revelent une touche de moka
VEN-E6-Z71 DARK VENEZUELA 70% 1.5 KG Origine : Venezuela alliée & une subtile amertume. Carma
Intense en cacao.

30 ,.'3’ Chocolats

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 32 - 33

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
CHW-R118 GOLD QUINTIN Saveur de carmel intense qu'il doit
GOLDE6-Z71 , 1.5 KG Origine : Céte d'lvoireet Ghana au lait carame;hsg L abgencg de n )
DORE 31% colorants et d'arémes ajoutés le Carna
rend encore plus gourmand.
Godt intense et fruité de baies, associé
CHRQOTO — RUBY AZALINA™ ; des et raiches, Realie
RINAE6-Z71 1.5KG Origine : Céte d'lvoire et Ghana 8 des notes acides et fraiches. Realisée n .
RUBY 40% avec du lait suisse crémeux pour une Corsma
note finale onctueuse et fondante.
CHD-N199 Un mélange des plus harmonieux a
BLZAE6-Z71 BLACK ZABUYE™ 83% 1.5 KG Origine : Cote d'Ivoire et Ghana la saveur unique: des notes ameres N

de cacao torréfié précédent une Coarsmar
grande douceur en bouche.

Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 32 - 33

Chocolats



SAVOIR BIEN UTILISER NOS PRODUITS

CACAO  BEURRE DE )

TYPE GAMME N°ARTICLE DESIGNATION EMBALLAGE TOTAL%  CACAO% TEMPERAGE
ORIGINE CHW-Q29SATI-E4-U72 BLANC SATIN™ 29% SAC DE 5 KG 29 35 28 - 30°C
HERITAGE ~ CHF-N31LCARE4-U72 LACTEE CARAMEL 311% SAC DE 6 KG 31 35 28 - 30°C
PURETE CHM-038LSUP-E4-U72 LACTEE SUPERIEURE 38% SAC DE 5 KG 38 35 28 - 30°C
CALLEBAUT 811-E4-U71 Ne8Il 54.5% SAC DE 25 KG 545 36.6 29 - 30°C
PURETE CHD-R55EXEL-E4-U72 EXCELLENCE 55% SAC DE 5 /20 KG 55 36 31 -32°C
PURETE CHD-P64EBPU-E4-U72 EXTRA BITTER GUAYAQUIL 64% SAC DE 5 KG 64 41 31 -32°C
ORIGINE CHD-Q75TAZ-E4-U70 TANZANIE 75% SAC DE 25 KG 75 45 31 -32°C

CACAO  BEURRE DE )

TYPE GAMME N°ARTICLE DESIGNATION EMBALLAGE TOTAL%  CACAO% TEMPERAGE
SPECIALITES CHW-N153NUBLE6-772 WHITE NUIT BLANCHE™ 37% SAC DE 5 KG 37 401 28 - 30°C
SPECIALITES CHW-R118GOLDE6-Z71 GOLD QUINTIN 31% SAC DE 15 KG 31 40.2 28 - 29°C
SPECIALITES CHR-QOTORINAE6-Z71 RUBY AZALINA™ 40% SAC DE 15 KG 40 361 30 -32°C
ESSENTIELS CHM-0065DLYAE6-272 MILK DELYNA™ 349% SAC DE 5 KG 34 384 29 - 31°C
ESSENTIELS CHM-0201ECU-E6-Z71 MILK ECUADOR 42% SAC DE L5 KG 42 442 29 - 31°C
ESSENTIELS ~ CHD-P202LESKE6-271 DARK LESUK 65% SAC DE 15 KG 65 423 30 - 32°C
ESSENTIELS CHD-P103VEN-E6-271 DARK VENEZUELA 70% SAC DE 15 KG 70 44 30 - 32°C
SPECIALITES CHD-N199BLZAE6-771 BLACK ZABUYE™ 83% SAC DE 15 KG 83 444 30 - 32°C

DESIGNATION ENROBAGE MOULAGE TABLETTE GANACHE MOUSSE GLACE DECOR BOISSON
BLANC SATIN™ 29% o0 o0 ( 1] [ [ [ o o
LACTEE CARAMEL 311% [ o o [ [ [ o o
LACTEE SUPERIEURE 38% [ o o [ [ [ o o
FORCE NOIRE 50% — — o () [ [ o o
N°8ll 54.5% [ [ o [ [ [ o o
EXCELLENCE 55% — — — [ [ [ — o
EXTRA BITTER GUAYAQUIL 64% o (] o o o o o [
TANZANIE 75% o0 o0 o0 o o o o o
— NONRECOMMANDE @ UTILISATION POSSIBLE @ @ UTILISATION IDEALE

