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Les poids, tailles et conditionnements présentés dans notre catalogue sont donnés a titre indicatif
® et peuvent varier en fonction de nos fournisseurs.
Ce catalogue est une sélection de produits, pour connaitre
I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur UNL.

Pour + d'informations sur 'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur
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Fains

Bun'n Foll

beurre (avec moule) - 85g

Fain 5@'704-*

90g ou 160g

Foins Nor digues

@16,5 cm - 559

¥ Produits surgelés

czwm*

nature - 180g

Fonini H

110g, 120g ou 1409

Wra,,os "

nature - @ 30cm - 16509

2 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




Petit pain™
Carré, losange ou rectangle
40g, 559 ou 60g

Demi Flite™
3 coupes de lame
27/30 cm - 140g

Boguettine sandwich o

NOUVEA u «Essentielle » - 140g

Foin b“':?éf ‘/'/jfé *

709

NOUVEAY

Poin Kebob

1109

*

NOUVEAU

Fococcino sandwich ¥

Nature - 110g

NOUVEAU

25¢g

# Produits surgelés



28¢ pour 1 sandwich

INGREDIENTS

@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 1 baguettine nature 140g
* QS de fromage a la creme
« 1 tranche d’Emmental

* 3 lanieres de Roquefort

» Carottes rapées

« 1 petite branche de céleri

PREPARATION

Boguettine
sandw/ic

——

« Essentielle »
Précuite — Nature 140g

Décongeler le pain environ 10 minutes a
température ambiante, puis cuire 10 - 12
minutes a 190-200°C.

Couper la tranche d’Emmental en deux
demi-tranches. Couper 3 laniéres de
Roquefort. Couper le céleri en rondelles.

Découper le pain sans séparer les deux
parties.

Tartiner le fond du pain avec du fromage
a la creme, puis y poser les 2 demi-
tranches d’'Emmental, les carottes rapées,
les 3 laniéres de Roquefort et quelques
rondelles de céleri.

Refermer le sandwich.




282 Ppour 4 personnes

INGREDIENTS
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© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

e Fleurilege Crackers 3 Graines

» 1kg de farine T55

» 500g de lait

e 100g d’'ceuf

e 20g de sel

e 409 de levure pressée

e 1009 de beurre

« 5g d’améliorant volume & tolérance
« 25¢g de sucre

PREPARATION

Fleurilzge
CracKers
2 Gragne

Seau 5,5kg

Pétrir le tout 3 minutes en 1°¢ vitesse
+ 8 minutes en 2" vitesse.

Tempérer la pate a 24°C. Pointage 5
minutes a température ambiante.

Faconner en boule. Détendre 45 minutes a

température ambiante (sous plastique).

Apprét 45 minutes a 4°C (sous
plastique).

Finir par tremper les patons dans de la
soude alimentaire, puis déposer Fleurilege
Crackers 3 Graines avant de lamer.

Cuire 10 minutes a 240°C.




282 pour 4 personnes
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« Moelleux et gourmands, nos paninis
sont parfaits pour les sandwichs chauds ! »

INGREDIENTS

@ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR
e 4 paninis

e Tapenade

» Pesto rouge

4 tranches de jambon de parme

« Tomates cerises

* Feuilles de basilic

e 4 lamelles de Mozzarella

e Moutarde a I'ancienne

e Parmesan rapé

PREPARATION

_Le ponini*

Précuit - 120g

Une farine issue de nos

filieres : filiere Responsable.
Des paninis moelleux
grace a I'’huile qu'ils
contiennent.

Laisser le produit décongeler a
température ambiante pendant 10
minutes pour développer les arémes.

Badigeonnez le panini avec le pesto
rouge.

Coupez les tomates cerises en rondelles.

Déposer dans le panini une tranche de
jambon de Parme, un peu de moutarde

a l'ancienne, une lamelle de Mozzarella,
les tomates cerises et saupoudrer pour

terminer avec le parmesan.

Toaster le panini selon les
recommandations de votre appareil.




pr’ adwf‘ﬁ fr’ 045

Margarine Beurre tartinable

barquette 1/2 sel, doux ou léger

(plaquette ou barquette)

Oeuts durs

écalés (poche ou seau)
Existe en barre 3§

Deuts coguilles
colis de 60 a 360 (selon calibre) YMW*S

natures ou aromatisés

Lot Creme Auide  Creme Auide  Creme [2gere
1/2 écrémé Patisserie Foisonnement Cuisson & Liaison
entier - brique 1l 30% MG - brique 1l 35% MG - brique 1l 20% MG - brique 11

Omelette™
%;a Oeut cuit en borre™

300g

# Produits surgelés

www.unl-sas.fr




28¢ pour 100 personnes
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A L'OMELETTE PARMENTIERE, THON ET TOMATES

INGREDIENTS

© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

» 100 CEufs Snack’Omelette
« 1 boite de pousses de haricots mungo 3/1

» 1 boite de sauce italienne aux olives
vertes 3/1

« 1 boite de choux rouge émincés 5/1
« 2kg de pate feuilletée

* 1kg de thon cuit

» 3009 d’huile de noisette

e 17g de vinaigre de vin

» 30g de cerfeull

PREPARATION

SnaceK
Onmelette

@75mm - 40g

Découper 4 disques de feuilletages et les
cuire a blanc.

Rincer et mélanger le chou rouge et les
pousses de haricots mungo puis les
assaisonner avec une vinaigrette a I'huile
de noisette.

Remettre en température les
Snack’Omelettes et la sauce italienne.

Mettre sur le feuilletage la sauce italienne
et répartir sur le dessus le thon émietté.

Placer au-dessus la Snack’Omelette

et poursuivre les étapes choux rouges
et haricots mungo. Agrémenter d’'une

branche de cerfeuil.

>

ASTUCE DU CHEF

Pour varier les présentations,
cette tarte peut également étre
réalisée en utilisant une plaque

feuilletée gastronorme et une

découpe rectangle.




282 pour 1 assiette
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A LA FLAMANDE

INGREDIENTS

€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 2 oeufs cuits et écalés
* Y%, de bouquet de persil frisé
 75g de beurre

7 asperges belges

* Noix de muscade

e Sel

* Poivre

PREPARATION

Oeuts durs
écodés

Mettre de I'eau froide dans une grande
casserole, ajouter une pincée de sel.
Eplucher les asperges a I'aide d'un
économe, les placer dans I'eau froide. Faire
chauffer la casserole a feu moyen. Porter
I'eau a ébullition, retirer la casserole du feu
mais laisser les asperges encore quelques
minutes dans I'eau bouillante.

