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REDIENT QUI TRAVERSE LES MODES SANS JAMAI EN PUISSANC

LAT. INTEMPOREL, ICONIQUE, IL CONTINUE D/l MOUVOIR LAIS ETD’ |~( PIR
IS. EN 2026, IL S’AFFIRME PLUS QUE JAMAIS coM \
" PLUS CREATIF, PLUS ENGAGE.
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LE PRALINE 2.0 : SIGNATURE, TEXTURE & CARACTERE TENDANCE

Le praliné 2.0

SIGNATURESTEXTURE & CARACTERE

R
g halles
METRO
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NE DE L'ALLIANCE MAGIQUE ENTRE AMANDES, NOISETTES ET SUCRE CARAMELISE, LE PRALINE
S SEDUIT PAR SA TEXTURE FONDANTE ET SES AROMES TORREFIES. MAIS AUJOURD’HUI, LE PRALINE

WNE NOUVELLE GENERATION
DE PRALINES

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,
cacahuéte... latendance estaux associations
inédites ! De cette diversité nait 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. A vous de trouver votre association
signature !

L'ORIGINE DU GOUT

Pour les pralinés comme pour toutingrédient,
|'origine est un véritable gage de qualité.
Privilégiez donc des produits de caractére,
sus de filiéres reconnues, pour obtenir un
raliné aux arébmes puissants et authentiques.

TEXTURES A VOLONTE

Le praliné se travaille sous différentes formes :
en pate, 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
enrichid'éclats de praliné pour surprendre en
bouche. Un jeu d’équilibres entre gourman-
ief et créativité qui redéfinit le praliné.

Mentionnez I'origine

de vos vos fruits secs :

«Praliné a la pistache
de Sicile ».

LE PETIT +
DES EXPERTS METRO

RE OFFRE LIVREE SUR EMETROfr OU SUR L’APPLICATION METRO

SE REINVENTE : NOUVEAUX FRUITS SECS, PROFILS AROMATIQUES, TEXTURES VARIEES..: DERRIERE
CETTE APPARENTE SIMPLICITE, C'EST UN NOUVEAU TERRAIN DE JEU QUI S'OUVRE AVOUS. -

8

e praliné s'impose a
véritable ingrédien
noms de la patisserie
cru, une matiére nob
personnalise. Le motd
que vous soyez plutc“)'t P
caramélisées et sel fur 5 pi
torréfiées ou sésame n0|r et amandes d'Es-
pagne, |'essentiel est d'ass IImer votre style
etd’'imaginer le praliné qui vous rgﬁsemble

i

CREEZ 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 crémes |
et méme les glaces ! Sa textur:\n
son golt puissant en font un alli
pour moderniser vos créations. Une“pates
capable de s'adapter a tous les s > 1
toutes les envies | \ ?"M "
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LA CREME DANS TOUS SES ETATS ZOOM

La creme

DANS TOUS SES ETATS

CREME BAVAROISE
Parfaite pour les entremets fruités, elle
aime les accords inattendus. A tester : une
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CREME PATISSIERE bavaroise au lait d'amande, cardamome CREME AU BEURRE
Star de la tradition, elle garnit éclairs, verte et compotée de fraise. Une alliance Géniale pour les glacages et décors, elle
tartes et millefeuilles... mais peut aussi subtile et fraiche, a dresser en déme sur un peut aussi se faire terrain de jeu audacieux.
surprendre. Pourquoi ne pas l'aromatiser sablé croustillant au sarrasin. Pourquoi ne pas lui donner du relief avec
a la verveine fraiche et citron confit, ou un duo sésame noir / agrume (orange

I'utiliser en insertion glacée dans un mochi
maison ? Une touche végétale, florale et
acidulée qui casse les codes.

sanguine ou yuzu) ? Et pour un effet visuel
bluffant : dressage en spirale bicolore sur
entremets.

CREME MOUSSELINE
Sa fermeté la rend idéale pour le
montage... mais elle peut aussi étre
revisitée avec des saveurs typées comme

CREME DIPLOMATE le miso blanc et la vanille, & glisser dans CREME D'AMANDE
Gourmande et légére a la fois, elle est un Paris-Brest version moderne. Umami et Reine des fonds de tarte, elle peut devenir
parfaite pour garnir des choux, des tartes douceur, un match inattendu qui séduit. la star. Imaginez-la infusée au romarin
ou des millefeuilles. Pour un twist original, et mariée a des abricots rotis au miel,
pensez a une version infusée au basilic frais, dans une tarte fine. Ou intégrée dans un
a associer a une tarte fraise-passion. Et en pithiviers salé-sucré a la betterave et chévre
présentation, osez la dresser en quenelles frais. Une créme, mille visages.

sur sablé croustillant, pour une élégance
tout en légereté.

RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVREE SUR I"METROfr OU SUR L’APPLICATION METRO 17
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\ Vanille

\ L'INCONTOURNABLE QUI NE CESSE
\ % DE SURPRENDRE

‘\‘ S| UNE EPICE INCARNE LA PATISSERIE, C'EST BIEN ELLE. AVEC SES NOTES CHAUDES, FLORALES OU
‘ BOISEES, LA VANILLE STRUCTURE, ADOUCIT, SUBLIME. ELLE EST A LA FOIS FONDATION DES CLAS-

SIQUES ET COMPLICE DES CREATIONS LES PLUS AUDACIEUSES. DERRIERE CETTE APPARENTE SIM-
\ | PLICITE, SE CACHE.UN MONDE DE NUANCES, DE FORMES ET DE SAVOIR-FAIRE.

' SOUS TOUTES SES FORMES NATURELLE OU ARTIFICIELLE ?

- Gousse, poudre, extrait, pate ousucrevanillé: La vanille naturelle révéle une palette aro-
: ;haque format a son usage. La gousse, fen- matique riche, évolutive, issue de la gousse.
& _due et grattée, est idéale pour crémes ou La version artificielle, souvent limitée 4 la
\ﬂg v _lentremets La poudre, plus volatile, se glisse vanilline, est plus simple, sucrée et linéaire.
~ dans les pates a-biscuit. Extraits et aromes A choisir selon l'usage : la premiére pour subli-
sont pratuques a fr0|d ouen grand vqume. mer, la seconde pour aromatiser efficacement. P

DES ASSOCIATIONS QUI " 4
SORTENT DU CADRE

La vanille sublime un insert mangue-passio
réveille un confit de figue, réconcili

. settes. Elle adoucit I'acidité d'un
-“en tarte, accentue la rondeur

e sabJee aux épices. Ell
d‘é§ formats modernes : ganaches montées,
chant]_:!lylnfusee, a cotta végétale, yaourt

" maison... Unterrain de jeu sans fin pour une
| “épice qu’on croyait connaitre.

4 RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVREE SUR EMETROfr OU'SUR L'APPLICATION METRO 25



MANDISE : ELLE LA REINVENTE, LALLEGE. UNE EV(
LES AROMES NATURELS DES INGREDIENTS (FRUI




. Fruits a coq
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ENERE TRADITION & AUDACE

AMANDES, NOISETTES, NOIX, PISTACHES...

TERE ET D’ORIGINALITE.

UNE MATIERE DE STRUCTURE
ET DE RELIEF

des outils sensoriels a
é, ils offrentrondeur et
complexi_té 4 oudre, ils soutiennent une
pate a cake ou un biscuit; en insertion brute,
ils apportent du contraste et de la méache.
Utilisés entiers, concassés ou caramélisés, ils
renforcent le relief des montages et donnent
du ?"brps aux créations les plus fines.

DECOUVRIR LES CLASSIQUES

aris-Brest, financiers, frangipanes, tartes
amandines... etsi on les repensait autrement?
~ Unecréme mousseline a la noix de pécan, un
- financier pistache matcha, une galette des

~ Jouer avec le fruit sec, c'est faire dialoguer
i, f L 3 o o 3 oA
~ patrimoine etinnovation. Il devient I'élément

de surprise dans une recette connue, sans

jamais trahir sa structure.

» Pistache & citron confit
& fleur d'oranger : pour une tarte
fraiche et florale, facon orientale.
» Noisette & sarrasin grillé
& poire pochée : un trio rustique
et chic, idéal en entremets automnal.
» Noix de pécan & café
& érable : parfait pour un éclair twisté
a l'américaine.

ondants, beurrés, puissants...

~ rois aux amandes torréfiées & féve tonka...

ASSOCIATIONS INATTENDUES A TESTER :

ILS SIGNENT NOS PLUS GRANDS CLASSIQUES. MAIS LOIN
D’ETRE FIGES, ILS SE RENOUVELLENT EN TEXTURE, EN ORIGINE, EN UTILISATION. ET A COTE DES
GRANDS NOMS, D'AUTRES GRAINES OLEAGINEUSES COMME LA NOIX DE'PECAN, LA NOIX'DU BRE-
SIL, OU LA MACADAMIA VIENNENT ELARGIR LE CHAMP DES POSSIBLES. EN'2026, CES INGREDIENTS
BRUTS REVIENNENT SUR LE DEVANT DE LA SCENE, PORTES PAR DES ARTISANS EN QUETE DE ARA

S'OUVRIR A L’AILLEW;.

