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PATISSERIE



DU SAVOIR-FAIRE
& BEAUCOUP D’EXPERIENCE

Depuis plus de 65 ans, Boncolac régale les papilles des gourmets comme
des gourmands avec des recettes a la fois classiques et originales
fabriquées exclusivement en France.

A Bonloc, au cceur du Sud-Ouest & & Rivesaltes, Boncolac

signe 500 références de desserts surgelés dans le plus grand respect

de la tradition... et du goUt !

LA CULTURE DE LA QUALITE

La passion est la méme, la qualité des ingrédients demeure et I'expertise
patissiere est intacte. Toutes les équipes Boncolac veillent assidment

a réaliser, avec la méme exigence, les recettes classiques de la maison,
les incontournables de la patisserie et les succés de demain.

De la tarte au gateau cuit, de I'entremets aux spécialités individuelles,
Boncolac sait répondre aux attentes de tous les clients. Véritable
embleme de la gourmandise, la marque ne s’interdit rien : avec une
sélection de bons ingrédients, un tour de main unique et 1000 idées

en téte, nos chefs vous réservent encore bien des surprises a I’heure

des moments gourmands !

LE CHEF

Dans le souci permanent
d’innover et d’imaginer
des recettes originales

et régionales répondant
aux attentes de nos clients,
de grands chefs nous
accompagnent dans

le développement

de produits.




LES ENGAGEMENTS BONCOLAC

Tous les produits sucrés sont fabriqués en France.

Eufs de poules élevées en plein air
(sauf gamme Solutions Desserts).

Eufs de poules pondus au sol (Gamme Poches Patissieres).

Farine de blé et sucre semoule francais.

Ardmes et colorants 100% naturels et maximum 2 par recette.

Recette respectant nos engagements :

Liste d’ingrédients courte.

Limitation du nombre d’additifs.

Suppression des matiéres grasses hydrogénées, margarine,
poudre a créme.
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BIEN FAIT, c’est la promesse d'une gamme de desserts
gourmands et qualitatifs qui ravira les papilles des
convives sans les faire culpabiliser.

« BIEN PENSE : une gamme développée en
collaboration avec Johanna Le Pape, cheffe
pétissiére bien-étre. Sa vision de la gastronomie
est en parfait accord avec les attentes actuelles
des consommateurs.

» BIEN BON : des recettes soigneusement
élaborées a partir de cassonade non raffinée,
de farine de blé compléte & d’huile de colza, sans
 conservateur, ni colorant, ni lactose.

d
TROUVE : des ingrédients sourcés : farine
et cassonade origine France.

-
: sans conservateur, ni colorant,
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philippegervais
Texte souligné 

philippegervais
Texte souligné 


SANSTACTOSE  MICRO-ONDABLE _GUFS PLEIN

CARROT CAKE

Une recette composée de carottes, d’a\pa‘hdes torlféﬁées, d’hui
de colza, de farine de blé compléte et de cassonade non raff:
pour une pause gourmande tout en légéreté.” £
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BANANA BREAD

Vous avez choisi ce cake, vous avez Bien Fait !
Une recette composée de bananes, de farine de blé compléte et
de cassonade non raffinée pour se faire plaisir sans culpabiliser.

SANS LACTOSE ~ MICRO-ONDABLE
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BROWNIE

Ce brownie contient du chocolat noir, de la cassonade non
raffinée, des amandes torréfiées, de la farine de blé complete,
du plaisir, du respect pour vous et vos papilles mais aucun
compromis sur le goiit !

SANS LACTOSE  MICRO-ONDABLE
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LES SIGNATURES
o Ao o

CHEF

(Duanef wofre chef venente, ot le ,obww
des yeux ef des /m]»%s: des conpives,
lewrs recefles preferies.

Dans un parfait secret, Boncolac a voulu réaffirmer son
engagement aupres des restaurateurs en confiant a son
chef une mission unique : composer une offre de tartes
nouvelle qui répond aux exigences de la restauration

a table et aux impératifs du mieux-manger.

C’est avec souci et désir de satisfaire Utilisateurs
& Convives que notre chef a cherché, imaginé et créé
les tartes de demain.

