
Plus riche en beurre de cacao, le chocolat de 
couverture offre une meilleure fluidité, une cris-
tallisation maîtrisée et une tenue parfaite. Idéal 
pour les moulages, enrobages, décors ou ganaches 
souples. Un allié technique pour des finitions nettes 
et régulières en pâtisserie et chocolaterie.

UN STANDARD PRO POUR 
 DES FINITIONS MAÎTRISÉES 

LE MARBRÉ NICOLAS 

PACIELLO
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Gouttes, bâtons, fèves, beurre, poudre : 
chaque format de chocolat répond à un 
usage précis. Enrobage fluide, fourrage 
généreux, viennoiserie fondante ou 
déco gourmande… à chaque création, 
sa forme dédiée, pensée pour gagner 
en précision et en efficacité.

DES FORMES PENSÉES  
POUR CHAQUE GESTE

PAIN AU CHOCOLAT 

FAÇON BAGUETTE DE 

NICOLAS PACIELLO



Gouttes, bâtons, fèves, beurre, poudre : 
chaque format de chocolat répond à un 
usage précis. Enrobage fluide, fourrage 
généreux, viennoiserie fondante ou 
déco gourmande… à chaque création, 
sa forme dédiée, pensée pour gagner 
en précision et en efficacité.
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GATEAU PISTACHE

NICOLAS PACIELLO



MILLE FEUILLES DE 

NICOLAS PACIELLO





ENTREMETS AVEC 

GLAÇAGE DE NICOLAS 

PACIELLO
Pour un glaçage miroir sans défaut, respectez trois 
points clés : mixer sans incorporer d’air, glacer à 
30–35 °C sur un entremets bien congelé, et lisser 
d’un geste net. Résultat : une surface brillante, 
uniforme, sans bulles ni coulures.

L’ASTUCE PRO  
DU GLAÇAGE MIROIR
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Chocolat, noisette… les ganaches clas-
siques restent des incontournables. 
Mais au-delà, place à la créativité : 
infusion au thym-citron, twist au sésame 
noir, version montée au lait de coco… 
À travailler en insert, en glaçage ou en 
crème fouettée minute.

TEXTURES À CŒUR OUVERTRECETTE AVEC 

GIANDUJA DE NICOLAS 

PACIELLO



Chocolat, noisette… les ganaches clas-
siques restent des incontournables. 
Mais au-delà, place à la créativité : 
infusion au thym-citron, twist au sésame 
noir, version montée au lait de coco… 
À travailler en insert, en glaçage ou en 
crème fouettée minute.

TEXTURES À CŒUR OUVERT



Dextrose pour booster le moelleux, lécithine 
pour l’émulsion, gomme xanthane pour sta-
biliser les textures, Star 2000 pour une levée 
régulière… Ces aides techniques affinent vos 
recettes, assurent régularité et performance, 
sans altérer le goût ni la créativité.

ADDITIFS :  
TECHNICITÉ MAÎTRISÉE

BABA AU RHUM FOCUS 

CHANTILLY DE NICOLAS 

PACIELLO
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Pour vos crèmes, mousses, inserts ou nap-
pages, le choix de la gélatine influence 
texture et tenue. La porcine, souple et 
fondante, convient aux mousses légères. 
La bovine, plus ferme, est idéale pour les 
entremets ou préparations à démouler. 
La gélatine de poisson, plus fragile à la 
chauffe, s’utilise en insert ou dans des 
recettes à froid. Faites le bon choix en 
fonction de vos besoins techniques… et 
de votre clientèle.