DESIGNATION ENROBAGE MOULAGE TABLETTE GANACHE MOUSSE GLACE DECOR BOISSON
WHITE NUIT BLANCHE™ 37% @@ [ 1 ) [ 1 [ 1 ) [ 1 ) [ 1 ) L 1 J L 1 J
GOLD QUINTIN 31% o0 oo L 1 J oo oo oo oo oo
RUBY AZALINA™ 40% [ 1 ) [ 1 ) o0 [ 1 ) [ 1 ) L 1 J L 1 J L 1 J
MILK DELYNA™ 34% [ 1 ) [ 1 ) o0 [ 1 ) [ 1 ) L 1 J L 1 J L 1 J
MILK ECUADOR 42% o0 o0 o0 o0 o0 o0 o0 o0
DARK LESUK 65% L 1 J L 1 J o0 L 1 J L 1 J oo oo oo
DARK VENEZUELA 70% o0 o0 [ 1 ] o0 o0 o0 o0 L 1 J
BLACK ZABUYE™ 83% o0 o0 L 1 J oo - oo oo -

— NON RECOMMANDE

@ UTILISATION POSSIBLE

@ @ UTILISATION IDEALE



CeMOI

| 0

LE SAVOIR-FAIRE D’UN GRAND
CHOCOLATIER FRANCAIS

Héritier d'une tradition et d'un savoir-faire de plus de 200 ans, CEMOI met son expertise au service des
professionnels du chocolat. Grace a ses 23 sites de fabrication dont 14 en France, le Groupe saffirme
comme le Premier Chocolatier Francais, maitre dans l'art de la transformation du cacao en chocolat.
CEMOI développe un ensemble de recettes de qualité et répond aux attentes spécifiques des passion-

nés du chocolat les plus exigeants.

©Cémoi

Au top 3 Europeen des fabricants de chocolat de
laboratoire et industriel, le groupe est un acteur in-
contournable du monde du chocolat. Il collabore
avec lensemble des acteurs de lagroalimentaire

(biscuitiers, chocolatiers, glaciers, laitiers), ainsi
que les plus grands distributeurs européens pour
des produits sur-mesure.

SELECTION CACAO FRAIS

Habituellement, les planteurs délivrent aux coopé-
ratives des feves recoltées, fermentées et sechees.
Avec le concept « Cacao Frais », le planteur choisit
et transmet ses feves fraiches aux centres de fer-
mentation et séchage CEMOI le jour méme de la
recolte. Le cacao est ensuite travaillé directement
sur place par nos experts. La « Sélection Cacao

Frais » permet de tracer 100 % des feves de cacao
de la recolte jusqu'au produit fini. Elle vous permet
donc de savoir dou vient le chocolat, gui I'a pro-
duit et de quelle maniere. Le programme confirme
'investisserment et lengagement CEMOI pour pro-
duire durablement du cacao, pour le planteur, pour
lenvironnement et pour les chefs.

« Parce qu'il n'y a pas de bon chocolat sans bon cacao »

©Cémoi




CHOCOLATS DE COUVERTURE CHOCOLATS DE COUVERTURE
GAMME SUCCESSION GAMME TRADITION

Une gamme complete de chocolats frangais de  Cette gamme de chocolats de couverture, aux La gamme tradition répond a tous les besoins des  utilisation simple et rapide lors de la réalisation de
couverture, alliant tradition et technicité, et répon- pourcentages de cacao variés, est conditionnée professionnels du chocolat. Chocolats frangais  vos desserts ou entremets.

dant a tous les besoins des artisans. Enrobage, en sachet 5 kg de palets ; Un format ideal pour un de couverture nair, lait, chocolat blanc ou encore

moulage plein ou creux, ganache, mousse, etc. dosage préecis et une fonte rapide. Gianduja lacté, les formats sont congus pour une

