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Fournisseurs
Viennoiseries
Petits pains
Pains burger
Snackings
Patisseries
Préts a garnir
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Depuis 10 ans, Top Chef deploie son expertise en Suisse dans la dis-

tribution de produits de boulangerie et de patisserie. Lunicité de Top
A\/ EC \/ O l | S Chef a intégrer de nobles ingrédients et matieres premieres dans son
)

assortiment, mais également des produits semi-finis ou finis, est un
reel atout pour vous, artisans boulangers, patissiers, confiseurs, restau-
N O U S rateurs et hoteliers en Suisse.
Jour apres jour, Top Chef élabore avec vous I'assortiment qui répondra
REVEN ONS au mieux a vos besoins. La gamme est en effet ajustée de fagon dyna-
migue et agile pour satisfaire toute notre clientéle.

AUX O RI GINES Nous selectionnons des partenaires, en Suisse et en Europe, qui sont
A inspirés d'un savoir-faire traditionnel et qui élaborent avec exigence des
D U GO UT produits de qualité. Avec eux, avec vous, nous petrissons les idees qui
permettront de renouveler les expériences de votre client final et de le
nourrir déemotions inattendues.
ET D E LA Nous vous apportons une variete et une flexibilité uniques en Suisse.
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Ftre sincére et constucty

Nous considérons la sincérite  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.

Agil aveo hannélete
o 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 confiance qui nous
est accordée en veillant a ce que nos produits
soient de la plus haute qualite, fabriques avec
des ingredients 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 bénéfigues, nous visons a construire
ensemble un avenir prospére. 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 gualité 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.



Bridet o

LE PAIN EST AU COEUR DE LA VIE, PARTOUT

DANS LE MONDE

De la baguette francaise au savoureux pave nor-
digue, du croissant pur beurre au croissant japo-
nais aux haricots rouges, de la chapati indienne
au pao de queijo bresilien, Bridor s'inspire des sa-
voir-faire extraordinaires des boulangers et chefs

du monde entier pour creer des produits d'excep-
tion. Des pains et des viennoiseries de caractere
et dorigine naturelle, qui respectent chaque speci-
ficité locale.

©Bridor

Depuis plus de 30 ans, Bridor s'inspire de la tra-
dition boulangere et s'associe a des Chefs pour
proposer des produits de caractere et savou-
reux. A travers des partenariats prestigieux tels
que ceux etablis avec la Maison Lendtre, la Mai-
son Pierre Herme Paris et le Meilleur Ouvrier de
France Boulanger, Frédéric Lalos, Bridor offre des
collections originales et adaptées a une clientele
haut de gamme.
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Natwre & Compagnic o

DEUX DECENNIES A LA GOURMANDISE

Depuis pres de 20 ans, I'entreprise a developpée un
savoir-faire indéniable dans la fabrication de pro-
duits a la fois bio et sans gluten. Les proprietes
du gluten etant multiples, le remplacer demande
parfois des efforts considérables pour aboutir a la
texture idéale. Précurseur sur le marché du sans
gluten, Nature & Cie a su progresser au fil des an-

Les produits Nature & Cie sont fabriquées en
France dans une usine de 1000 m? basée a Val-
let, pres de Nantes en Loire Atlantique. Une équipe
de 25 personnes simpliquent quotidiennement
dans la création des références de la conception a
'expéedition. Lhumain joue un role primordial, une
grande partie des opérations sont faites a la main.
Chague membre de I'equipe Nature & Cie est es-
sentiel pour élaborer des produits a la hauteur des
attentes des consommateurs.

~ ONatalia Peredniankina

nees pour surprendre les papilles de ses plus fi-
deles consommateurs.

Nature & Cie offre un grand assortiment de pro-
duits pour toutes les envies et occasions de
consommation. C'est I'un des rares acteurs du
marche a commercialiser des produits d'epicerie,
frais et surgelés.

Nature
&Cielp




UN SEUL PAIN POSSIBLE : LE BON, LE VRAI

L’AUTHENTIQUE

Depuis plus de 40 ans, Jean Kircher est un ardent
défenseur des régles anciennes de la boulangerie,
et il a crée Pains & Tradition pour demontrer que
la vraie tradition du pain est possible dans notre
monde moderne. Sa production est basee sur la
main de 'homme, sans automatisation ni pro-

©Pains & Traduction

grammation numerisee, sans artifices ni amélio-
rants. Pains & Tradition est 'aboutissement de ces
25 annees de patiente construction d'une éthique
et d'une philosophie de qualité... sans compromis

CHANGEZ VOTRE IDEE DE LA PIZZA !

FUD a decide de se spéecialiser dans la production
de pate crue ainsi que pré-cuite et ce uniguement
parce gu'il veut le faire bien. Avec passion et sa-
voir-faire, il est un partenaire stratégique pour ses
clients. FUD ne propose pas seulement une pate
-1l la fabrique sur-mesure, avec vous. Il est aux
cOtes des restaurateurs et pour cette raison, il a
choisi de ne pas produire pour distribuer a grande

Sa production se veut principalement indirecte,
a travers la formation de pates pre-fermentees
telles que les Biga, poolish et hydrolyse. La levee
se fait uniqguement avec de la levure naturelle ou
de la levure mere et il a a coeur de developper la
recherche et 'expérimentation de nouvelles pates
et technigues de transformation.

echelle. Ce n'est quainsi que ses pizzaiolos ex-
perts peuvent proposer des pates excellentes et
digestes, sans utiliser de systeme a la chaine, afin
de rester flexibles et dynamigues pour les clients
du secteur qui ont besoin dattention aux detalls.
FUD utilise la durée ideale pour la maturation des
pates et les meilleures techniques de l'art blanc.