Son impulsion créative s’est dessinée autour d’un
inédite de tartes conjuguant une pate sablée «si
unigue aux ingrédients savoureux, a des rece
gourmandes, audacieuses et au visuel soign

Tant d’ingrédients qui feront le secret
de votre réussite... .
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* Une pate signature N
« Un moule a bords lisses el
* Des listes d’ingrédients conformes
aux engagements Boncolac Food Service
- * Les recettes incontournables -
FamgsnThATR des cartes de desserts avec la touche du chef .
: * Des recettes pur beurre -



Tare aux Fradfs Exofigues k
& biscuit pagsion

Tarte composée d’'une pate signature, d'un biscuit
a la passion, d’'une compotée de mangue passion

et d’'un décor de fruits exotiques (mangue, ananas
et graines de grenade).

@) Entiere 631
@) 27 em B 8210 parts/uv A 1010 9/0v [T)2 Uv/eolis

G
“Tarfe aux Fraifs Rouges %

& biscuit au citron

Tarte composée d’'une pate signature, d'un biscuit
au citron, d’'une compotée de fruits rouges

et d'un mélange de fruits rouges (framboises,
griottes, groseilles, cassis).

@ Entiére 6166
@ 27 cm % 8 410 parts/UV & 930 g/UV @ 2 UV/colis

43HD NA
S3FINLVYNODIS



FIN.

Boncolac Food Service propose une large gamme '. _
de patisseries (tartes, gateaux, entremets, =
individuels et minis) des plus classiqgues
aux plus originales grace au tour de main

unique de nos chefs. Des produits

entiers ou prédécoupés avec

un visuel soigné et riche en

gourmandise pour répondre

aux attentes de tous
les clients.

BONCOLAC

3

FOOD SERVICE
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Boncolac propose depuis 2009
des recettes authentiques

qui donnent 'occasion

aux professionnels d’élargir
leur offre avec des produits
naturels, sains et de qualité,
conformes aux consignes

en vigueur.
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I.ES PATISSERIES
BIO

Face au besoin de vivre sainement

et de bien se nourrir tout en respectant
'environnement, Boncolac Food Service
propose deux recettes BIO.

Soyez BIO avec BONCOLAC !

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

AREE
». »
e cllion @L@ *
Tarte composée d'une pate sablée pur beurre et d'un
appareil au citron.

@ Prédécoupée 6723

_ @ 27em B0 parts/uv A 750 o/Lv [T 8 Uv/eolis

&

\

3h 24 mois

TARTE

/ R
QX POININLS %&@ *
Tarte composée d'une pate sablée pur beurre,

d’'un appareil a la pomme et de tranches de pommes.

@ Prédécoupée 3741

@ 27 em By12parts/uv 850 o/ [T6 UV/colis

== 15 mi _ i
wsé?é;” 24 mois @ POMMES FRAICHES

MOELLEUX
aee cliocolnl iok

Moelleux composé de chocolat noir a 70% de cacao.

@ Prédécoupé 3748

@ 27 em By12parts/ov [ 900 o/0v [T 2 Uv/eolis
Eggg} 4 min 24 mois

1

olg

O
>
o
()]
wn
m
Py,
m
(0]
il
z
m
(2]




LES TARTRS

Des recettes authentiques, élaborées
dans le respect de la tradition.

Des matiéres premiéres gourmandes et
savoureuses, sur un fond de pate sablée.

a cliocolnl
« ?M ciernen K

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'un appareil riche en chocolat noir, recouvert
d’un glacage et de morceaux de chocolat.

@ Entiere 1124
@ 27 cm % 8 410 parts/UV ﬁ 900 g/UV @ 6 UV/colis

@ Prédécoupée 1125
@ 27 cm % 10 parts/UV &900 g/uUVv @ 6 UV/colis
3h 24 mois

‘ SAVOIR-FAIRE S\ N
BONCOLAC -

Parce que 'on mange d’abord avec les yeux, Boncolac travaille

o
bl e 3
ot

DEPUIS 1955

T”“ soigneusement le décor de ses tartes et 'imagine en fonction -
! Y- de chacune des recettes : nappage sobre et brillant, éclats de fruits secs, £
¢ copeaux de chocolat...
f 5 y .
¢ L .r,p
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TARTE

vandlle Mﬂé *
Tarte composée d'une pate sablée, garnie d’'une creme

vanille et d’'une couche généreuse de glagage au praliné
noisette, rehaussée d'éclats de noisettes caramélisées.

@ Entiere 6517
@ 27 em Byga10parts/uv A\ 870 o/uv [T)2 Uv/eolis

B2 oo Basmos

TARTE

clafoells ao gudofles K

Tarte composée d'une pate sablée pur beurre, d'un
appareil vanillé aux ceufs et de cerises griottes entiéres.