À CHOISIR SELON VOS APPLICATIONS
Gélatine animale







Indispensable dans les grands classiques 
comme le baba au rhum, la forêt noire ou 
le tiramisu au marsala, l’alcool joue bien 
plus qu’un simple rôle aromatique. Il agit 
comme un véritable exhausteur de goût, 
mais aussi comme un allié du moelleux : 
il assouplit la texture, prolonge la fraî-
cheur et aide à la conservation du gâteau. 
Au-delà des recettes patrimoniales, il 
permet aussi d’oser des associations plus 
inattendues : saké et compotée de fraise, 
gin et crémeux pamplemousse, eau-de-
vie de poire et financier amande, cognac 
et insert abricot rôti… Des accords subtils 
qui réveillent les papilles et bousculent 
les classiques.

EXHAUSTEUR  DE TRADITION
L’alcool

RETROUVEZ 
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BABA AU RHUM OU 

FORÊT NOIRE PACIELLO



Indispensable dans les grands classiques 
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En décor, seules les fleurs comestibles non traitées 
peuvent être posées directement. Pour les autres, 
tiges ou gaines alimentaires sont indispensables. 
Évitez les variétés toxiques et fixez au dernier 
moment. En alternative, les fleurs cristallisées ou 
lyophilisées allient sécurité et esthétisme.

FLEURS COMESTIBLES :  
ÉLÉGANCE SOUS CONTRÔLE
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Évitez les variétés toxiques et fixez au dernier 
moment. En alternative, les fleurs cristallisées ou 
lyophilisées allient sécurité et esthétisme.
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Longtemps oubliés, les fruits confits 
reviennent en pâtisserie avec une touche 
d’audace. Nés d’un savoir-faire ancestral, 
ils apportent peps, couleur et texture à 
vos créations. Un cédrat confit sur une 
tarte au citron, un mélange dans une 
brioche… ils réveillent les classiques avec 
subtilité. Attention toutefois à l’équilibre 
du sucre : acidité, crème légère ou pâte 
peu sucrée aideront à maîtriser l’en-
semble. Aujourd’hui, des versions plus 
naturelles (sans colorants ni conserva-
teurs) permettent aussi de les intégrer 
dans une démarche plus responsable.

REDONNER VIE À 
UN SAVOIR-FAIRE

Fruits confits

COURONNE DES ROIS 

DE NICOLAS PACIELLO
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TARTE AUX POMMES

DE NICOLAS PACIELLO





ENTREMETS FRUITS 

EXOTIQUES DE NICOLAS 

PACIELLO







T45 pour des viennoiseries légères, crèmes ou 
brioches filantes. T55 pour les pains blancs du 
quotidien. T65 à T80 pour des croûtes croustil-
lantes et des mies plus rustiques. T110 ou T150, 
plus complètes, apportent des fibres, des saveurs 
marquées et une vraie signature artisanale. Entre 
finesse ou authenticité, c’est à vous de trancher !

FARINES DE BLÉ : CHOISISSEZ 
VOTRE TERRAIN DE JEU

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 



SABLÉ AU CITRON 

SÉSAME

DE NICOLAS PACIELLO







BRIOCHE

DE NICOLAS PACIELLO





ÉCLAIR

DE NICOLAS PACIELLO





TIRAMISU DE

NICOLAS PACIELLO





PÂTE À CHOUX,

GESTE POCHAGE

DE NICOLAS PACIELLO





Les viennoiseries prêtes à pousser offrent 
un compromis idéal entre gain de temps 
et qualité artisanale. Surgelées juste après 
le façonnage, elles permettent une mise 
en œuvre souple et à la demande, tout en 
garantissant un feuilletage régulier, une 
belle levée et une fraîcheur optimale. Il 
ne vous reste plus qu’à personnaliser la 
dorure, les finitions ou la cuisson, pour 
imprimer votre signature. Une solution 
parfaite afin de renforcer votre offre 
du matin sans alourdir la charge de 
production.

SOUPLESSE & RÉGULARITÉ

Viennoiseries
prêtes à pousser :
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un compromis idéal entre gain de temps 
et qualité artisanale. Surgelées juste après 
le façonnage, elles permettent une mise 
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Le burger en boulangerie, c’est l’occasion 
d’exprimer sa créativité : buns briochés au 
curry, au charbon ou à la spiruline, garni-
tures signature, jeux de textures… Chaque 
création devient une vitrine gourmande du 
savoir-faire maison.

