




LE PRALINÉ 2.0 : SIGNATURE, TEXTURE & CARACTÈRE TENDANCE
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RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVRÉE SUR  OU SUR L’APPLICATION METRO

NÉ DE L’ALLIANCE MAGIQUE ENTRE AMANDES, NOISETTES ET SUCRE CARAMÉLISÉ, LE PRALINÉ 
SÉDUIT PAR SA TEXTURE FONDANTE ET SES ARÔMES TORRÉFIÉS. MAIS AUJOURD’HUI, LE PRALINÉ 
SE RÉINVENTE : NOUVEAUX FRUITS SECS, PROFILS AROMATIQUES, TEXTURES VARIÉES… DERRIÈRE 
CETTE APPARENTE SIMPLICITÉ, C’EST UN NOUVEAU TERRAIN DE JEU QUI S’OUVRE À VOUS. 

Le praliné 2.0
SIGNATURE, TEXTURE & CARACTÈRE

UNE NOUVELLE GÉNÉRATION
DE PRALINÉS  
Longtemps dominé par le duo mythique 
amande noisette, le praliné s’émancipe 
aujourd’hui et explore de nouveaux hori-
zons. Pistache, noix de pécan, cajou, sésame, 
cacahuète… la tendance est aux associations 
inédites ! De cette diversité naît une nouvelle 
génération de pralinés, uniques et originaux, 
qui gagnent leurs lettres de noblesse et 
prennent de plus en plus de place dans les 
recettes. À vous de trouver votre association 
signature ! 

L’ORIGINE DU GOÛT  
Pour les pralinés comme pour tout ingrédient, 
l’origine est un véritable gage de qualité. 
Privilégiez donc des produits de caractère, 
issus de filières reconnues, pour obtenir un 
praliné aux arômes puissants et authentiques. 

TEXTURES À VOLONTÉ   
Le praliné se travaille sous différentes formes : 
en pâte, en grains ou en poudre. Mais pourquoi 
n’en choisir qu’une seule ? Aujourd’hui, on 
mélange les textures pour créer des expé-
riences gustatives et sensorielles uniques. 
Imaginez par exemple, un insert au praliné 
enrichi d’éclats de praliné pour surprendre en 
bouche. Un jeu d’équilibres entre gourman-
dise, relief et créativité qui redéfinit 
le praliné.  

UNE EXPLOSION
DE SAVEURS  
Longtemps perçu comme un simple fourrage, 
le praliné s’impose aujourd’hui comme un 
véritable ingrédient signature. Les grands 
noms de la pâtisserie le traitent comme un 
cru, une matière noble qu’on magnifie et qu’on 
personnalise. Le mot d’ordre : l’intensité. Alors 
que vous soyez plutôt praliné noix de pécan 
caramélisées et sel fumé, pistaches noisettes 
torréfiées ou sésame noir et amandes d’Es-
pagne, l’essentiel est d’assumer votre style 
et d’imaginer le praliné qui vous ressemble.  

CRÉEZ SANS LIMITES   
Le praliné ne se contente plus de garnir une 
coque en chocolat. Il s’invite partout : dans les 
entremets, les biscuits, les inserts, les crèmes 
et même les glaces ! Sa texture malléable et 
son goût puissant en font un allié de qualité 
pour moderniser vos créations. Une pâte 
capable de s’adapter à tous les styles… et à 
toutes les envies ! 

PARIS BREST

NICOLAS PACIELLO









CRÈME DE MARRON, RETOUR EN GRÂCE 
D'UN CLASSIQUE TENDANCE

LONGTEMPS CANTONNÉE AUX DESSERTS RUSTIQUES, LA CRÈME DE MARRON REVIENT SUR LE DE-
VANT DE LA SCÈNE. ÉLABORÉE À PARTIR DE MARRONS CUITS, BROYÉS PUIS SUCRÉS, CETTE SPÉCIALI-
TÉ NÉE AU CŒUR DE L’ARDÈCHE SÉDUIT AUJOURD’HUI UNE NOUVELLE GÉNÉRATION DE PÂTISSIERS. 
SA TEXTURE FONDANTE ET SON GOÛT À LA FOIS DOUX, BOISÉ ET RÉCONFORTANT EN FONT UN 
INGRÉDIENT À PART ENTIÈRE, PORTEUR DE SENS ET DE SOUVENIRS.