@) entiere 6007
@ 27 cm S,S 410 parts/UV & 950 g/UVv @ 6 UV/colis

= 10 min 7hou3ha : GRIOTTES ENTIERES
[l 180:c 1Y temp. ambiante 24 mois DENOYAUTEES

TARTE

WW@M*

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre, d'un
appareil vanillé aux ceufs et de quartiers d’abricots.

@ Entiere 4243
@ 27 cm % 8 a 10 parts/UV ﬁwoo g/UVv @6 UV/colis

1O min
180 c 4h . 24 mois @AUX CEUFS ENTIERS

~

TARTE FACON

chicesecaloe MWW*

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'un appareil «fagon cheesecake» et d'un glacage
aux fruits rouges.

@ Prédécoupée 6010

@27 cm S 10 parts/UV & 950 g/UV @2 UV/colis
4h 24 mois @ COMPOTEE AUX FRUITS ROUGES

O
>
|
()]
wn
m
Py,
m
0n
il
z
m
wn

d3OVvLIdvd VY

TARTE
Gt 10e K
Tarte composée d’'une pate sablée, d'une creme

frangipane a la noix et a 'amande, réhaussée d’éclats
de noix et d'amandes effilées.

@ Entiere 2797
@ 27 cm % 8 410 parts/UV & 850 g/UV @ 2 UV/colis

10 min CREME FRANGIPANE
L i500c . 330 [V/] 24 mois @ RICHE EN NOIX

13



ERS TARIES
EXOTIQUES

Des recettes traditionnelles ou inédites,
toutes riches en fruits et notes subtiles
pour ces tartes «exotiques»
trés consensuelles.

cUFs

),\ 4&

BONCOLAC

PATISSIER-TRAITEUR
DEPUIS 1955
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TARTE

awtf%azfzé;é%faﬁ4h2»o1k

Tarte composée d'une pate sablée pur beurre, d'un appareil
au fruit de la passion décoré de graines de fruit de la passion.

@ Entiére 6162

@ 27 cm % 8 410 parts/UV ﬁ 850 g/UV @ 2 UV/colis

@ Prédécoupée 6009

@ 27 cm é. 10 parts/UV & 850 g/UV @ 2 UV/colis

TARTE
ae celion « G eOrne )

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre
et d'un appareil au citron.

@ Entiere 1881
@ 27 cm S 8 410 parts/UV &850 9/UV @ 6 UV/colis

TARTE

roix de coco « liaclliorn »k

Tarte composée d'une pate sablée pur beurre, d'un appareil
a la noix de coco décorée de noix de coco rapée.

@) Predécoupee 96

@ 27 cm S 8 parts/UV &1000 g/UVv @ 6 UV/colis
}gon;(l:n 24 mois

TARTE
reoln de coco < irlerese »k

Tarte composée d'une pate sablée pur beurre,
d’'une creme a la noix de coco décorée de noix
de coco rapée.

@) entiere 4078
@ 27 cm % 8 410 parts/UV &1000 g/uUVv @ 6 UV/colis

E=1 10 min 3h ou 2h30 . RICHE EN PULPE
vore B e amoiants (12 mos
TARTE

Tarte composée d’'une pate sablée, d’'un appareil
a la noix de coco et de tranches d’ananas déposées
a la main.

@ Entiére 2631
@ 27 cm % 83410 parts/UV & 950 g/UV @ 2 UV/colis

}gor?g u 24 mois @ RONDELLES D'ANANAS

15
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LES TARTES

Boncolac est passé maitre dans le savoir-faire
«meringue» et propose de nombreuses recettes .

qui font la part belle a cet ingrédient qui sublime
toutes les créations et régale les convives.

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’un appareil au citron, recouvert d’'une meringue
«talochée» a la spatule.

@ Entiere 4455

clliopn ’ 7
Gilr /%W%
Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,

d’'un appareil au citron, recouvert d’'une meringue
«talochée» a la spatule.

@ Entiere 6074

@ 32cm % 8 412 parts/UV &1350 g/UVv @2 UV/colis

@27cm %8310 parts/UV ﬁWOOOg/UV @4U\//COHS

‘ 6h 12 mois
o
i B -

SAVOIR-FAIRE

La meringue, dorée et fondante
est une base classique du répertoire

1265021‘:’q 3h 12 mois

i

des patissiers. Mélant les blancs d’ceufs
montés en neige a du sucre, ce support
de création vient sublimer de diverses
facons certaines de nos recettes.