Mettre le beurre dans une casserole, faire
fondre a feu doux. Lorsque le beurre est
clarifié, le verser dans une autre casserole.

Le maintenir chaud a feu tres doux.

Ecraser les oeufs cuits et écalés, mais pas
trop pour avoir encore des petits morceaux.
Rincer le persil, retirer les tiges et hacher
finement les feuilles. Mélanger le persil aux
oeufs et assaisonner avec de la noix de
muscade, du sel et du poivre.

Verser le beurre clarifié sur les oeufs,
bien mélanger. Disposer les asperges sur
une assiette et verser le mélange sur les
asperges.




Fromages

Chevre

blches, tranches ou dés
Existe aussi en 3

Roclette

entiére ou tranches
Existe aussi en 3

Emmentod

bloc, tranches,
dés ou rapé

Fromoge fondu

Cheddar, Emmental,
Mozzarella, Raclette

¥ Produits surgelés

Bleu

bloc, brique,
tranches ou cubes
Existe aussi en 3

Mozzarella

bloc, billes ou tranches
Existe aussi en 3%

Reblochon

entier ou tranches
Existe aussi en 3

Comte

meule, tranches
ou rapé

/eozuefof/'

1/2 pain, portions ou dés
Existe aussi en 3§

Brebis

cubes

Existe aussi en 3

Camembert

entier, portions
ou tranches
Existe aussi en 3

cantod

tranches, dés,
portions ou rapé

/0 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




282 Ppour 4 personnes

INGREDIENTS

100g de Mini blchettes de Chevre
50g de Mozzarella 45% MG Cantadora
e 1 paton a pizza

« 50g de concassé de tomates

e 2 courgettes

« 1 poivron rouge

» 1 tomate

« 1 oignon rouge

« 1 botte de basilic

* Sel

 Poivre

PREPARATION

Etaler la pate a pizza.

Recouvrir de sauce tomate et de
Mozzarella.

Ajouter les courgettes et I'oignon coupé
en rondelles ainsi que la julienne de
poivrons.

>

ASTUCE DU CHEF

Parsemer de quelques feuilles
de basilic avant de servir.

Enfourner a 320°C et cuire selon le four.
A la sortie du four, ajouter




Pour 2 portions
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© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

e 100g de cubes de Feta grecque AOP
e 1509 de boulgour et quinoa rouge

» 2509 de blanc de poulet

« 1 concombre

» 20 tomates cerises

e 12 olives

» 20g de graines de courge

* Basilic frais

* Huile d’olive

« 1 citron jaune non traité

PREPARATION

Feto grecque
AOP

Cubes
Barquette 500g

e 1 cc de sel marin
¢ 1 cc de poivre noir fraichement moulu
¢ 1 branche de thym frais

Faire cuire le mélange boulgour et quinoa
rouge pendant 10 minutes dans un grand
volume d’eau bouillante. Egoutter et
réserver.

Dans une poéle chaude, verser 1 cuillére
a soupe d’huile d’olive et faire dorer les
blancs de poulet environ 5 minutes sur
chague face. Les couper ensuite en
tranches et réserver.

Couper les tomates cerises en deux et
le concombre en petit morceaux. Dans
un bol, disposer le boulgour et le quinoa,
et par-dessus : le poulet, les tomates
cerises, les cubes de Feta, les olives et

les morceaux de concombre.

Pour la vinaigrette, couper en deux

le citron jaune et le presser afin de
récupérer son jus. Mélanger 5 cuilleres
a soupe d’huile d'olive et le jus de citron
dans un bol. Ajouter le sel marin et le
poivre noir puis bien mélanger. Ajouter
enfin la branche de thym. Laisser infuser
guelgues minutes au frais puis la verser
sur les préparations.

Terminer le dressage par quelques
graines de courge et de belles feuilles de
basilic.




282 pour 1 sandwich

INGREDIENTS

e 25¢g de tranches de Comté Spécial
Sandwich

1 pain de 150g
e 20g de salade
50g de poulet
20g de tomates

Beurre composé :
e 23g de Beurre doux léger tartinable

e 79 de sauce Ketchup ou barbecue

PREPARATION

Mélanger le Disposer la salade, puis alterner le poulet
et la sauce. et les rondelles de tomate.
Couper le sandwich en biais. Terminer par les

Tartiner de beurre composé.

>

ASTUCE DU CHEF

La coupe en biais du sandwich
permet une meilleure
présentation et évite la perte de
la garniture en vitrine.

Le beurre composé évite que le
pain se détrempe.

Varier les sandwichs chaque
semaine en changeant
de sauce pour le beurre
composé (ketchup, barbecue,
worcestershire, paprika,
provencal...).




Speciolites o tartiner
caviar d'aubergine, confit de tomates
ou tapenade

Freporations
pour sosdwichs = . .
poulet, thon, surimi, légumes. .. KOM@‘S [/ ‘/'W‘f'/ﬂ&f

natures ou parfumés

282 pour 1 bagel
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INGREDIENTS

© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR Tortinoble
* Tartinable de Poulet Curry Foulet 560’/)/
* Pommes

 Raisins secs Barquette 1kg
» Cannelle

1 pain bagel

» Méche

PREPARATION

Mélanger le tartinable de poulet curry avec des cubes de pommes, des raisins secs
et une pincée de cannelle.

Disposer de la mache et le tartinable sur le bagel.




282 pour 4 burgers

INGREDIENTS

€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 120g de Tartimalin fromage a la creme
* 4 pains burger

» 2409 de filet de poulet

« 1 petit morceau de gingembre
e 2 gousses dail

* 6 cs de sauce soja

« 3 cs de sucre de canne

1 oignon

* 1 cs d’huile

* Quelques feuilles de laitue

¢ 1 mangue

e 1 cs de piment

PREPARATION

Tartimodin
Fromoge o (o
creme

Barquette 1kg

Emincer le poulet en fines lamelles puis le
réserver au frais. Eplucher, dégermer et
hacher I'ail. Dans un ramequin, mélanger
la sauce soja et le sucre de canne. Verser
cette préparation sur le poulet émincé.
Filmer et laisser mariner 1 heure au frais.