Crème de marron
RETOUR EN GRÂCE D'UN CLASSIQUE

Son image « d’antan » fait aujourd’hui place à 
un vrai potentiel créatif. La crème de marron 
s’intègre facilement dans des ganaches, des 
mousses, des inserts, des flans ou des crèmes 
montées. Elle supporte le chaud, le froid, et 
s’associe aussi bien au chocolat qu’aux fruits 
secs, aux agrumes, à la vanille, à la poire ou 
même au whisky. À la carte, elle permet de 
revisiter des classiques ou de signer de nou-
velles créations : cakes, verrines, entremets 
ou même viennoiseries de saison.

LE MONT-BLANC, DESSERT ICONIQUE  
Impossible de parler de crème de marron sans 
évoquer le Mont-Blanc. Né en Italie au xixe 
siècle, popularisé en France dans les salons 
parisiens, ce dessert reste un incontournable : 
meringue croustillante, chantilly légère, ver-
micelles de marron… Aujourd’hui, les chefs 
s’amusent à le réinventer : version entremets, 
roulé, en bocal ou en trompe-l’œil, twisté au 
sésame noir, à la rose ou à la noisette. 

UNE PÂTE DE SAISON,
PLEINE DE SENS  
Dans un contexte de recherche de natura-
lité et de réassurance, la crème de marron a 
plus que jamais sa place en vitrine. C’est une 
alternative aux pâtes à tartiner plus sucrées, 
un ingrédient local et de saison, avec un vrai 
supplément d’âme.
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SCANNEZ LES CODES-BARRES 
CI-DESSOUS POUR 
DÉCOUVRIR LES PRIX

MONT BLANC

NICOLAS PACIELLO











LA PIZZA, NOUVEAU TERRAIN D'EXPRESSION 
DU BOULANGER TENDANCE

PENSÉE POUR LES ARTISANS DES MÉTIERS DE BOUCHE, RUSTADOU INCARNE LA TRADITION CHAR-
CUTIÈRE FRANÇAISE À TRAVERS UNE SÉLECTION DE PRODUITS ÉLABORÉS DANS LE RESPECT DU SA-
VOIR-FAIRE RÉGIONAL. DERRIÈRE CETTE MARQUE METRO, ON RETROUVE DES RECETTES INSPIRÉES DU 
PATRIMOINE CULINAIRE, DÉVELOPPÉES EN COLLABORATION AVEC DES PME À L’ANCRAGE LOCAL, PAS-
SIONNÉES PAR LA QUALITÉ ET LE GOÛT.

Rustadou
L’AUTHENTICITÉ DU TERROIR 
AU SERVICE DU SNACKING

LA QUICHE RUSTADOU,
STAR DU SNACKING CHAUD
Au cœur de cette gamme, les quiches 
Rustadou s’imposent comme un incon-
tournable du snacking chaud. Elles allient 
générosité, praticité et régularité, sans 
compromis sur l’authenticité. Déclinées en 
plusieurs recettes classiques et efficaces – 
quiche Lorraine, quiche aux légumes, qui-
che 3 fromages, saumon-épinard, etc. – elles 
s’intègrent facilement dans toutes les offres 
de restauration boulangère.

UNE SOLUTION PRATIQUE,
PENSÉE POUR LE QUOTIDIEN
Avec leur pâte dorée et croustillante, leur 
garniture riche et fondante, et leur format 
prêt à l’emploi, les quiches Rustadou sont 
pensées pour simplifier le service sans rogner 
sur la qualité. Que ce soit en vitrine chaude, 
à emporter ou à consommer sur place, elles 
répondent parfaitement aux attentes actuelles 
des consommateurs : du goût, du terroir, de 
la praticité… et de la confiance.

UNE FABRICATION RIGOUREUSE
100 % FRANÇAISE 
Chaque recette est préparée à partir d’ingré-
dients rigoureusement sélectionnés, dans des 
ateliers français maîtrisant toutes les étapes de 
fabrication – de la pâte à la garniture. Validés 
par des experts indépendants, les produits 
sont suivis à chaque étape de leur élaboration 
pour garantir une qualité constante.