BONCOLAC

PATISSIER-TRAITEUR

FOOD SERVICE

16




LESAFARTIES
FRUITS ROUGES

Fraises, framboises, myrtilles, cerises ou
griottes... les fruits des beaux jours alliés a une
pate sablée pour des recettes fines et légéres.

TARTE

WWM*

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'une gelée a la framboise et de framboises entieres.

@ Entiere 7100
@ 27 cm SS 410 parts/UV ﬁBOO g/UVv @ 2 UV/colis

G55 oamos
TARTE
Z :

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre, d'une creme
frangipane a 'amande et de fraises déposées a la main.

@ Entiere 3996
@ 27 cm = 8410 parts/UV &900 g/uv @ 2 UV/colis

@ Prédécoupée 4031

@ 27 cm é, 8 parts/UV ﬁ 900 g/UVv @ 2 UV/colis

8h u 24 mois @ FRAISES DEPOSEES A LA MAIN

TARTE

MWM&&*

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'une creme frangipane, d’'un glacage a la myrtille
et de myrtilles.

@ Entiere 5996
@ 27 cm S 8 a 10 parts/UV ﬁ 850 g/UV @ 4 UV/colis

]582;12 24 mois @ MYRTILLES SAUVAGES

TARTEFACON
f%%@%%%é
JW

Tarte composeée d une pate sablée, d’'une garniture

ala pomme, de morceaux de pommes et d’'un mélange
de fruits rouges (framboises, groseilles, cassis)
recouvert d’'une pate crumble a la cassonade.

@ Entiere 4557
@ 27 em By 8a10parts/uv A 910 5/0v [T 4 Uv/colis

SENEREIRESSIN

d3OVidvd VY

@ }gor?g 18 mois

17



LES TARNES
FRUITS ENSOLEILLES

Des fruits gorgés de soleil associés
a des garnitures moelleuses et gourmandes.

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'une compotée a la pomme, de cubes de pommes,
d’oreillons de mirabelles et de graines de courge.

@ Entiére 6022
@27 cm B8510 parts/Uv 920 g/0v 2 uveolis

B350 o Bosres

;i.j;@&w@ezm&&me*

Tarte composée d’'une pate sablée recouverte
d’'une créme frangipane et demi-poires Williams.

@ Entiere 5973
@ 27 cm % 83410 parts/UV & 950 g/UV @ 6 UV/colis

@ Predscoupce 5974

@ 27 cm % 8 parts/UV & 950 g/UV @ 6 UV/colis
1O min .
180°C . 7h . 24 mois @ DEMI-POIRES WILLIAMS

TARTE

Tarte composée d’'une pate sablée, d’'un appareil saveur
abricot et de couronnes d’abricots déposés a la main.

@) entiere 2879
@ 27 cm B 8410 parts/UV & 950 g/UV @ 2 UV/colis

= 15-20 min .
4 5100c 24 mois @ + DE 50% DE FRUITS

TARTE

Croscice &é W))

Tarte composée d’'une pate sablée, d’'une compote
de pommes recouverte de 3 couronnes de fruits
(quetsches, abricots, framboises) déposés a la main.

@ Entiere 7095
@ 27 cm % 8 410 parts/UV & 900 g/UVv @ 6 UV/colis

= 10
180m‘cn . 5n [/] 24 mois @ + DE 50% DE FRUITS

18



Toutes les tartes Boncolac a base
de pommes, sont élaborées avec
des fruits frais. Elles sont
soigneusement sélectionnées,
pelées et tranchées sur site.

TARTE

GO ppOsnsnes C licecllbore »

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'une compote de pommes et de tranches
de pommes déposées a la main.

@ entiere 9481
@ 27 cm % 8410 parts/UV ﬁmoo g/Uv @ 6 UV/colis

=} 10 min ) POMMES FRAICHES

TARTE

WWW

Tarte composée d’'une pate sablée, d'un appareil
vanillé aux ceufs et de lamelles de pommes fraiches.

@) entiere 3220
@ 27 cm % 83410 parts/UV & 950 g/UV @ 6 UV/colis

TARTE

Mn«Wéé»*

Tarte composée d’'une pate sablée pur beurre,
de morceaux de pommes caramelisées
dans un caramel au beurre.