CEM-18843 CEM-29214
SUCCESSION BLANC 31%  ske TRADITION BLANC 30%  s«e

TRADITIQy
Origine : Afrique de I'Ouest Origine : Afrique de I'Ouest \\\\\\\\\
Profil majoritaire : Forastero Profil majoritaire : Forastero )
Ce chocolat peu sucré a de Note lactée et goit de vanille. by
longues notes lactées et Utilisation - voir HOCOLAT Bl A
- crémeuses qui en font un Utilisation : voir tableau p. 38 - 39
pUR B\%RRE chocolat tout en rondeur. tableau p. 38 - 39
PECAcAG
Enmrs/r
Seae
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Belle couleur foncée et un |
- Is) Origine : Afrique de I'Ouest goUt chocolat subtil avec des
CEM-18840 SUCCESSION LAIT 38% 5KG Profil majoritaire : Forastero nuances de caramel et de N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
cacao.
S , Belle présence de notes de | 0, Origine : Afrique de I'Ouest Note lactée et golt de cacao |
. 0 Origine : Afrique de I'Ouest Lo CEM-26033 TRADITION LAIT 32.5% 5KG MOSvirades . oMol
CEM-18831 SUCCESSION NOIR 64% 5¥KkG Profil majoritaire * Forastero cacao qui lui confére une Profil majoritaire : Forastero doux et sucré
grande personnalité.
L : . Puissance et subtilité avec des L pr , N |
- 0, Origine : Afrique de I'Ouest - | ~ 0, Origine : Afrique de I'Ouest Légere amertume et note
CEM-18830 SUCCESSION NOIR 72%  5KG Profil majoritaire : Forastero touches de cacao fin et des conol CEM-16747 TRADITION NOIR 55% 5KG Profil majoritaire : Forastero sucrée
arrieres notes de fruits jaunes. !
Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 38 - 39 Pour les conseils d'utilisation : voir le tableau p. 38 - 39
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SAVOIR BIEN UTILISER NOS PRODUITS

CEMOI

TYPE GAMME N°ARTICLE DESIGNATION EMBALLAGE MATIERE GRASSE TEMPERAGE DESIGNATION ENROBAGE MOULAGE TABLETTE GANACHE MOUSSE GLACE DECOR BOISSON
SUCCESSION  CEM-18843 SUCCESSION BLANC 31%  SAC DE 5 KG 37% 26 - 28°C SUCCESSION BLANC 31% o o o o o o o o
TRADITION  CEM-29214 TRADITION BLANC 30%  SAC DE 5 KG 36% - TRADITION BLANC 30% - - - ([ ([ o - o
SUCCESSION  CEM-18840 SUCCESSION LAIT 38% SAC DE 5 KG 40% 28 - 30°C SUCCESSION LAIT 38% ([ ® ([ ([ [ o o [
TRADITION  CEM-26033 TRADITION LAIT 325% SAC DE 5 KG 33% - TRADITION LAIT 325% - — — ® ([ [ o [
SUCCESSION  CEM-18831 SUCCESSION NOIR 64% SAC DE 5 KG 41% 30 - 32°C SUCCESSION NOIR 64% o ([ { ([ o o o [
SUCCESSION  CEM-18830 SUCCESSION NOIR 72%  SAC DE 5 KG 46% 30 - 32°C SUCCESSION NOIR 72% ([ ([ { ([ o o - [
TRADITION  CEM-16747 TRADITION NOIR 55% SAC DE 5 KG 36% - TRADITION NOIR 55% — — — ([ ([ o - [

— NON RECOMMANDE @ UTILISATION POSSIBLE @@ UTILISATION IDEALE

Chocolats Chocolats




BATONS DE CHOCOLAT

BAR-CHD-BB-508BY-357

BATONS BOULANGERS

500 NOIR 44%

Préts a 'emploi

500 batons, 3 grammes piece,
8 cm, chocolat noir

Résistants a la cuisson.
Idéal pour la réalisation de
pains chocolat.

cAcho
BARRY

—since 1842 =

BEURRES DE CACAO

CHO580

BEURRE DE CACAO

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
A Batons de chocolat 8 cm préts a -
BAR-CHD-BB- BATONS BOULANGERS I'emploi et résistants a la cuisson. 300 batons de 5.3 grammes s@l
308BY-357 300 NOIR 44% Idéal pour la réalisation de pains piéce, chocolat noir BARRY
chocolat.
A Batons de chocolat 8 cm préts a
BAR-CHD-BB- BATONS BOULANGERS I'emploi et résistants a la cuisson. 160 batons de 10 grammes S@l
168BY-357 Idéal pour la réalisation de pains piece, chocolat noir BARRY

165 NOIR 44%

chocolat.