DES QUICHES QUI ALLIENT GOÛT,
RÉGULARITÉ ET SIMPLICITÉ
Avec Rustadou, vous valorisez dans vos 
vitrines une offre de quiches généreuses, 
authentiques et constantes en qualité. Des 
recettes classiques, bien exécutées, prêtes à 
servir et pleines de goût : un indispensable du 
snacking chaud, à la hauteur des exigences 
de vos clients comme des vôtres.
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SCANNEZ LES CODES-BARRES 
CI-DESSOUS POUR 
DÉCOUVRIR LES PRIX

RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVRÉE SUR  OU SUR L’APPLICATION METRO

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE 
MARQUE 
Réf. 00000 
20 x 60 g 
lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum 

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE 
MARQUE 
Réf. 00000 
20 x 60 g 
lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum 



LES INGRÉDIENTS CULINAIRES SAUCES FROIDES
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SCANNEZ LES CODES-BARRES 
CI-DESSOUS POUR 
DÉCOUVRIR LES PRIX

TOUT EST DANS
LA SAUCE !

DONNEZ DU CARACTÈRE À VOS 
SANDWICHS, WRAPS, BURGERS 
OU PANINIS AVEC UNE SÉLECTION 
DE SAUCES INCONTOURNABLES : 
KETCHUP, MAYO, CURRY, 
ANDALOUSE, ALGÉRIENNE, KEBAB 
OU BURGER… DES CLASSIQUES 
INDÉMODABLES AUX SAVEURS 
PLUS ÉPICÉES, DE QUOI PER- 
SONNALISER CHAQUE 
BOUCHÉE SELON 
L’HUMEUR DU JOUR.

DES 
INCONTOURNABLES 
QUI FONT LA 
DIFFÉRENCE

REMPLACER LES 
PRODUITS + LIBELLÉS

Chacun 
sa sauce

NOM PRODUIT
ORIGINE 
MARQUE
Réf. : 00000
description

LE PRIX 
C’EST ICI
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POUR Y CONTRIBUER, VOICI LA DÉMARCHE À SUIVRE :

Emballages 
& recyclage

ON EN EST OÙ ? 
AUJOURD’HUI, LES RÈGLES AUTOUR DES EMBALLAGES ET DU RECYCLAGE ÉVOLUENT POUR NOUS ENCOURAGER À ADOP-
TER DES PRATIQUES PLUS DURABLES. L’OBJECTIF EST SIMPLE : VOUS AIDER À RÉDUIRE VOS DÉCHETS ET DE LIMITER 
L’IMPACT DU SECTEUR DE LA RESTAURATION SUR L’ENVIRONNEMENT.

CES NOUVELLES RÈGLES ONT UN BUT CLAIR : VOUS ACCOMPAGNER VERS UNE RESTAURATION PLUS RESPONSABLE.
ELLES S’INSCRIVENT DANS UNE DÉMARCHE COLLECTIVE OÙ CHACUN CONTRIBUE À UN ENVIRONNEMENT PLUS SAIN.
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EMBALLAGES & RECYCLAGE FOCUS

En France, la loi AGEC (Anti-Gaspillage 
pour une Économie Circulaire) se ren-
force progressivement en prévoyant 
la disparition des emballages plas-
tiques à usage unique au profit de 
matériaux recyclables ou réutilisables. 
Par ailleurs, les emballages remis aux 
clients doivent désormais comporter 
des consignes de tri claires, afin que 
chacun puisse savoir facilement où 
jeter chaque élément.

Autre évolution majeure : la Respon-
sabilité Élargie du Producteur (REP). 
Ce dispositif réglementaire, qui impose 
depuis de nombreuses années aux 
restaurateurs de contribuer financiè-
rement à la gestion des emballages, 
est aujourd’hui révisé afin de financer 
le processus de recyclage. Il se traduit 
par une éco-contribution annuelle, 
calculée en fonction du volume d’em-
ballages utilisés.

2

ADHÉRER À UN ÉCO-
ORGANISME AGRÉÉ

OBTENIR UN IDENTIFIANT 
UNIQUE (IDU)

DÉCLARER SES EMBALLAGES 
ET PAYER SA CONTRIBUTION

1 2 3

LES CONSOMMABLES

POUR VOIR LE PRIX, SCANNEZ LE CODE-BARRES AVEC L’APPLICATION METRO!
