Eplucher et raper le gingembre. Mélanger
le Tartimalin fromage a la créme et le
gingembre. Réserver au frais. Eplucher
et couper la mangue en fines lamelles.
Eplucher et émincer 'oignon.

Dans une poéle, verser 1 filet d’huile. Y
faire sauter le poulet mariné pendant 2
minutes. Rectifier 'assaisonnement avec
le piment.

Ouvrir les pains a burger, les passer
Iégérement au grill. Tartiner de
Tartimalin fromage a la créme au
gingembre. Ajouter les feuilles de laitue,
I’émincé de poulet mariné, les lanieres
de mangue puis les rondelles d’oignon.
Refermer les burgers.




282 pour 10 personnes

INGREDIENTS

Pain bagel noir
« 1509 de pate crue par bagel

e 1 a 2% de charbon actif

Houmous a tartiner
e 300g de Cream Cheese Elle & Vire

e 220g de pois chiches

e 60g d’huile d'olive

e 70g de pate de sésame
e 5g dail

e QS de sel et poivre

Dressage
« 3009 de courgettes crues

PREPARATION

Poulet au sésame
< 5 pieces de blancs de poulets

e 25g de blancs d’'ceufs

e 50g de sésame

« 50g de Beurre doux de Condé-sur-Vire
¢ QS de sel et poivre

Houmous a tartiner
Mélanger les ingrédients.

Poulet au sésame

Saler et poivrer les poulets. Les passer
dans les blancs d'ceufs, les rouler dans le
sésame puis cuire au beurre noisette tout
doucement. Réserver au froid 2 heures.
Emincer le poulet.

Dressage

Laver et émincer les courgettes. Ouvrir
les bagels en deux, garnir de 60g

de houmous, ajouter le poulet et 4-5
rondelles de courgettes. Etaler une fine
couche de houmous sur le couvercle et
refermer.




AQr ém‘er 2 ;'

Jambon Serrario

entier, tranches ou allumettes

Chorizo

entier, tranches ou allumettes
Existe aussi en 3

Fepperoni

tranches

Saucisson sec

www.unl-sas.fr

Jambon sec

entier, tranches ou allumettes

Coppo.

tranches

Saloni

entier ou tranches

# Produits surgelés

/7




CAM am‘er/e
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Lordons Epoule ou jombon LD

Crus ou cuits

Existent aussi en 3 entier, tranches ou dés

Existe aussi en 3

Merguez
entiéres ou morceaux K/]MKS

Existe aussi en 3
(existent aussi en cocktail)

Soucisses
Francfort, Morteau ou Strasbourg m”/ﬂ&s

de campagne, de sanglier, de lapin...

Jombon supériear
Décounné - dégraissé

barquette 720g KI [ [& #&5

du Mans, d'oie, de thon
ou de saumon

% Produits surgelés

/8 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




282 pour 2 personnes

INGREDIENTS

@ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

e 200g d’émincé de Kebab

2 pains Banh Mi ou 2 demies
baguettes tradition

» 1 concombre

* 2 carottes

« 1 radis noir ou 1 céleri

1 oignon rouge

1 échalote

« 1 citron vert

100g de fromage blanc 0%
e 10cl de creme semi-épaisse
e 1 cc d'ail en poudre

QS d’herbes aromatiques (ciboulette,
coriandre...)

¢ QS d’huile d'olive
e QS de sel et poivre

PREPARATION

Emincé de
Kebob

Barquette 800g

Sauce blanche

Dans un bol, mélanger le fromage blanc,
la creme fraiche, I'échalote taillée tres
finement, la ciboulette ciselée, le jus d’'un
citron, I'ail en poudre, du sel et du poivre.
Réserver au frais.

Légumes
Eplucher et laver les légumes.

Tailler les carottes et le céleri ou radis
en petits batonnets. Emincer finement
I'oignon rouge. A I'aide d’'un économe,
réaliser de fines lamelles de concombre.

Utiliser crus ou faire sauter 2 minutes
dans un Wok avec un filet d’huile d’olive.

Dressage
Faire revenir la viande dans un peu
d’huile d’olive.

Dans le pain coupé en deux, disposer la
sauce blanche sur chaque face. Alterner
viande et légumes lors du dressage.

Terminer avec quelques feuilles de
coriandre.




282 pour 2 personnes

INGREDIENTS

© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR /—WdO”s, crus
Fumés

e 1 sachet de lardons 5x5x25mm
e 1 salade

e 4 pommes de terre

1 sachet de croutons natures

« 12 tomates cerises

e 2 oeufs

1 pot de créme fraiche épaisse

« Vinaigre balsamique

Dés 5x5x25mm
Sachet 2kg

PREPARATION

Faire cuire les pommes de terre a la Pour servir, dans une assiette ou un gros
vapeur. Pendant ce temps, trier, laver et bol, mettre d’abord la salade, puis les
essorer la salade. pommes de terre coupées en deés, les

Lorsque les pommes de terre sont cuites,  12rdons etles croutons.

faire revenir les lardons. Réserver. Disposer ensuite les tomates cerises au-
Garder le gras que ces derniers auront dessus et un oeuf au plat.

rendu dans la poéle puis y mélanger Arroser de sauce au vinaigre balsamique
du vinaigre balsamique et ajouter de la et a la creme fraiche concoctée au
créme fraiche (& convenance). préalable.

Ensuite, faire cuire 2 oeufs au plat.




282 pour 4 personnes

INGREDIENTS

« 5 fines tranches de jambon
SERRANO CAULA

- 1 Péte a pizza

* 5009 de tomates cerises

« 1509 de roquette

» 100g de creme épaisse

e 1 cc d'origan

2 cs de ricotta

e QS d’huile d'olive

* QS de vinaigre balsamique
¢ QS de sel et poivre

PREPARATION

Préchauffer le four a 230°C. Enfourner pour 15 - 20 minutes.

Mélanger la creme, la ricotta, I'origan, le A la sortie du four, laisser légérement

sel et le poivre. tiédir.

Etaler la pate & pizza sur une plaque Dans un saladier mélanger un filet d’huile
recouverte de papier sulfurisé. Piquer le d'olive et le vinaigre balsamique, y ajouter
fond a la fourchette. Repartir sur le fond la roquette et mélanger.

la creme.