MYCRYO®

matiére grasse (2200°C) et pour le
tempérage du chocolat

En gouttes e
Beurre de cacao cristallisé et o
désodorisé
Idéal pour apporter de la
fluidité au chocolat et de
l'onctuosité a vos préparations.
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Beurre de cacao cristallisé et -]
) désodorisé idéal pour apporter
CEM-9042  BEURRE DE CACAO £n bioc de la fluidité au chocolat et de Cf’_"‘_ol'
l'onctuosité a vos préparations.
En poudre Le beurre de cacao Mycryo®
NCB-HD706- BEURRE DE CACAO Il est utilisé pour la cuisson des ;ﬁrtnit:tlzeemgga l‘;g':;%g?gz )
BYEX-X55 aliments en remplacement de toute P CALLEBAVT

toute matiére grasse et pour le
tempérage du chocolat




GOUTTES & GANACHES

N°ARTICLE

(0]

CACAO

ARRY

—Since 1842 —

CHOCOLAT NOIR

HERITAGE

NET W/
KGA N
2.2
7500fDrops /-

POID@/NET/_‘

DESIGNATION CONDITIONNEMENT

CHD-DR-75Y5-E1-U68

GLACAGES & PATES A GLACER

CHO-603

GOUTTES DE CHOCOLAT

NOIR 50%

Gouttes, 7500 gouttes par kg

Les gouttes de chocolat noir
résiste a la cuisson.

(0]

cACAD
BARRY

—since 1842 =

Elles peuvent étre utilisées
comme un chocolat de
laboratoire classique (goUt
amer) ou incorporées en |'état
dans vos patisseries.

DESCRIPTION

GIANDUJA LAIT DIVO 40%

En gouttes

Réalisé a partir de noisettes

d'ltalie du Piémont labellisée IGP
(Indication Géographique Protégée)
associées a notre chocolat lait
Divo® 40%. Un gianduja gourmand
sur le go(t du fruit.

Idéal pour toutes
utilisations.

CHD-DR-
75Y44CV-568

GOUTTES DE
CHOCOLAT NOIR 43%

7500 gouttes par kg

Les gouttes de chocolat noir résistent a
la cuisson. Elles peuvent étre utilisées
comme un chocolat de laboratoire
classique (go(t amer) ou incorporées
en |'état dans vos patisseries.

N°ARTICLE DESIGNATION

CONDITIONNEMENT

DESCRIPTION

Pain de chocolat et de noisettes finement
broyées qui peut étre utilisé comme

CEM-29413

GOUTTES DE
CHOCOLAT BLANC 23%

7500 gouttes par kg

Les gouttes de chocolat blanc
résistent a la cuisson. Elles peuvent
étre utilisées comme un chocolat de
laboratoire classique ou incorporées
en |'état dans vos patisseries.

harmonieusement vos desserts.

R [o) i
CEME8047 GIANDLUA 21% En pain fourrage de bonbons de chocolat, mais cepoL,
aussi incorporé dans les préparations.
Une pate a glacer de couleur &
} . A A ivoire, sans tempérage, dont ©
vopev-6s6  PATE A GLACER IVOIRE En gouttes le brillant parfait enrobera BARRY




POUDRE DE CACAO & FEVE DE CACAO GRUE CACAO

CHO-860
CACAO EN POUDRE 10-12% MG

o CHO-800
Sa couleur noire intense est \\‘ W/:
parfaite pour apporter de la N GRUFE CACAO ORIGINE VENEZUELA

brillance aux glagages.

Utilisé e”db’SC“”/ ce cacao Grué de cacao en grains de féves S

itees notes ovaotien. du Venezuela. Avec son godt R
cacaoté et sa texture croguante, ce

grué permet d'apporter de la texture Il est idéal pour la

et de la saveur aux préparations. réalisation de décors, de

ganaches et de glaces.