Macadamia, noix du Brési , pigno
pin, sésame ou enco shuéte : sou
associés au salé, cesfruits trouventleur place ...~
en patisserie contemp Une dacquoise

au sésame noir, une créme d’Isigno/Ja""";
cacahueéte salée, ou un streusel a la noix
macadamia viennent bousculer les atte _'
créer la différence. Et c6té terroirs, la
d’Iran, la noisette du Piémontou |'amande de
Provence deviennent des signatures en soi,
valorisables a la carte.

PLUS QU'UN GOUT, UNE INTENTION

En péatisserie, les fruits a coque sont des mar-
queurs. lls apportent la richesse, lalongueur

en bouche, I"émotion. s incarnent aussi un
choix de sourcing : origines maitrisées, filieres
durables, torréfactions maison... Les artisans
s'en emparent comme d‘un outil identitaire,
presque manifeste. Etdans un dessert, ils sont
parfois la signature, I'élément qui fait mouche.

» Cacahuéte & banane flambée
& citron vert : gourmandise tropicale
a exploiter en insert.
» Noix de cajou & curry doux
& mangue: étonnant mais subtil
en ganache ou créme montée, pour un jeu
sucré salé.
» Pignon de pin & romarin
& miel d'acacia : une association
élégante pour une tarte fine moderne.




LE PRIX
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L'INCONTOURNABLE QUI FALT SENSATIQIN

INGREDIENT PHARE DE LA PATISSERIE, LA PISTACHE SEDUIT PAR SA RICHESSE AROMATIQUE ET SA
BELLE COULEUR NATURELLE. DEJA INCONTOURNABLE, ELLE INSPIRE TOUJOURS PLUS DE CREA-
TIONS MODERNES, COMME LA CELEBRE TABLETTE FONDANTE VENUE DE DUBAI. UNE VALEUR
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Pistache

SURE... QUI CONTINUE DE SURPRENDRE.

UELLE PISTACHE POUR

QUEL DESSERT ?

Vous cherchez du caractére ? La pistache d'Iran
est parfaite pour des crémes ou pralinés mar-
qués. Une note plus douce ? La Sicile apporte
finesse et rondeur, idéale en péatisserie fine
ou en duo avec des fruits. Format brut pour
la cuisson, torréfié pour renforcer les arémes:
a chaque usage, sa solution.

DESSERTS & VIENNOISERIES :

ELLE S'INVITE PARTOUT

Tartelette pistache-cerise, flan twisté, reli-
gieuse au cceur fondant, babka marbrée...
La pistache booste l'inspiration. En pate
a tartiner maison, streusel, créme montée
ou garniture de brioche, elle donne une
vraie signature a vos créations. Mention
spéciale : l'accord pistache + fleur d'oran-
ger ou framboise.

!

"

UNE VALEUR AJOUTEE

DANS L'AIR DU TEMPS

La pistache coche toutes les cases : naturelle,
colorée, gourmande, nutritive. Elle évoque
a la fois le savoir-faire et la modernité. Riche
en fibres et en bons lipides, elle séduit les
clients soucieux de ce qu‘ils consomment. Et
vous permet de faire la différence en goft,
en style... et en vitrine.

FF‘ IVREE SUR EMETRO.fr OU SUR L'APPLICATION METRO

METRO
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FRAISE DEMOISELLE METRO Chef ZOOM

Fraise demoiselle
METRO Chef

FRAICHEUR, DOUCEUR, CARACTERE :
LA DEMOISELLE QUI SEDUIT LES ARTISANS

AVEC SA ROBE BRILLANTE ET SON PARFUM INTENSE, LA FRAISE DEMOISELLE ATTIRE TOUS LES RE-
GARDS. GOURMANDE ET EQUILIBREE, ELLE SE DISTINGUE PAR SA TENUE PARFAITE EN VITRINE ETEN
DEGUSTATION. CULTIVEE EN FRANCE, ELLE COCHE TOUTES LES CASES POUR SUBLIMER VOS CREA-
TIONS PATISSIERES, DES PLUS CLASSIQUES AUX PLUS AUDACIEUSES.