@ Entiere 6078
@ 27 cm % 8 a 10 parts/UV &1220 9/UV @ 4 UV/colis

@ Prédécoupée 6161

@) 27 em B8 parts/uv A 1220 /v [T 4 Uv/eolis
= 30 min POMMES FRAICHES
180°C 24 mois CARAMELISEES

LESAFARTES
AUX POMMES

Des recettes traditionnelles et gourmandes
autour de la pomme, fruit incontournable et
fédérateur, le plus consommé en France.

e

19

~

O
>
-
()]
wn
m
Py,
m
0n
il
z
m
0n

d3OVidvd VY




20

LES
GATEAUX

Des recettes tres gourmandes
pour ces gateaux d’antan élaborés
dans le respect de la tradition.

%EAU
« %M%@n »k

Gateau composé d'une pate sablée pur beurre et
d’'une créme patissiere a 'amande amere.

@ Entier 9479
@ 27 cm S 8310 parts/UV & 1000 g/UVv @ 6 UV/colis

@ Prédécoupé 9488

@ 27 em B8 parts/uv 2 1000 o/v [T 6 UV/colis
BESE Do Borres

MOELLEUX

aee cliocolal *

Géateau moelleux faconné a partir d’'un appareil
au chocolat noir et aux ceufs entiers.

@ Entier 2799

@ 27 cm =810 parts/Uv 2950 9/Lv )2 uv/eolis

= 10 min 3 min 30/ . CHOCOLAT NOIR

o Eamn " Maemois
@ Micro-ondable




Afin de faciliter

le démoulage et la découpe

des entremets, Boncolac

conditionne ses desserts

dans un emballage pratique.

Un moule carton gradué,

met a la disposition des utilisateurs

un guide de découpe : 12 ou 15 portions.

LES
ENTREMETS

Des recettes authentiques, élaborées
dans le respect de la tradition.

Des matieres premieres gourmandes
et savoureuses, sur un fond de génoise.

CHARLOTTE
Entremets composé d'un biscuit a la cuillere,

d’'une mousse a la framboise entrecroisée de génoises
imbibées de sirop.

@ Entier 1607
@ 387 xm1x73em A 800 0/0v [T 4 UV/colis

CHARLOTTE
podies cliocolal
Entremets composé d’'un biscuit a la cuillére,

d’'une association de mousses a la poire et au chocolat,
séparées par des génoises imbibées de sirop.

@ Entier 1423
@ 38,7 x11x 73 cm & 800 g/UV @ 4 UV/colis

FONDANT

e cliocolnl

Entremets composé d’'une génoise au cacao,
d’une mousse aérée au chocolat corsé (70% de cacao)
et recouvert d’'un glacage au chocolat noir.

@ Entier 9427
@ 38,7 x1M1x73cm ﬁ 800 g/UV @ 4 UV/colis
MIROIR
savees cilrne Biille

Entremets composé d'une génoise rehaussée
de feuillantine au caramel, d’'une mousse saveur
creme brullée décorée d'un nappage au caramel.

@ Entier 4507
@ 387 xM1x73cm & 800 g/UV @ 4 UV/colis

21

~

O
>
-
()]
wn
m
Py,
m
0n
il
z
m
0n

d3OVidvd VY




INDIVIDUELS

Des recettes authentiques, élaborées

dans le respect de la tradition. Des matieres
premieres gourmandes et savoureuses,

sur un fond de pate sablée.




TARTELETTE

celior WW*
Tartelette composée d’'un fond de pate sablée

pur beurre, d’'un appareil citron et d’'une meringue
flambée.

@) 457
@10em A1z0g/0v [Te uviols
2h u 18 mois

TARTELETTE

frambolsire nwu}%née*

Tartelette composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'un appareil a la framboise décoré d’'une meringue
«spirale» rosée.

@4518
@ 10 cm &130 9/UV @ 18 UV/colis
3h u 18 mois

TARTELETTE

WW

Tartelette composée d’'une pate sablée pur beurre,
d’'un appareil a base de compote de pommes et
d’amandes, recouvert de quartiers de pommes.

@) 4520
@10cm A 1s0gv [T27 uviols

TARTELETTE

cllior

Tartelette composée d’'une pate sablée pur beurre et
d’'un appareil au citron.

@) 4510
@ 10 cm & 130 g/UV @ 27 UV/colis
3h u24 mois

TARTELETTE

lalene

Tartelette composée d’'une pate sablée pur beurre
et de pommes en quartiers caramélisées.

@4521
@10 cm &130 g/UVv @24 UV/colis

23
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LE CHOIX DES INGREDIENTS
DE QUALITE

* UNne gamme soucieuse
du goUt pour des saveurs
authentiques
» des textures agréables
et recherchées (moelleux
du gateau, pate croustillante...)