DCP-20RULTI-89B
CACAO EN POUDRE ROUGE ULTIME

Origine : Cameroun ©®
BARRY
. ) S sy
GoUt de cacao intense et
Complexe, L.es‘note‘s fumées Utilisation : Colorer, texturer et
typiques mais jamais aromatiser

dominantes refletent les

o s Applications : génoises, brownies,
caractéristiques de la variété op g

muffins & cookies, pate sablée,
de cacao pate a choux, mousses, glacages
& sauces, chocolat chaud,

gelatos & sorbets

NIBS-S-609

@ué CACAO

Des éclats de cacao pur torréfiés [0)
avec soin dans la plus grande BARRY
tradition.

Pour un croquant
incomparable a incorporér
- dans une ganache, des

m"l‘"”“m"m biscuits ou encore en décor.

CHO-846

FEVES DE CACAO TORREFIEES

— Des feves de cacao torréfiées :5“‘
de type Carenero qui révelent NL
.4 toute la richesse aromatique
du cacao vénézuélien. Les feves torréfiees

permettent dapporter de la
texture et du croustillant aux
prépaprations.




Y /; DECORS CHOCOLAT
ona [sa ©

UNE HISTOIRE QUI COMMENCE AUX ETATS-
UNIS AVEC UN CHEEF... ET SA COUPE

« Ne serait-ce pas fabuleux si les chefs pouvaient acheter des copeaux de chocolat préts-a-lemploi ?
», sSest demandé le chef Peter un beau matin. Ce questionnement allait donner naissance a une plus
grande idée, quand, quelques annees plus tard, apres son installation a Hendersonville (Caroline du
Nord), il a commence a réver de la coupe en chocolat supréme: superbement sculptée, avec de multi-
ples pétales et des chocolats de différentes couleurs...

CHD-SV-22206E0-08B
COPEAUX EBENISTE NOIR 2 5KG

R

DARK CHOCOLATE

BLOSS S

Une nuit, Peter se réveille au milieu d'un réve sur Leo-
nard de Vinci. Il venait de réaliser que, comme le génie
italien, il devait combiner I'art, la science et la technolo-
gie pour inventer sa coupe et la présenter aux chefs du
monde entier. C'est ainsi qu'est nee la coupe Tulipe.

Les copeaux ébénistes au
chocolat noir sont des chocolats A
roulés avec une texture

n ‘ croguante et un aspect irrégulier.

Chocolat noir / Ch
o it/ Chocolate ne
Ko Schokclade  Domers cxorgiad

Utilisez cette décoration
pour vos créations de
boulangerie, crémes glacées
ou confiseries.

Rendant hommage a Léonard de Vinci et a son oeuvre
mondialement connue, Mona Lisa s'attache a devenir
votre source dinspiration pour rehausser desserts et
patisseries de details extraordinaires.

N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
4 Longueur : 9 mm, largeur : 5 mm. Petits copeaux de chocolat

. CHD-BS-198 MICRO COPEAUX 2 5KG noir Blossoms qui ‘ A

©Mona Lisa 50EQ-74A EBENISTE NOIR : Idéal pour saupoudrer sur vos muffins, enrichissent la saveur et la d
donuts, cupcakes ou tartes a la créme. texture de vos desserts.

Comme la muse d'un artiste, Mona Lisa sera votre source d'information sur les dernieres tendances
en matiere de couleurs, darts, de design et plus encore. Regulierement informeés, vous trouverez ainsi
linspiration pour réveler lartiste qui sommeille en vous.
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Fournisseurs 0.50-55

sucres cristal 0. 56
sucres semoule 0. 56
sucres glace 0.57
sucres cassonade 0. 58
Sucres grains 0. 59
Fondants 0. 60
sucres trimoline 0.6
Neiges éeternelles D.61
Miels 0. 62
Pates a sucre 0. 63
sucres vanilles 0. 64
SUCres speciaux 0. 65
Sels speciaux D. 65

; : . W
L \

©Mathilde Langevin v - E ; “\‘\. 49
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BETTER BY NATURE

Cristalco est un leader européen de la production Partenaire responsable et durable, Cristalco est un
de sucre, base en France. Nous commercialisons acteur international, ancre localement et ouvert
du sucre de betterave et de canne. sur le monde.

Depuis plus d'un siecle, nous cultivons notre savoir-faire
pour produire le meilleur du sucre, de l'alcool et du bioé-
O thanol. Lamelioration continue est inscrite dans notre
ADN. Nous cherchons constamment a nous réinventer
pour garantir davantage de qualité, de fiabilité, deffica-
cité et de durabilité, ainsi gue de nouvelles solutions in-
novantes. Le tout, dans le respect de la nature et des
hommes et des femmes qui la travaillent. Car cest en
cherchant a mieux faire que l'on devient meilleur.