Ajouter sur la pizza un peu de roquette et
Laver et égoutter les tomates cerises. Les de
couper en deux. Les repartir sur la creme.




282 pour 6 personnes
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le fameux «bocadillo» au chorizo revisité

INGREDIENTS

@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* Chorizo a griller EMBUTIDOS
GAMBOA

* Mini pain individuel (nature, aux herbes

Ou aux graines au choix)

Sauce

e Oignon
 All

* Persil

« Origan

* Huile d'olive

PREPARATION

Chorizo A
griller

—_— T

Poche s/v 1kg environ

 Vinaigre de vin
e Sel et poivre
e Piment de cayenne

Faire cuire le chorizo a la plancha.

Pendant ce temps préparer la sauce en
mixant 'ensemble des ingrédients.

Entailler le mini pain dans le sens de

la longueur et badigeonner de sauce
l'intérieur du pain.

Une fois le chorizo cuit, le mettre dans le
pain (idéalement coupé en deux) et servir
immédiatement.




288 pour 2 sandwichs
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AU JAMBON, PESTO, TOMATES SECHEES & PARMESAN

INGREDIENTS

@ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR
* 4 tranches de jambon cuit Label Rouge
» 8 tomates séchées

¢ QS de Pesto
1 poignée de copeaux de Parmesan

e 1 baguette

PREPARATION

Joambon cuit
Rouge

Lobel

Tranches 459
Barquette 20 tranches

Couper la baguette en deux et tartiner de
pesto.

Couper les tomates séchées et les
disposer dans les sandwichs.

Ajouter les tranches de jambon et les
copeaux de parmesan par-dessus.

Refermer le sandwich et déguster.




282 pour 4 sandwichs
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JAMBON CUIT, COURGETTES, PESTO

INGREDIENTS

€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 8 tranches de jambon supérieur
Label Rouge

» 4 demi-baguettes aux céréales
60g de tomates confites

« 80g de pesto

1 courgette

60g d'olives dénoyautées

10g de basilic

PREPARATION

T antbor
5Mﬁér’ 1éu

— T T

Dégustation
Découenné dégraissé
Barquette 4009

Tailler la courgette dans la longueur a
I’'aide d’'une mandoline afin d’obtenir de
fines lamelles.

Couper les olives en rondelles.
Ouuvrir les baguettes en deux.

Etaler le pesto sur les faces intérieures,
déposer les lamelles de courgette.

Mettre les tranches de jambon supérieur
dessus avec les tomates confites, les
rondelles d'olives et les feuilles de basilic.

Refermer les pains.




282 pour 4 sandwichs
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JAMBON SEC, CONCOMBRE & FROMAGE FRAIS

INGREDIENTS

€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 16 tranches de jambon sel sec
dégustation

* 4 pains suédois

e 1 concombre

» 160g de fromage blanc

e 10g d’aneth

e QS de pate de wasabi

« 1 citron vert

» 5g de lamelles de citron confits
e 20g de roquette

PREPARATION

Jambon Sel
Sec

6 mois
Barquette 500g

Eplucher et évider le concombre puis
émincer finement.

Hacher I'aneth, mélanger avec le fromage
blanc, le wasabi et le jus de citron vert.

Couper les pains suédois en deux.

Tartiner les pains suédois de fromage
blanc a I'aneth et déposer dessus les
tranches de concombre.

Mettre 4 tranches de jambon sec sur
chaque pain suédois.

Placer quelques feuilles de roquette et
lamelles de citron confit.

Zester le citron vert sur le sandwich avant
de servir.




282 pour 2 tartines
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INGREDIENTS
© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR Jombon sec
* 4 tranches de jambon Sec
. Sans Conservateur
2 tranches de pain de campagne (sans nitrate ajouté
e 2 oignons et sans nitrite)
* 8 tomates

Barquette 500g
1 poivron vert

* QS de fromage de Brebis

* 1 pincée de piment d’Espelette
e QS de roquette

e QS d’huile d'olive

PREPARATION

Peler les tomates et les couper en petits Prendre les tranches de pain de
cubes, émincer les oignons et couper le campagne, les napper d’un filet d’huile
poivron finement en lamelles. d’olive et les mettre a griller sous le grill.

Faire cuire doucement le poivron avec Poser la compotée de Iégumes sur la
les oignons avec un filet d’huile d’olive, tartine, ajouter le jambon Sec sur le
pendant 5 bonnes minutes en couvrant dessus, mettre de larges copaux de
pour cuire a I'étouffée. Ajouter les fromage de Brebis et finir par quelques
tomates, et laisser cuire pendant une feuilles de roquette.

trentaine de minutes sans le couvercle.
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@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

e 1 saucisse de Strasbourg
« Hot-Dog géant »

e Fromage réapé (Gruyere, Emmental ou
Comté)

* Lait
« 1 déjeunette

e Sauce moutarde, ketchup et/ou
mayonnaise

PREPARATION

Saucisse de
Str Asboury

« Hot-Dog géant »
Env. 759
s/v 1400g

Mettre du fromage répé dans un récipient
et le recouvrir de lait. Réserver et reposer
pendant 1 heure.

Prendre une déjeunette de pain et la
trancher dans la longueur.

Tartiner cette derniére de sauce.

>

ASTUCE DU CHEF

A servir
avec une petite salade !

Déposer la saucisse de Strasbourg

« Hot-Dog géant » sur la déjeunette et
recouvrir de fromage rapé.

Passer le tout au grill.

Pour 1 sandwich



Viandes

Viande hochée™ "
Steacks Aochés

Crus ou cuits

_ *
Filets de poulet Emineés de poul E

Crus ou cuits .
nature, Tex Mex, kebab, curry ou Tikka

Eminces Kebob

Ajguillettes de poulet ,Daméas*

multicéréale ou nature

Corpaceio de Boeut

% Produits surgelés

28 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




282 Ppour 1 burger

INGREDIENTS

* 1 haché moelleux spécial burger
150g

« 1 pain a burger facon ciabatta
1 tranche de mimolette

« 3 rondelles de chorizo espagnol
e 1 poivron rouge

* 1 poivron vert

* 1 cs d’huile d'olive

« 1 pincée d’herbes de Provence
e QS de sel et poivre

1 pincée de sucre

PREPARATION

Laver et tailler les poivrons en fines
lamelles, puis les laisser compoter
dans 'huile d'olive avec les herbes de
Provence et une pincée de sucre a feu
doux pendant 45 minutes.