LE SOUCI DE LA NATURALITE
« z&ro conservateur

* des pommes fraiches

* du chocolat a 60% de cacao
» des moules papier

DES VISUELS ELEGANTS
ET RAFFINES

LES PATISSERIES

SANS GLUTEN
SANS LACTOSE

Proposer une gamme sans gluten, c’est offrir
des produits gourmands et pratiques adaptés
a tous les consommateurs !

W

> > %, S
Ws oLut® s pc©
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GATEAU

dee chocolal saos X

Gateau sans gluten et sans lactose au chocolat -- ¢
et aux ceufs entiers.

@ 6357 e
@ 9cm & 65 g/piéce @ 1 UV/colis - 14 pieces/UV

CHOCOLAT NOIR
60% DE CACAO

3hou 1h30 & 4
Hos=s, n terr?:. amb\aante 18 mois

TARTELETTE

Tartelette sans gluten et sans lactose composée d’'une /
compote de pommes et de lamelles de pommes.

@) 5502
@ gcm [2\ 75 o/piece [TJ 1UV/colis - 18 pieces/UV

F=] 5 min 3h ou 2h30 | POMMES
woe 3 temp. ambiante []18 mois FRAICHES /Q




MACARON

cliocolal cococ covlonl
cararnel

Entre deux coques au chocolat, un coeur coulant
de caramel au beurre salé

@ o761
@ 73cm A70 9/uv [T UV/eols - 24 pieces/Uv
aoow [ 24mos

MACARON

varille cecect coolzrl
cliocolal

Entre deux coques a la vanille, un coeur coulant
de chocolat.

@ o762

@ 73cm A70 9/uv [T Uv/eols - 24 pieces/Uv

oow (24 o B I

MACARON

cliocolal coeect Gl
WWW

Entre deux coques au chocolat, un coeur fondant
de praliné noisette.

@) o763

@ 73em [A70 o/uv @1 UV/colis - 24 pieces/UV

aocw [ 24 o B

IES
MACARONS

Une offre de 3 macarons bi-parfums
au cceur coulant ou fondant, sans gluten.

25
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CANELE

¢ €

La véritable recette du canelé, croustillant a I'extérieur
et moelleux a I'intérieur.

@ 7096

ﬁGO g/piéce @ 1 UV/colis - 60 pieces/UV
= 10 mi
4 2%8"8 18 mois @RECETTEAUTHENTIOUE

GATEAU

£ incivichel
ﬁé?hz (2%

Gateau basque individuel composé d’une pate sablée

pur beurre et d’'une créme patissiere a 'amande
amere.

@ e
@ 9cm &95 g/piece @ 1 UV/colis - 18 piéces/UV

E050 [ 124 mos O R
PROFITEROLES
o&bﬁzéﬂﬁuxktauudQ%

Pate a choux garnie d’une creme glacée a la vanille.

@ 1790

La véritable recette du canelé croustillant a I'extérieur
et moelleux a I'intérieur.

@ 5587

[2\ 30 o/piece [T 1UV/colis - 72 pieces/UV

ﬁ 24 g/piece @ 2 UV/colis - 40 pieces/UV

@ 9140

215 a/piece [T 2 Uv/colis - 60 picces/UV

@ féécrgm 24 mois

26
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E.S
MINIS

L’'instant gourmand : un moment devenu
incontournable sur le marché

de la restauration !

Une palette de recettes fédératrices

et savoureuses pour alterner

les bouchées sucrées.

MINI

pasts

La véritable recette des pasteis de Nata
en version mini.

@ 643

L @ 5cm A 250/piece [T 1UV/colis - 80 pieces/UV T RNERA A NRUCHRARNAN ‘
4 X 3 ERARUIR T BONCOLAC
18 mois @ LE PASTEL DE NATA VERSION MINI ! WA ) \ h - AT S Eure o

=] 8 min
Gi22056,

FOOD SERVICE

S3ANI4 S3I43SSI1vd

SINIW

La véritable recette du canelé croustillant a I'extérieur
et moelleux a I'intérieur.

@ 7102

@ 23x37cm A 16 9/piece [T 1UV/eolis - 150 pieces/UV

2 %gl'(n: 215 sec. 2h30 18 mois




5 ingrédients seulement (+)

A Gateau faconné au chocolat a 60% de cacao,
| | au beurre frais et au coeur fondant.