BETTER BY NATURE

OMietoria Priessnitz

S

LA DIFFERENCE DAWN

Entreprise familiale creée en 1920 a Jackson dans  deux entreprises : Dawn, spécialiste des produits
le Michigan, Dawn Foods est aujourd’hui un inter-  ameéricains, et Unifine, expert européen en ingre-
venant mondial dans la fabrication et la distribu-  dients pour la patisserie fine: Cette fusion permet
tion dauthentiques patisseries americaines. En  a Dawn Foods de devenir un fournisseur mondial
2011, Dawn Foods acquiert Unifine Food & Bake  pour l'ensemble des métiers de la patisserie.
Ingredients, combinant ainsi les expertises de

©Dawn

Chez Dawn Foods, nous sommes au service de nos clients et travaillons a satisfaire lensemble de leurs
besoins grace a notre gamme complete de solutions, de l'ingrédient au produit fini de patisserie.
Notre promesse est doffrir :

- Le mellleur goUt, en tant que spécialiste de la patisserie depuis pres d'un siecle

- Des ingrédients de qualité supérieure, afin de garantir un résultat a la hauteur de vos attentes

- Des produits adaptés aux specificités de chacun

- Linspiration pour créer de nombreuses recettes savoureuses baseées sur les dernieres tendances de
consommation



[ouis Francods o

PASSION ET SAVOIR-FAIRE

Depuis plus d'un siécle, la Sociéte Louis Frangois
perpétue sa passion pour linnovation et de l'excel-
lence. Avec un site de production et un laboratoire
situés en lle-de-France. Elle fabrique et commer-
cialise dans le monde entier une large gamme de
produits destinée aux filieres de la boulangerie, de
la patisserie, de la chocolaterie, des glaces et de la
gastronomie.

La longevité d'une passion et d'un savoir-faire ne-
cessite attention et considération. Louis FRAN-
COIS, depuis trois générations sengage a res-
pecter cette tradition avec rigueur, créativité et
humilité.

LOUIS FRANCOIS

INGREDIENTS ALIMENTAIRES DEPUIS 1908

©Louis F ﬁ e

Ranson o

RIEN QUE LE MEILLEUR

Notre histoire a debuté il y a 70 ans, avec notre grand-pere Lucien Ranson, un boulanger curieux de
tout, qui a crée et lanceé son propre massepain. Deux genérations et pres de 300 employes plus tard,
nous sommes toujours une entreprise familiale indépendante, férue de qualite irréprochable pour les
matieres premieres, les ingrédients, les produits et les decorations.

RANSON

©Ranson

Depuis lors, nous sommes passes du statut ex-
clusif de grossiste en boulangerie a celui de dis-
tributeur et de producteur de produits pour les
secteurs de la boulangerie-patisserie, du chocolat,

de 'Horeca, de la creme glacée et de lindustrie ali-
mentaire. En mettant bien sUr toujours l'accent sur
la valeur gjoutée qui s'exprime par la qualité et le
service.
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L’ESPRIT CADAR

Tout commence en 1975, alors que dix commer-
cantss'unissentetfondentune société anonyme si-
tuéeakchallensdanslecantonde Vaud. En 1984, la
sociéte est reprise par Andre et Marcel Jaccard, qui
la transferent ensuite dans le canton de Neuchatel.

Arrive lannée 2003, ou Cadar SA sétend alors
dans la Suisse alémanique. Peu de temps apres
en 2004, le gendre de Marcel Jaccard, Christian
Reber, reprend la société avec son €pouse, Lau-
rence Reber. En 2007, lentreprise réalise le pre-

©Cadar

En 20217, Cadar et Culturefood s'unissent pour
proposer une offre commerciale globale de pro-
duits secs et produits frais, dans le secteur du
commerce de détail. A la suite de ¢a, le concept
mafée est revisite.

mier grandissement du dépdt, suivi d'un deuxieme
en 2012. En 2013, le concept du magasin «mafée»
est lance, et en 2015, le site internet «mafee.ch»
voit le jour. La gamme « Prix F » est lancée, ainsi
qu'une installation de 1'500 m? de panneaux pho-
tovoltaigues.