Cuire et assaisonner le selon la
demande du client.

Sécher au four le chorizo 5 minutes a
160°C.

Garnir le pain avec 8 lamelles de poivrons
confits, le cuit, le fromage et les
rondelles de chorizo.

Passer le burger 5 minutes au four a
160°C.




282 pour 25 personnes
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FLUTE, EMINCES DE POULET ROTI,
FROMAGE FRAIS AU CURRY

INGREDIENTS

© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

e 1kg d’émincés de poulet nature
Gastronome Professionnels Origine
France

25 flates natures
500g de fromage frais
e 1 cc de curry

1 oignon rouge

QS de mélange de crudités émincé
(ex : carotte, choux rouges et choux)

* QS de pousses d’épinard

PREPARATION

Emineés™
de flet
de pould roti

\olaille frangaise
Cuit — sachet 1kg

Mélanger les crudités émincées.

Mélanger le fromage frais avec la cuillere
de curry.

Couper les flites en deux dans le sens
de la longueur, étaler le fromage frais
des deux cotés du pain et garnir de 40g
d’émincés de poulet roti.

Ajouter les crudités et les pousses
d’épinard.
Refermer et réserver au frais.




P

Pa/%onﬁ .

Soumon ou noturel

poche

%

Saumon fumé

nature
tranches, tranchettes,
ou chutes
Thon au noturel
boite ou poche
M%uermx

mariné, tomate, moutarde
ou escabéche

/An&Aois

al'huile

Sordines

tomate ou a I'huile

Specioldites de (o mer

a tartiner

¥ Produits surgelés

www.unl-sas.fr 3/




o °

Aubergines
lamelles grillées
(boite ou sachet)

Existent aussi en 3§

Avocodts &

cubes 10x10 mm
(sachet)

Chompignons
coupés (boite ou sachet)
Existent aussi en 3

Epinards =
branches ou hachés

(sachet)
¥ Produits surgelés

gumies

Artichouts

ceeurs entiers, quartiers
ou fonds (boite)

Carottes

rondelles (sachet)

Courgettes

rondelles ou tranches
grillées (boite ou sachet)
Existent aussi en 3%

Haricots verts

(sachet)

32 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




Poireaux coupes S
50% blancs/50% verts
(sachet)

Tulienne ¥

classique
(sachet)

A,
Poelee
champétre ou forestiére
(sachet)

Ait %

dés (sachet)

Oignons

émincés, cubes ou grelots
(boite ou sachet)
Existent aussi en 3%

www.unl-sas.fr

Foivrons

rouges, verts ou jaunes
lanieres, gouttes, quartiers ou purées
(boite ou sachet)
Existent aussi en 3

Mocédoine

de légumes (sachet)

Botatouille ™

(sachet)

Bosilic.

(sachet)

Fersil #

(sachet)
# Produits surgelés




282 pour 6 personnes

INGREDIENTS

Pate brisée

e 300g de farine type 45

e 1509 de beurre

e 8cld’'eau

1 pincé de sel

Garniture

* 300g d’oignons préfrits

» 800g de cceurs d’artichauts

e 50g de cubes de tomates séchées

* 20g de mini gouttes de poivrons
IEDLES

* QS de pousses d’herbes
¢ QS de feta
¢ QS de jambon du pays

PREPARATION

Oigrions prefrits

Gouttes de poivrons
Doux - Jaunes

Cubes de tomodtes

séchees
Alhuile

Coturs d'ortichAouts
Alhuile

Pate brisée

Pétrir dans la cuve du batteur la farine, le
beurre, I'eau et le sel de fagon a obtenir
une pate bien lisse. Cuire le fond de
tarte a blanc avec des billes de cuisson a
170°C pendant 25 minutes.

Cuisson des oignons

Egoultter les et les faire revenir
dans une poéle avec un filet d’huile
d'olive, herbes de Provence et thym.
Ajouter un peu de sucre pour finir de les
caraméliser. Débarrasser et mettre au
réfrigérateur.

BROVER

LES INGREDIENTS QUI FONT LA DIFFERENCE.

Cuisson des artichauts

Egoultter les et dorer les faces
a la poéle pendant 5 a 10 minutes afin
d’obtenir une belle coloration.

Montage
Déposer les dans le fond de
tarte avec les positionnés téte
vers le haut. Disposer ensuite les
, les dés de

, le jambon et |la féta. Réchauffer
avant de servir et parsemer le tout de
quelques pousses d’herbes avant de
déguster.




Frites

Frites™

Frites Steaeck Aousc*

Huile Cuisinor

Mélange de 4 huiles pour friture

Frites ollumettes ™

Fommes soutées e

Four une frite bien
afozuawv"e et brillonte

Peler les pommes de terre.

Les détailler ensuite en tranches puis en frites.
Ensuite, les laver et bien les éponger dans un
torchon propre pour les sécher ('eau fait mousser
Ihuile chaude).

Plonger les frites dans un premier bain de friture une
fois 'huile CUISINOR portée entre 140°C et 160°C.
Les frites doivent alors commencer a cuire, mais pas
a dorer. Ne pas trop remplir le panier a frites pour
éviter qu’elles ne collent entre elles.

Les plonger dans un deuxieme bain d’huile CUISI-
NOR a 180°C maximum cette fois. Les frites doivent
dorer, les laisser dans I'huile CUISINOR le temps
gu’elles colorent.

Une fois cuites bien égouitter les frites.
Enfin, saler au sel fin ou la fleur de sel pour donner
du croquant sous la dent.

Peut étre réalisé avec des frites surgelées

# Produits surgelés

www.unl-sas.fr




Condiments =

pal

by unl

Souce tomote

boite 5/1

Tomaodtes

confites (boite)
pelées concassées
(boite ou BIB)

Cornichons

émincés, tranches ou rondelles
(boite ou bocal plastique)

Olives

vertes ou noires
entiéres ou dénoyautées
(boite ou seau)

GCorniture pizzo.