@) se65

@ 23 x 37 cm &20 g/piece @ 1 UV/colis - 96 piéces/UV

| \
\

MINI-PARTS MINI-PARTS

Tarte composée d’'une pate sablée au cacao, Tarte composée d’'une pate sablée, d’'un appareil
d’'un appareil au chocolat (60% de cacao), au citron, prédécoupée par 16.

prédécoupée par 16.
@ Prédécoupée 5036

@18 cm &275 g/uUVv @ 4 UV/colis
2h ou 45 min/part 24 mois

@ Prédécoupée 5035

@ 18 cm & 290 g/UVv @ 4 UV/colis
2h ou 45 min/part 24 mois

28



T 1 1 I 1
DESSER B
Vous simplifier les desserts et réepondre
aux exigences de la loi sur la modernisation
de I’Agriculture et de la Péche. Boncolac marie
a merveille plaisir gourmand et imperatifs
de sante grace a sa gamme de desserts
prédecoupés. Des produits adaptes
a la liaison froide et qui permettent
la maitrise des colts par portion tout

en repondant aux criteres nutritionnels
définis dans le GEMRCN.

L‘ﬂq;—————t — -

« Des tartes prédécoupées : la maitrise des cofits par portion.

+ Des produits adaptés a la liaison froide.

- Des desserts conformes a des critéres nutritionnels
tels que définis dans le GEMRCN.

S143SS3d SNOILNT1O0S

d3oVvidvd v
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TARTE

%l *
143 W
Tarte composée d'une pate sablée, d'un appareil

a la mangue recouvert d’'un nappage.

@) Predecoupee 6385

@ 27 cm By 10parts/uv A 750 o/uv [T 8 Uv/colis

3h 24 mois

TARTE
Gox W@Wﬂ/@u@*

Tarte composée d’'une pate sablée, d'un appareil
a 'amande et de demi-poires.

@ Prédécoupée 3743

@ 27cm Ry10parts/uv A 750 9/0v [TI6 Uvscolis

oo sh [] 24 mois

TARTE

».
Tarte composée d’'une pate sablée et d'un appareil
au citron.

@ Prédécoupée 3164

@ 27 cm B\10 parts/uv (A 750 o/v [T & Uv/colis
3 [U] 24 mois

Tarte composée d’une pate sablée, d'un appareil
vanillé aux ceufs et de cerises griottes entieres.

@ Prédécoupée 4478

@ 27 cm S 10 parts/UV ﬁ 750 g/UVv @ 8 UV/colis

@ }gon:(\:n u 24 mois

TARTE

0&,%@0»/[4 abileols K

Tarte composée d'une pate sablée, d'un appareil
vanillé aux ceufs et de morceaux d'abricots.

@ Prececoupce 5268

@ 27 cm S 10 parts/UV ﬁ 750 g/UV @ 8 UV/colis
21?0'2 u 24 mois




TARTE
coce” K

Tarte composée d'une pate sablée, d'un appareil
a la noix de coco décoré de noix de coco rapée.

@ Prédécoupée 5484

@ 27 cm BY10 parts/UV ﬁ 750 g/UV @ 8 UV/colis
EOT‘CH 5h 24 mois

TARTE

WW

Tarte composée d'une pate sablée, d’'une compote
de pommes et de lamelles de pommes fraiches.

@ Prédécoupée 2073

@27 cm S 10 parts/UV & 750 g/UVv @8 UV/colis
158:;"‘2 u 24 mois

TARTE

/u@LWMzn&éeﬁéwtfuwwwwxz

Tarte composée d’'une pate sablée, d'un appareil
vanillé aux ceufs et de lamelles de pommes fraiches.

@ Prédécoupée 3105

@ 27 cm S 10 parts/UV ﬁ 750 g/UV @ 8 UV/colis
12516%(émin 24 mois

TARTE

cee cliocolnl "k

Tarte composée d'une pate sablée, d'un appareil
au chocolat et d’'un glacage au chocolat noir.

@ Prédécoupée 3165

@ 27 cm S 10 parts/UV ﬁ 750 g/UV @ 8 UV/colis
2h30 24 mois

TARTE

cliocolal cocok

Tarte composée d’'une pate sablée, d'un appareil
a la noix de coco et d’'un glagage au chocolat noir.

@ Prédécoupée 3103

@ 27 cm % 10 parts/UV ﬁ 750 g/UV @ 8 UV/colis
1251;)20%min 24 mois

(1) Produits dont la fréquence de consommation est limitée par les criteres de GEMRCN.
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TARTE

ctliop y ‘e K
Gtr r%ﬂ&&ngynee
Tarte composée d'une pate sablée, d’'un appareil au

citron décoré d’'une meringue «spirale».