HISTOIRE N PRODUCTION

En quéte constante du meilleur La fraise Demoiselle est
pour les pros, METRO a sélectionné cultivée en France par 5

’ producteurs partenaires

de METRO. Une production
locale et maitrisée, gage de
qualité et de régularité pour
les artisans.

en 2019 la fraise Demoiselle dans
le Sud-Ouest. Une variété trouvée
aupres d'un semencier centenaire,
choisie pour son potentiel
en patisserie.
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UTILISATION [Eeeees B QUALITES

Gourmande et pratique,
la fraise Demoiselle est

Choisie pour sa forme
conique, sa brillance et son

idéale en pétisserie. Sa forme parfum, la fraise Demoiselle
allongée facilite le tranchage est une variété a haute valeur
et le dressage. Parfaite aussi ajoutée. Un fruit calibré pour
en version nature. "llll""l“ "”| "|“|"||” les exigences des pros.

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVREE SUR ' METROfr OU SUR L'APPLICATION METRO a1




SCANNEZ LES CODES-BARRES {sll\
LEPRIX  CI-DESSOUS POUR halles
C'ESTICI DECOUVRIR LES PRIX

L EAECA AR
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CREME DE MARRON, RETOUR EN GRACE
D'UN CLASSIQUE TENDANCE

Creme de marron

RETOURENLGRACE'D'UN CLASSIQUE

LONGTEMPS CANTONNEE AUX DESSERTS RUSTIQUES, LA CREME DE MARRON REVIENT SUR LE DE-
VANT DE LA SCENE. ELABOREE A PARTIR DE MARRONSICUITS, BROYES PUIS SUCRES, CETTE SPECIALI-
TE NEE AU CEEUR DE L'ARDECHE SEDUIT AUJOURD'HUI UNENOUVELLE GENERATION DE PATISSIERS.
SA TEXTURE FONDANTE ET SON GOUT A LA FOIS DOUX, BOISE ET RECONFORTANT EN FONT UN
INGREDIENT A PART ENTIERE, PORTEUR DE SENS ET DE SOUVENIRS.

Son image « d‘antan » fait aujourd’hui placea UNE PATE DE SAISON,
un vrai potentiel créatif. La creme de marron PLEINE DE SENS

s'integre facilement dans des ganaches, des  Dans un contexte de recherche de natura-

mousses, des inserts, des flans ou des cremes
'_..montees Elle supporte le chaud, le froid, et

s'associe aussi bien au chocolat qu'aux fruits ..

: secs, aux‘agrumes, a la vanille, a la poire ou

lité et de réassurance, la créme de marron a.
plus que jamais sa place en vitrine. C'est une
alternative aux pates a tartiner plus sucrées,
u'n'ingrédient local et de saison, avec un vrai

- méme au whisky. A la carte, elle permet de “supplément d'ame.
isiter des classiques ou de signer de nou- = :
créations : cakes, verrines, entremets
\éme viennoiseries de saison.

LEMONT-BLANC, DESSERT ICONIQUE
Impossible de parler de créme de marron'sans
évoquer le Mont-Blanc. Né en ltalie au xix®
siécle, popularisé en France dans les salons
parisiens, ce dessertreste unincontournable:
meringue croustillante, chantilly |égere, ver-
~ micelles de'marron... Aujourd’ Frm les chefs
~s'amusent a le réinventer : version entremets, -
roule en bocal ou en trompe-l'ceil, ];W|ste au |
__e nonr 3laroseouala n0|sette E

RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVREE SUR " METROfr OU SUR L'APPLICATION METRO
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LES PRODUITS DE LABORATOIRE"» EPRX o)

s, C'ESTICI DECOUVRIR LES PRIX
LE CROISSANT, LA REVOLUTION FEUILLETEE TENDANCE

IIII I IIIIIIIIIIIIIIII

ILY A LES CLASSIQUES INDETRONABLES..
AUJOURD'HUI, LE'CROISSANT FAIT SA MUE PLUS QU'UN SYMBOLE, {L DEVIENT TERR%IN DE JEU
DES RESEAUX SOCIAUX AUX VITRINES, ON'LE DECLINE, ON-LE TWISTE, ON'LE BOUSCULE: RESULTAT" 2 -'- s
UNE VAGUE DE FORMATS' INATTENDUS, DE RECETTES HYBRIDES ET UN ENGOUEMENT CONSOME

MATEUR SANS PRECEDENT. :

Y e

3 e i h
DES F,Q?ES QUI AT‘I" | E‘hil—'q_ Gugf A‘Autre terrain d’ explo

e'”éu‘be sphere rouges, ganaches, crousti :
santdewentg@d "an sqaa

qug;‘f: mmence ¢ par la form
’;,opf‘ém Iune,fmgerotﬂmemémlllefeuﬁ

un Iangage visuel. De quoi capter I'at
tion;, se’demarquer tout en restant dans "poux €S

! g —
¢ son ADN femllete X s ésirables :
Yo cruffin, croffle, bonut ou croiss gel. Des

D gr RECETTES QUI RACONTENT formats a tester, détourner, personnaliser.
U \ E HISTOIRE

Coté recette, place a I'audace. Les grands
classiques de la patisserie s'y glissent : Paris-
Brest,'-Tgépézig'nne, Tarte Tatin... le croissant. A
devient sup;f;ort a émotion, porteur de tradi— :
n et dq surprise. La tendance du cr0|ssant
ré, |ancee par quelques chefs i |nsp|res -
s'im ose comme un rendez-vous attendu par

3 # *let amateQrS de nouveautés.