Les pétrissages sont lents afin de ne pas blan-
chir la mie et de permettre la montée en puis-
sance des arémes.

PAINS & TRADITION
- &/Mr...owm./ -

Les fermentations sont reéaliseées a tempéra-
ture ambiante, car c'est la que la magie du gout
sopere. Pains et Traditions ne pratique aucune
interruption ou report de fermentation et ses cy-
cles sont lents et naturels.

©Feed U Differently



CROISSANT

PAIN AU CHOCOLAT
SANS GLUTEN 60G

Nature
&Cielp
oon crsuns cuvrew |
Pam auochocolat au beurre PC 300
bio (21%) et sans gluten.
10 min 190°C

SANS GLUTEN 50G

Nature
&Cielp
[Loon ersus cuan |
Croissant au beurre bio (23%) et sans
gluten.
PC 30u. 18 min 190°C

trolog Karimov




PAIN

SANS GLUTEN 45G

BRI-35433 BROOKR

PETIT PAIN

Petit pain nature sans gluten.

DE CAMPAGNE 60G
NAC-HD08092 Pt ys

nnnnnnnnnnnnnnn

pc &2 50u D o-10min ) Amb.

P g-10min - 7 160°C J. 8em

PAVE
NATURE 80G
NAC-HD08152

Pavé nature bio et sans gluten surgelé a
réchauffer au four traditionnel.

Pc &2 20u 915min 9 200°C

Petit pain de campagne bio et sans gluten
surgelé a réchauffer au four traditionnel.

pc &2 30u. PF10min P 200°C

NAC-HD08102

PAIN HAMBURGER 100G

Pain hamburger bio et sans
gluten surgelé a réchauffer

au four traditionnel. @®rs o200

() 9cem % 10-12 min 180°C

Nature
&Cielp

©Alexandre Reffaria



BOULES MIEL
SARRASIN 175G

Nature

NAC-NC10030 Lt

Boules miel sarrasin bio et sans gluten.

@ 6o

GRANOLA CHOCOLAT
CARAMEL 300G &

Nature
NAC-NC10090 &Cielp

Granola artisanal a base de flocons d'avoi-
ne, aux pépites de chocolat et de caramel.

®rs 60

Nature
g@ tle OXA

RIZ CROUSTILLANT
CACAO 200G

Nature

NAC-NC10040 ey

Riz croustillant bio et sans gluten.

®rs osu

Nature & Cie

GRANOLA MYRTILLES
AMANDE 300G

Nature

NAC-NC10080 e

Granola artisanal a base de flocons d'avoi-
ne, aux myrtilles, cerises et amandes bio et
sans gluten.

O®rs osu




MADELEINE
PUR BEURRE 25G
NAC-HD09142 RoIety

Madeleine pur beurre bio et sans gluten.

@rs os0u Dan Do-ac

MOELLEUX FRUITS

ROUGES 375G

Nature
NAC-HD09152 &Cielz

Petits carrés aux fruits rouges bio et sans
gluten.

@rs os0u Dan Do-ac

TARTELETTES
CITRON 110G

Nature
NAC-HD07032 &Cietz

Tartelettes sucrées au citron, bio et sans
gluten.

Ors 200 O eomn @ o-ac
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COOKIES CHOCO'

AMANDE 33G

Nature

NAC-HD13180 &Cielp

Cookies au chocolat et aux amandes bio et
sans gluten.

®rs os0u Dan Do-ac

FUD-PLSG-SOT

MUFFIN
AU CHOCOLAT 60G

Nature
NAC-HD07122 g‘n%%

BASE PRECUITE SANS
GLUTEN 220G

Une base précuite sans
gluten, élaborée a partir
d'ingrédients sélectionnés
aupres de fournisseurs
certifiés, et transformée
dans un environnement
exclusivement sans gluten,

garantissant ainsi un produit PC &2 25u.
sar et de qualité.
g %l 5-7 min 250°C

Muffin au chocolat bio et sans gluten a
faire réchauffer.

®rs o200 Dan D amb.

©Horizon Content



Les produits surgeles doivent étre stockes sans  différer selon les fours. Les dimensions des
interruption de la chaine du froid a une tempéra-  produits peuvent legerement varier. Photos non
ture dau moins -18°C. Ne pas recongeler un pro-  contractuelles. Suggestion de presentation.

duit decongele. Les temps de cuisson peuvent

Température
de pousse

Température
cuisson four
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Temperature de Temps de
decongélation decongélation
Longueur Diametre
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Vegetarien Vegan Sans gluten Kasher Halal
¢
O %)
BIOSUISSE
BIO BIO Bourgeon Produit Suisse IP-Suisse Made in
Switzerland
CRU PP PC PS
Produit cru Pré-pousseé Précuit Prét-a-servir
Le produit qui nécessite Le produit a été congelé Le produit est cru ou prépous- Le produit nécessite uni-
un temps de pousse apres le processus de sé, nécessite une cuisson avec quement une décongélation
ainsi qu'une cuisson. fermentation. la possibilite davoir un faible avant d'étre servi.

temps de décongélation

©Jeff94473



Chemin de Praz 2
1424 Champagne

info@top-chef.ch
+47 24 436 2413
www.top-chef.ch



