
Des RecettesDes Recettes  TendancesTendances
pour animer votre Boutique ! pour animer votre Boutique ! 

CraquantesCraquantes et FondantesFondantes



Proposez à vos clients

3 Nouvelles Recettes 
inédites de tartelettes !

Pâte sucrée 
• Beurre

• Sucre

• Œufs 

• �Arôme naturel de vanille Sébalcé (1-42-010445) 

• �Farine

Crème pâtissière
au café 
• �Préparation pour crème pâtissière ancel 

• �Extrait de Café Pur Arabica (1-42-011142) 

ou Extrait de Café Sébalcé (1-42-010446)

Fourrage croquant
chocolat blanc 
• �Fourrage croquant chocolat blanc  

prêt à l’emploi ancel (1-42-010737)

Crémeux chocolat-café 
• �Préparation pour crémeux chocolat ancel  

(1-42-012908)

• �Extrait de Café Pur Arabica (1-42-011142)  

ou Extrait de Café Sébalcé (1-42-010446)

• ��Crème liquide

Décor velours brun 
• �Spray velours brun prêt à l’emploi ancel 

(1-42-011414)

Pâte sucrée
• �Beurre

• �Sucre

• �Œufs 

• �Arôme naturel de vanille Sébalcé (1-42-010445) 

• �Farine

Crème pâtissière
au praliné  
• �Préparation pour crème pâtissière ancel 

• �Praliné

Fourrage croquant
chocolat blanc
• �Fourrage croquant chocolat blanc  

prêt à l’emploi ancel (1-42-010737)

Crémeux à la vanille 
• �Préparation pour crémeux chocolat blanc  

ancel (1-42-012909)

• �Extrait de vanille Tahitensis avec grains  

(1-42-010691) ou Extrait de vanille Bourbon  

avec grains Sébalcé (1-42-011281)

• �Crème liquide

Décor velours blanc 
• �Spray velours blanc prêt à l’emploi ancel  

(1-42-011415)

Pâte sucrée
• �Beurre

• �Sucre

• �Œufs 

• �Arôme naturel de vanille Sébalcé (1-42-010445) 

• �Farine

Crème pâtissière
à la vanille
• �Préparation pour crème pâtissière ancel 

• �Extrait de vanille Tahitensis avec grains  

(1-42-010691) ou Extrait de vanille Bourbon  

avec grains Sébalcé (1-42-011281)

Fourrage croquant
chocolat blanc
• �Fourrage croquant chocolat blanc  

prêt à l’emploi ancel (1-42-010737)

Crémeux à la
framboise
• �Préparation pour crémeux chocolat  

blanc ancel (1-42-012909)

• �Purée de framboises

• �Arôme framboise Sébalcé (1-42-004167)

• �Crème liquide 

Décor velours rouge
• �Spray velours rouge prêt à l’emploi ancel  

(1-42-011412)

Tout savoir sur la réalisation 
des Crousti’Tartelettes 
sur www.condifa.fr

Chocolat Café Framboise Vanille
Vanille Praliné



Proposez à vos clients

3 Nouvelles Recettes 
inédites de tartelettes !

*Offert pour l’achat de minimum 9 produits 
dont au moins 10 kg de crème pâtissière, listés 
dans le bon de commande Condifa.
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Grand Jeu Concours

Commandez dès maintenant les produits des recettes  

et recevez le  Kit d’Animation 
pour préparer et annoncer l’opération dans votre boutique !*

Participez à l’opération et tentez de gagner 

un Kitchen'Aid Artisan**   
** Pour tout bon de commande joint entièrement complété.

Chocolat Café

Framboise Vanille

Vanille Praliné

Craquantes
Craquantes et FondantesFondantes à la fois !
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Po u r  v o t r e  s a n t é ,  p r a t i q u e z  u n e  a c t i v i t é  p h y s i q u e  r é g u l i è r e  -  w w w. m a n g e r b o u g e r. f r

1 affiche      R/V 40X60 CM 3 fiches recettes

Fiche Recette

Crousti’

Chocolat - Café
Chocolat, Café & Chocolat blanc croquant

Fiche Recette

Crousti’
Vanille - Praliné
Vanille, Praliné & Chocolat blanc croquant

Fiche Recette

Crousti’
Framboise - Vanille

Framboise, Vanille & Chocolat blanc croquant

1 spatule plate                27 CM ANCEL

1 tablier
CROUSTI’TARTELETTES
POUR LA BOUTIQUE

1 couteau d’office ANCEL



Des RecettesDes Recettes  TendancesTendances
pour animer votre Boutique ! pour animer votre Boutique ! 

Les produits de l’opération

Préparations pour crèmes pâtissières  
et flans parisiens à chaud ancel

Réf. Poids

Crème pâtissière à chaud 1-42-002194 5 kg
1-42-000203 25 kg

Crème pâtissière à chaud torchon 1-42-002187 5 kg

Crème pâtissière à chaud super 1-42-002188 5 kg
1-42-000805 15 kg
1-42-008896 25 kg

Crème pâtissière à chaud extra-fine 1-42-002195 5 kg

Crème pâtissière à chaud spéciale congélation 1-42-010761 5 kg
1-42-010851 25 kg

Préparations pour crèmes  
et garnitures pâtissières à froid ancel

Réf. Poids

Garniture pâtissière à froid extra-fine 1-42-003633 5 kg
1-42-003634 25 kg

Crème pâtissière à froid premium 1-42-002190 5 kg
1-42-010468 10 kg
1-42-010873 25 kg

pour réaliser les Crousti’Tartelettes.

10 kg minimum de crème pâtissière à chaud ou à froid au choix
parmi les références suivantes...

... et 8 des produits suivants (hors optionnel) :

Arôme naturel et arôme Sébalcé Réf. Poids
Arôme Naturel de Vanille (optionnel) 1-42-010445 1 L
Arôme Framboise (optionnel) 1-42-004167 0,5 kg

Préparations pour crémeux 
ancel

Réf. Poids

Chocolat  1-42-012908 1 kg
Chocolat Blanc 1-42-012909   1 kg

Fourrage croquant 
prêt à l’emploi ancel

Réf. Poids

Chocolat blanc 1-42-010737 3 kg

Extraits Sébalcé Réf. Poids

Extrait de Café 1-42-010446 1 L
Extrait de Café Pur Arabica 1-42-011142 0,5 kg
Extrait de Vanille Tahitensis avec grains 1-42-010691  0,5 kg
Extrait de Vanille Bourbon avec grains 1-42-011281 0,5 kg

Sprays velours prêts  
à l’emploi ancel

Réf. Poids

Blanc 1-42-011415 500 ml
Brun 1-42-011414 500 ml
Rouge 1-42-011412 500 ml

Au choix

Au choix
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