En 2017, Cadar rejoint la société coopérative fe-
naco, ce qui permet de mettre a profit des syner-
gies dans le domaine de 'approvisionnement et de
poursuivre son développement.

Cn D ﬂ RoCH

GROSSISTE EN ALIMENTATION

LE BONHEUR MATINAL

Tout a commence avec la marque « Daniel Bou-
det », destinee aux circuits traditionnels : des confi-
tures généreuses avec une forte proportion de
fruits (55 %). Laventure se poursuit, depuis main-
tenant plus de 25 ans, avec une gamme élargie et
d'autres types de confitures.

Cest au coeur de [Ariege, a Lorp Sentaraille, que la
« Compagnie des Pyrénees » élabore, depuis plus
de 25 ans, confitures et preparations de fruits au
godt unique (gelées, compotes, coulis, etc). Plus
recemment, des confits et des condiments sont
Venus s'ajouter a notre gamme.

©Boudet

Le savoir-faire de notre eéquipe de production, la
maitrise des différents processus de fabrication,
du choix des bonnes variétes de fruits, d'une cuelille
a maturité et d'une gestion optimale des temps de
cuisson sont la clé de notre longévité et du goUt
unigue de nos produits.

BOUDET

— LE FRUIT DEPUIS 1987 —




SUCRES CRISTAL & SUCRES SEMOULE SUCRES GLACE
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CRI-10256121

CRI-10081301

SUCRE GLACE AMYLACE 1+ «¢
SUCRE CRISTAL 1KG — ,
I Le sucre glace amylacé est Cristates®
r Le sucre cristal est un type de tales® une poudre blanche obtenue
prti sucre plus grossiérement moulu. par broyage tres fin du sucre
Ila une texture granuleuse. g CrlStalLlse,bIal.qC' Il contient entre Il est utilisé en décor, pour réaliser
Le sucre cristal est fréquemment R o 2 et 3 % d'amidon comme agent un glagage ou remplace parfois le
utilisé pour les gateaux et les § 4 anti-mottant pour ne pas former  sucre semoule ou le sucre cristal,
SUCRE - SUGAR biscuits. Il ajoute une tm{l;ﬁs C(\j: b d'agglomérats dus a 'humidité. dans certaines recettes
Cristal sucre Glace
Icing SUGAR
BY NATUR
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
Le sucre glace amylacé est une o
CRI-10429515 10 KG :
o 2 ik c poudre blanche obtenue par broyage
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION SUCRE GLACE ”193_1 utilisé en décor, pour trés fin du sucre cristallisé blanc.
réaliser un glagage ou remplcace Il contient entre 2 & 3 % d'amidon
AMYL ACE pour certaines recettes le sucre * anti ott "
Le sucre cristal est fréquemment Le sucre cristal est un type de o semoule ou le sucre cristal. com;ne agegnl anll mottan dpouf o
cri-10441131  SUCRE CRISTAL 25 KG utilisé pour les géteaux et les biscuits. sucre plus grossierement moulu.  Crislates CRI-10429536 25KG ne pas former dagg omellrﬁts ‘gjs 8 Cuslales
Il ajoute une touche de crunch. Il a une texture granuleuse. urnidite.
SUCRE GLACE Le sucre glace sans additif est un
) Il est utilisé en péatisserie et Le sucre semoule est X o CAD-12019 10 KG - €9 ; e
criio424046 SUCRE SEMOULE 25KG boulangerie. finement moulu. C SANS ADDITIF sucre qui ne contient pas d'amidon.

Sucres & Sels
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SUCRES CASSONADE SUCRES GRAINS

CRI-10407011
SUCRE GRAINS N°6 10KG

o

Les perles de sucres sont
parfaitement adaptées pour
la réalisation de décors

BETTER BY NATIRE

CRI-10050100

1KG g croustillants sur les produits de Incorporées dans les
L de est 8 biscuiterie et de patisserie pates, avant cuisson, elles
a cassonade est un sucre roux Cristales” s apiliser permettent de réaliser des
extrait de la canne a sucre inclusions onctueuses, légérement
1 caramélisées.
s rolbx de canne Perles de sucre
Brown cane sugar Pearl sugar
Pure Canne r
N°ARTICLE DESIGNATION CONDITIONNEMENT DESCRIPTION
N°ARTICLE DESI<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>