(boite)

Mais doux

(boite)

Chpres

(boite ou pot)

Cornichons
En rondelles 80/120
boite 5/1 boite 5/1

Antiposti

Quartiers de Morceaux de
tomates confites  poivrons rouges
AThuile - Poche 520g et jaunes grilles

A I'huile - Poche 520g

Thon

Vertes Au naturel
en rondelles poche 950g
boite 3/1

%3¢ Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




Souce salode

nature ou légére
(bidon, stickers ou flacon)

Huiles
tournesol, olive, colza, arachide...
(bouteille ou bidon)

Souces

algérienne, barbecue, curry, samourai...
(stickers ou flacon)

Retehup, montorde
ou. mayonna,ise

(seau, bidon, stickers ou flacon)

éa\‘ Epices

|
b Yy un safran, poivre, paprika, sel & poivre
(pot ou sachet)

/‘Z%oﬂﬂ&iﬁ&

fueuse

seau 4,7kg

www.unl-sas.fr




282 pour 4 personnes
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AU CURRY ET A LA MANGUE

INGREDIENTS

@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

¢ 1 squeez de sauce curry Gyma
8 tortillas (wraps)

e 400g d’émincés de blanc
de poulet roti

* 1 mangue

2 branches de menthe fraiche
» 80g de méache

« 12 tomates cerises

PREPARATION

Laver les légumes et la menthe.

Conserver quelques feuilles de menthe
entiéres pour la décoration et ciseler le
reste.

Eplucher la mangue et la détailler en
petits cubes.

Préparer une marinade pour le poulet
avec de la sauce Curry Gyma, la
mangue, et la menthe ciselée.

Laisser mariner le poulet dans cette
préparation 2 heures au frais.

Au bout de 2 heures dresser dans cet
ordre : tortilla, mache, tomates cerises
coupées en deux, préparation au poulet.

Replier le wrap.

_*

ASTUCE DU CHEF

Pour une option veggie
tout aussi gourmande,
remplacer le poulet
par des falafels.




282 pour 1 personne
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© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

Steak

* QS de matiere grasse végétale pour
cuire RISSO EVOLUTION

e 1 ceuf
e 20g de chapelure
» 100g de viande blanche ou de poisson

Garniture
* @S de sauce snacking Hannibal Risso

« 1 petit pain burger

* QS de mélange de salades de saison
* QS de rondelles d’oignon

QS de rondelles de tomate

QS d’herbes aromatiques (Aneth, basi-
lique...)

QS de sel et poivre

PREPARATION

Sawuce snoack
Hannibod

Squeeze 1L

Kisso Evolution

Squeeze 900ml

Casser les ceufs dans une assiette creuse
et les fouetter. Verser la chapelure dans
une assiette ainsi que la farine dans une
autre.

Prendre les 100g de viande blanche ou
poisson. Les tremper dans la farine, dans
les ceufs puis dans la chapelure.

Dorer 4 a 5 minutes de chaque cété dans
une poéle chaude avec de la matiére
grasse veégétale pour cuire RISSO
Evolution. Saler et poivrer.

Pendant ce temps, faire griller légérement
les pains a burger.

Tartiner les pains a burger (partie haute
et basse) de sauce snacking Hannibal
RISSO. Ajouter le mélange de salade de
saison, la viande blanche ou le poisson
pané, les oignons, les rondelles de
tomate et les herbes aromatiques.

Refermer le burger et le tour est joué !




Fret o gornir

Pite feuilletée™ Pite pizza*
disques ou plaques disques, plaques ou boules

Pite brisée™ . . %
beurre ou moL9osine OAe sucree

fonds de tarte et de tartelette

fonds de tarte et de tartelette . .
bords droits ou cannelés

bords droits ou cannelés

Dite & choux™

vol au vent, éclair, choux, choux lunch

Eeclodr
Chou
lunch )
B
Bobo. Mini tortelerte TOTEIETE
Sawvaorin sucrée

¥ Produits surgelés

Hq0 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




282 pour 12 tartelettes

INGREDIENTS

* 12 tartelettes rondes bords droits
sucrées beurre

Confit framboise
» 100g de framboises

e 100g de pulpe framboise
» 30g de sucre

e 49 de gélatine

e 20g d'eau

Ganache montée pistache
e 2109 de creme

« 30g de sucre inverti
e 30g de glucose

PREPARATION

110g de chocolat blanc
e 409 de beurre de cacao
e 30g de pate de pistache
e 480g de creme

Ganache montée pistache

Réaliser a 'avance une ganache avec la
creme, le sucre inverti, le glucose et le
chocolat blanc.

Mixer le tout 3 minutes puis ajouter le
reste des ingrédients.

Mettre a 4°C pendant 12 heures puis
monter comme une chantilly.

Confit framboise
Porter a ébullition les framboises avec la
pulpe et le sucre.

Hors du feu, ajouter la gélatine
préalablement réhydratée. Bien mélanger.

Montage
Mettre un fond de confit de framboise
dans les , remplir a ras de

ganache montée pistache, disposer
les framboises puis finir en dressant la
ganache montée pistache. Décorer.




282 pour 6 tartelettes
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INGREDIENTS

*
@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR m"'/_dé"/"/'e
sucree

Rl

» 6 fonds de tartelettes frangipane
2100mm

» 180g de pignons de pin
* QS de nappage jaune

Crue — Pur beurre
@100 mm - H20mm
829

PREPARATION

Sortir les fonds de tartelettes 5minutes Laisser refroidir puis napper les
au préalable. tartelettes.

Répartir les pignons dans les fonds de
tartelettes et tasser légerement.

Enfourner 25 minutes a 180°C.

>

ASTUCE DU CHEF

Réaliser une tartelette mélant
le bon go(t de 'amande et
son croustillant en remplacant
les pignons par des amandes
effilées.




Sur (e /Do&c&é

Quiche fromages*

200g
Quiche Lorroine™

2009

Quiche Soumon *

Quiche Chévre o 5@&0[/5
Epinord

200g

qul‘::.|_"\lrliilu‘|" |\I‘E:'|h"\"|51‘!k|J'

Gowrmonde Chésre” Gourmonde Lordons
310g

%

# Produits surgelés

www.unl-sas.fr EA




ﬂfozuc - Monsieur A
200g

Feuilleté Hot P@*

1509

Fewilleté Comté™

110g ou 200g

% Produits surgelés

Yy

&’ozu&*
Fomme de terre [ ordons

220g

Feuilleté Pore™

110g ou 200g

Feuillets™
Volaille et (egumes

1759

Pour + d'informations sur 'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




Sucrée

Bejgnets™

(existent en mascottes et mini)

Muthins ™

Coufres™

Eelairs™

chocolat, café ou vanille

CookKies *

www.unl-sas.fr

Donuts™

Modeleines *

nature, chocolat noisette, fraise

/’7/77/ VIENNIoNseriés #

Mille~feuille™

Cornets 0. gloces

%

Brownie

# Produits surgelés

45




282 pPour 10 barres (1 moule)
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INGREDIENTS

@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

* 10g de poudre de cacao Extra Brute

* 100g de chocolat de couverture noir
Mexique 66%

e 180g de beurre frais
e 200g de cassonade

200g d'ceufs o /17:;05«4 ftéz |
80g de farine T55 ocolat de couverture noir

Foudre de cacoo

Extra Brute
Moule borres
snocKing
10 empruntes Extra-Bitter

éaayaiw'[ ¢/

Chocolat de couverture noir

PREPARATION

Faire fondre le beurre frais et le chocolat
de couverture noir Mexique 66%.