UN TERRAIN D’EXPRESSION  
À GARNIR
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Le burger en boulangerie, c’est l’occasion 
d’exprimer sa créativité : buns briochés au 
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Poulet pané aux épices, chips de 
parmesan, jeunes pousses, œuf mollet, 
vinaigrette au miso… La César devient 
terrain de jeu. Gardez ses codes, chan-
gez ses règles : croustillant, crémeux, 
caractère… tout est permis.

CÉSAR  
NOUVELLE GÉNÉRATION

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 



S’il y a un ingrédient qui fait saliver dès la première 
bouchée, c’est lui. Le fromage fondu donne du liant, 
du caractère et ce petit supplément d’âme aux for-
mats stars du snacking : croques, burgers, focaccia, 
quiches, hot dogs, pizzas… Un incontournable.

LE RÉFLEXE FONDANT

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 



S’il y a un ingrédient qui fait saliver dès la première 
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Sur lit de légumes rôtis, de lentilles, de pas-
tèque ou de figues, la burrata fait toujours son 
effet. Associez textures croquantes, acidité 
fruitée, herbes fraîches… et laissez parler le 
produit. Une salade fraîche et premium, un 
incontournable chic de l'été.

BURRATA EN MAJESTÉ
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Sur lit de légumes rôtis, de lentilles, de pas-
tèque ou de figues, la burrata fait toujours son 
effet. Associez textures croquantes, acidité 
fruitée, herbes fraîches… et laissez parler le 
produit. Une salade fraîche et premium, un 
incontournable chic de l'été.
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Indétrônable, il repose sur l’essentiel : un pain bien fait, 
un bon beurre, un jambon de qualité. À revisiter avec 
un pain de campagne, aux céréales ou brioché, ou un 
twist maison : beure d’exception parfumé, pickles ou 
condiments pour une touche de fraîcheur.

JAMBON-BEURRE :  
LE CLASSIQUE QUI FAIT  

TOUJOURS RECETTE

RETROUVEZ 
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Laits d’amande, de soja, d’avoine ou de 
riz : ces boissons végétales répondent 
aux attentes d’une clientèle en quête de 
naturalité, de légèreté ou d’options sans 
lactose. À proposer en alternative dans 
les boissons chaudes (café, chocolat, 
latte…), mais aussi à intégrer dans vos 
recettes de pâtisserie vegan : crèmes, 
ganaches, pâtes à crêpes ou à gâteaux. 
Une solution végétale, gourmande et 
dans l’air du temps.

UNE ALTERNATIVE 
QUI A TOUT BON

Boissons
végétales :
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Repéré sur TikTok et déjà revisité par de 
nombreuses boulangeries, le croissant 
glacé combine feuilletage croustillant 
et coeur glacé ultra frais. Tranché, garni 
de glace artisanale, nappé de sauce et 
toppings variés (coulis, noisettes, éclats 
choco…), il se décline à l’infini. Un format 
à emporter, visuel, gourmand et rafraî-
chissant, parfait pour dynamiser votre 
offre estivale.

STAR ULTRA-GOURMANDE QUI FAIT 
FONDRE LES RÉSEAUX...
ET LES CLIENTS

Le croissant glacé
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Bonbons, chocolats, barres Kinder, Kit 
Kat, sucettes ou chewing-gums… ces 
classiques du goûter ou des petites 
envies sucrées trouvent naturellement 
leur place près de la caisse. Faciles à 
exposer, faciles à vendre, ils stimulent les 
achats d’impulsion et séduisent aussi bien 
les enfants que les adultes nostalgiques. 
Un petit plus qui fait la différence.

PETITS PLAISIRS À NE PAS NÉGLIGER
Confiseries

RETROUVEZ 
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