@ Prédécoupée 5648

@ 27 cm S 10 parts/UV & 1000 g/UVv @ 4 UV/colis

4h 12 mois

CROISILLON

e cliocolnl *

Tarte composée d'une pate sablée, d'un appareil
au chocolat noir recouvert d’un croisillon de pate.

@) Prececoups 1885

@ 27 cm B\ 12 parts/UV & 900 g/uv [T)8 UV/colis

E }go”;\\cn 4h30 24 mois

CROISILLON

fﬂ@%ﬂ%ﬂéf%aW%éawgaiir

Tarte composée d’'une pate sablée, d'un appareil
aux pommes et aux framboises recouvert
d’un croisillon de péte.

@ Prececoups 6384

@) 27 cm B2 parts/uv A 900 o/Lv [T UV/colis

@ }gor:é:n 24 mois

GATEAU

Gateau composé d'une pate sablée et d'une creme

patissiére a 'lamande amere.

@ Prédécoupé 1991

@ 27 cm S 12 parts/UV & 900 g/UVv @6 UV/colis

}gorpé:n 24 mois

MOELLEUX

ﬂlufﬁ%&uﬂﬁm

Géateau moelleux a base de pommes, d’abricots
et de griottes.

@ Prédécoupé 5337

@ 27cm Ryzpatsov A 6250/0v [T)6 Uvcolis

3—4 min 5h 24 mois

32



TARTELETTE

e cliocolnl

Tartelette composée d'un fond de pate sablée
et d'une ganache au chocolat nappée.

@ 6402

@8 cm & 65 g/UV @ 18 UV/colis

3h 24 mois

TARTELETTE

Tartelette composée d’'un fond de pate sablée
et d'un appareil au citron nappé.

@ 6404

@scm A 659/0v T8 uv/eolis

3h 24 mois

TARTELETTE

Tartelette composée d’'un fond de pate sablée,
d’'un appareil aux framboises nappé & décoré
de 2 framboises entieres.

@) 6403

@ 8cm & 70 g/UV @ 18 UV/colis

3h 24 mois

LES PRODUITS SERVICE

BLANCS
) »

e cmﬁ e/ neeige e

, U . e j,'y‘_h 4
Blancs d’ceufs préts a 'emploi dans des barquettes o b e v
alvéolées. e e & i
@) 4558 : = 2

9y : 5 .

& 6 g/piece @ 10 UV/colis - 12 piéces/UV

@ 4559

ﬁ 30 g/pieces @ 8 UV/colis - 6 pieces/UV

(1) Produits dont la fréquence de consommation est limitée par les criteres de GEMRCN.
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LES POCHES
PATISSIERES

Des solutions gourmandes pour donner
vie a toutes vos créations sucrées.

Fort de son expertise patissiere,
Boncolac Food Service développe
son offre de produits services

et propose 3 appareils patissiers
incontournables.

Laissez décongeler et c’est prét :
une manipulation simple pour
realiser tous les types de

desserts «fait-maison ».

-

BONCOLAC



POCHE PATISSIERE
aicc%bc@éafaé?

Des cremes aux parfums fédérateurs conditionnées
en poche pétissiere pour donner vie a toutes
les créations sucrées.

@) 6582
ﬁW kg/UV @ 4 UV/colis

POCHE PATISSIERE
a»z&d%@n&é¢2;kéﬁ

Des cremes aux parfums fédérateurs conditionnées
en poche patissiére pour donner vie a toutes
les créations sucrées.

@ 6554
&1 kg/UV @ 4 UV/colis

POCHE PATISSIER

& Ui vanille ovsborn

Des cremes aux parfums fédérateurs conditionnées 3
en poche péatissiere pour donner vie a toutes e
les créations sucrées.

@ es70
A tke/ov [T 4 Uv/eolis
AV RPXO ) MANIPULATION FACILE
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BONCOLAC

PATISSIER-TRAITEUR
DEPUIS 1955

FOOD SERVICE

Boncolac S.A.S.

183 avenue des Etats-Unis

31018 Toulouse cedex 2 - France
Tél. : +33 (0)5 6113 52 40
www.boncolac.fr

RCS Toulouse B 712 721 372 Conception : Aristid - Crédit photo : Boncolac - Shutterstock - Hélene Bouroullec.


https://www.boncolac.fr/
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