Mélanger la cassonade et les ceufs.

Cuire le brownie dans un cadre carré de
16x16cm a 180°C durant 10 minutes.

Laisser refroidir, puis détailler en bandes
Ajouter la farine et la poudre de cacao de 1,5cm de large sur 11,5cm de long.

Extra Brute. Réserver pour la finition.

FINITIONS

Cristalliser le Chocolat de couverture A l'aide d’une poche, mouler en chocolat
noir Extra-Bitter Guayaquil 64%. noir cristallisé, en prenant le soin d'éviter
Déposer dans le moule Barre snacking toute bulle d'air.

rectangulaire, les barres de brownies Laisser cristalliser a 5°C 15 minutes puis
préalablement découpées. démouler.

Declinoble en barres
choto—cook ies

< Pour plus d’idées recettes,
scannez ce QR Code

http://bit.ly/CarnetChocolaterieUNL




282 pour 10 personnes

INGREDIENTS

il
i’
i

© CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR

< 10 madeleines natures pur beurre 45g

» 200g de creme mousseline
» 500g de fruits rouges

* 1 citron

e 10 piques de bambou

PREPARATION

Puf beurre

459

Déposer les madeleines surgelées sur
grilles et les cuire environ 6 minutes a
190°C dans un four ventilé.

Stopper la cuisson a I'appoint de cuisson
souhaité.

Réserver les madeleines sur grille a
température ambiante pour les faire
refroidir.

Couper le chapeau de madeleines et
creuser légérement l'intérieur & I'aide
d’'une cuillere parisienne.

Zester finement le citron afin de parfumer
la mousseline.

ASTUCE DU CHEF

Il est possible de traiter
la madeleine comme un
savarin en la punchant
dans un sirop chaud parfumé
avant de la garnir.

Réserver la creme en poche patissiére
munie d’'une douille cannelée.

Garnir généreusement les madeleines
de creme et de fruits rouges (il est
éventuellement possible de passer un
Iéger coup de nappage blond au pistolet).

Replacer le chapeau et le pique a I'aide
du pigue bambou.

Déposer sur de beaux supports cartonnés
et disposer en vitrine pour la vente.




INGREDIENTS

Muffin aux myrtilles
* 1000g de Muffin 100

e 400g d’'eau
e 4009 d’huile
» 200g de FRUITFULL Myrtilles

Mousse chocolat noir

* 500g de RAP Prestige

» 5009 de chocolat de couverture 70%
» 10009 de creme fouettée

PREPARATION

Muffin aux myrtilles

Mélanger tous les ingrédients sauf

le FRUITFULL Myrtilles en premiéere
vitesse pendant 5 minutes puis ajouter
délicatement le fourrage FRUITFULL
Muyrtilles.

Cuire 32 minutes au four rotatif a 150°C
ou 25 minutes au four a Sole a 180°C.

Mousse chocolat noir
Préparer la creme pétissiere avec RAP
Prestige.

Faire fondre le chocolat et le mélanger

Zeelandia

2

avec la moitié de la creme fouettée.

Puis ajouter la creme péatissiére et le reste
de la creme fouettée.

Dressage
Disposer un cercle de la mousse au
chocolat noir sur le muffin.

Placer un ceuf dans I'eau chaude et
positionner le dans la mousse pour faire
un trou.

Remplir le trou avec FRUITFULL Myrtilles
et décorer avec quelques éclats de fruits
secs (pistaches, noisettes...).




Emboll ageé

Za/zuef-/zs Jjetobles
Cornets A Frites

Boites burgers
Boites salodes

Fots 4 sauces

Gobelets

Supports ports

triangle ou rectangle

Couverts, vaisselles
et serviettes sz,bles

Boites
A pizzos

Foilles en corton

www.unl-sas.fr Haq
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Grill porini

50 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




Film Aluminium

Film étirable
aiaaAes
potissieres

Flonge maruelle

Frio'Sol
NOuVEAU

Popier cuisson
boite 500 feuilles

Boite burger Sadodier

Kit couverts bois

Serviettes Quodtees
blonches

Kit couverts

blone Gobelet

i

www.unl-sas.fr
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INGREDIENTS
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@€ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR
» Poche patissiere jetable

» 200g de blancs d’'ceufs

e 75g de sucre en poudre

Sucre cuit
» 3009 de sucre en poudre
e 80g d'eau

PREPARATION

Foches pc‘bﬁss/éres
J‘eﬂw[es

Rouleau

Souples, ultra résistantes,
thermocellables

Liasse — 30x54cm

Cuire 300g de sucre en poudre avec de
l'eau. Il faut atteindre la température de
115°C (I'utilisation d’un thermometre a
sonde électronique est possible).

Dans le méme temps, monter les blancs en
neige au batteur électrique et les serrer en
intégrant 75g de sucre en poudre.

Lorsque le sucre atteint 115°C, le verser
a petite vitesse sur les blancs d’ceufs

montés en neige fermes, puis battre le tout
a grande vitesse jusqu’au refroidissement
complet de la préparation.

Dresser a la poche patissiére jetable la
préparation sur une pate sucrée, ou dresser
en I'état et mettre au réfrigérateur.

ASTUCE DU CHEF

Elle est idéale pour sublimer
une tarte, une omelette
norvégienne ou encore

des macarons.




Couverts ier
blone ou brun estompilles
& MoAturesse »

Bols ronds Noture

Bol design en pulpe de canne

Systéme de fermeture exclusif a ailettes
Etanchéité adaptée au transport et a la
livraison

Zéro plastique

Couverts
en bois 41/

Bois de bouleau
Garantie FSC
Sous sachet kraft

Couvereles ronds Noture

Avec ailettes
En pulpe de canne

Moules de cuisson

EASY BAKE

Moule spécial Traiteur et vente a emporter.

Moules en carton convient pour la cuisson, le
réchauffage micro-ondes ou four traditionnel,
la présentation et la dégustation a table ou
nomade en plats cuisinés.

Borguettes
FOODP TRAITEUR

A utiliser en traiteur, en vente a emporter, en livraison
de repas a domicile : de plats chauds, de plats froids
a réchauffer, de salades,...

Barquettes micro-ondable en carton.
Etanchéité assurée pour les plats en sauce.
3 tailles de barquettes pour une seule taille de couvercle,
permettant une grande facilité de stockage et d'utilisation.

Moule Ae cuisson

BUNDT CAKE

v

De nouvelles idées de gateaux pour
réinventer les desserts de vente a emporter.

Moule en papier ingraissable facilitant le dé-
moulage, facile a doser, le moule tient seul (sans
plaque dédiée). Passage au four traditionnel, au

micro-ondes et en surgélation.

www.unl-sas.fr




Fot en verre Week®
LGood [ unch»

Rapide, économique, écologique, le bocal en verre est idéal
pour transporter son repas !

- Pot en verre résistant aux chocs et aux lavages intensifs.

« Garanti sans bisphénol, sans phtalate, sans plomb et sans PET.

« Le pot WECK® résiste jusqu'a 250°C, il est compatible avec la
..ﬂ cuisson au four classique et au four micro-ondes.

Bol et Boite KGood [unch»

Ces contenants en cellulose fabriqués en France apportent une réponse
durable et innovante aux nouveaux usages et enjeux liés a
l'interdiction de la vaisselle plastique a usage unique.

A « Résistance -18°C a +120°C. Les contenants peuvent passer au micro-ondes.

« Fabriqués en France a partir de matériaux renouvelables.
« Recyclables.

mbpack

KITTEACK decor prestige

La vente a emporter n'est plus une option
mais une offre qui mérite une attention toute
particuliére.

La boite de livraison «Prestige»,
une solution de qualité pour développer
son offre en toute sécurité

PACKIPACK

Boites blanches
et kraft

PACKIPACK
LUXIFOOD UISION KIT~ LUNCHIPACK

i i Salade
décor Garden Boite gratin

LUNCHIPACK FPACKIPACK

Boites snacking Boite éclair

54 Pour + d'informations sur I'ensemble de notre offre, consultez votre distributeur




282 Pour 10 pots & soupe 8 OZ - 24cl

INGREDIENTS

¢ 18 tomates

e 3 poivrons rouges

e 3 poivrons verts

e 3 concombres

» 2 oignons

e 2 gousses dail

e 3 cs de vinaigre de Xéres
» 3 tranches de pain de mie
e 3 ceufs durs

» 5c¢s d’huile d'olive

* Basilic frais

PREPARATION

Fots A

T —————

Soulﬂe

Carton kraft brun
Couvercles séparés

80Z-24cl/ 12 OZ - 36¢l
16 OZ - 48cl/ 26 OZ - 78cl

Couper les 15 tomates, 2 poivrons
verts, 2 poivrons rouges, 2 concombres,
I'oignon et 'ail. Passer le tout au mixeur.

Ajouter le pain de mie, mixer une nouvelle
fois.

Assaisonner avec du sel, du poivre,
mettre environ 5 cuilléres a soupe d’huile
d’olive et 3 cuilleres a soupe de vinaigre
de Xérés.

Mettre le tout au frigo.
Détailler en petits dés les 3 tomates, le

poivron vert, le poivron rouge,

le concombre restant, ainsi que les
oignons. Ecraser les ceufs durs a la
fourchette. Parsemer la soupe de basilic
ciselé et les ceufs durs.

Disposer les garnitures dans les pots
a soupe taille PSOUPKS8. Découper
en petit dés le reste des concombres,
et des tomates puis les incorporer a
la soupe et couvrir avec le couvercle
COUVSOUPPPM.
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282 pour 25 cannelés moyens (1 plaque)
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INGREDIENTS

@ CHEZ VOTRE DISTRIBUTEUR Moules A
cannelés Exojlalss

¢ 1 plaque de moules a cannelés
moyens Exoglass

e 70g de blanc d’ceuf
» 80g de jaune d'ceuf Plague de 25 moules
* 50cl de lait

e 2209 de sucre

e 509 de beurre

* 1209 de farine T45
e 1 gousse de vanille
* 5cl de rhum

» Beurre pour les moules de cuisson

PREPARATION

Mettre le lait & chauffer dans une casserole  Laisser reposer la pate au réfrigérateur
avec le sucre et la gousse de vanille pendant 12 heures.

fendue. Beurrer les moules Exoglass avec un
Ajouter le beurre et laisser mijoter jusqu'a pinceau.

ce que le sucre et le beurre aient fondu. Remuer la pate froide et remplir les moules
Mélanger la farine avec les blancs et les au 2/3 (pas plus) avec un entonnoir a
jaunes d'ceuf. piston.

Ajouter le lait sucré chaud et mélanger le Cuire 10 minutes a 220°C puis 50 - 55
rhum dans la pate. minutes a 180°C.

>

ASTUCE DU CHEF

Lorsqu'ils sont cuits, les
cannelés peuvent étre
démoulés rapidement, car les
moules de cuisson Exoglass
refroidissent trés rapidement.

La plaque de moules peut

étre lavée sans avoir a
démonter les moules.




FORCE

D’UN RESEAU

Les adhérents dans votre région

Le groupement UNL représente aujourd’hui une quarantaine
d'entreprises indépendantes réparties sur I'ensemble du
territoire national.

RETROUVEZ LEURS COORDONNEES COMPLETES SUR WWW.UNL-SAS.FR

Engagement qualité

Pour garantir a ses adhérents le meilleur de ses produits,
UNL a mis en place une démarche qualité concrete, fondée
sur plusieurs étapes tels que I'‘établissement d'un cahier
des charges et le contrble des processus qualité chez ses
fournisseurs partenaires a travers des audits planifiés.

Dans ce cadre, le groupement s'appuie sur un service qualité
et sur les compétences d’un laboratoire externe pour l'analyse
de ses produits.
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