N,

POHTHIER 3 POHTIIER

FRAISE

L

[N AR =gius @‘) QLTTRRETEY

FRAISES EQUEUTEES Pl i COULIS EXTRA DE

ORIGINE EGYPTE COULIS DE FRAISE FRAMBOISE
METRO CHEF T PONTHIER PONTHIER

Ref. : 047289 i
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SCANNEZ LES CODES-BARRES
LEPRIX CI-DESSOUS POUR
C'ESTICI ' DECOUVRIR LES PRIX

S L0 L

MOINS DE GLUTEN, PLUS D'AUTHENTICITE, UNE RECHERCHE DE NATURAEITENREES AT
' DES CONSOMMATEURS EVOLUENT, ET AVEC ELLES, LES CARTES DE PAINS ET DE PATISSERIES. AU-
JOURD'HUI, LES FARINES ALTERNATIVES NE SONT PLUS DES CURIOSITES. ELLES'SONT DEVENUES
DES LEVIERS D'INSPIRATION, MAIS AUSSI DE DIFFERENCIATION:

UN EVENTAIL DE SAVEURS z
ET DE TEXTURES CREER SANS RENIER LA TRADITION

Sarrasin, seigle, chataigne, mais, riz, pois chi-
ches, quinoa, épeautre, amarante... Chacune

A condition de bien ajuster I'hydratation ou
de jouerles mélanges, ces farines permettent
de réinventer les classiques. Elles séduisent
une clientéle a la recherche de produits plus
sains, plus digestes, plus originaux. Sans
renier la tradition, elles ouvrent des champs
de création inattendus, entre rusticité, finesse
et modernité.

a sa personnalité. Le seigle, au goUt marque,
structure des pains rustiques ou des biscuits
he caractére: La chataigne, douce et sucrée,
sublime une pate sablée ou un biscuit moel-
leux. La farine de riz, fine et neutre, apporte
du liant aux recettes sans gluten. Celle de

pois chiches, riche en protéines, permet des

recettes végétales et des bases de tartes
salées pleines de saveur. L'épeautre ou le petit
épeautre, avec leur gluten plus digeste, offrent
une belle élasticité et une touche de terroir.

LES PRODUITS DE LABORATOIRE

WS

La Prépaeation polr Pain
du:Carenlss METRO Chef
st composée & 100% de
|ennglrw France. Elle
& 'smploi et
nmst & Gta pansé
‘edopter aux
: ndnTl restolination
delhata”erle Elle ast
éedabléetds
ale avac un mélangs
5 e graines e qui permat
; réal ldl]nl'l da p etnT
nl:ﬂg icoitds par les

LE PR
C'EST

LTyl SEMOULE DE BLE DUR L O

PREPARATION POUR PAIN EXTRA FINE SEMOULE DE BLE DUR

AUX CEREALES LE RENARD LE RENARD
METRO CHEF Réf.: 241658 Réf.: 241654
Réf.: 290440 I extra fine extra fine
le sac Skg le sac 25kg le sac Skg
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AGIR CONCRETEMENT SURLES COUTS

Méme quand il s'agit du beurre, il ne faut rien
laisser au hasard. Bien plus qu'une simple
matiére grasse, c'est pour vous un véritable
allié technique et gustatif, essentiel a votre
cuisine. Et comme la farine, le beurre a ses
propres nuances. Les beurres frais et AOP
incarnent la tradition, avec une texture fine, un
goUtlacté etun parfum de créme. Les beurres
de tourage, eux, offrent la plasticité parfaite
pour créer vos feuilletages. D'autres variétés,
comme les beurres concentrés ou fractionnés,
répondent a des besoins plus techniques, sans
pour autant renier I'exigence artisanale.

L'ORIGINE FAIT LA DIFFERENCE

Eten matiere d'exigence, les consommateurs
ne sont pas en reste: ils sont plus que jamais
soucieux de l'origine des ingrédients qu'ils
consomment. La provenance, la transparence
etle local sont devenus des critéres forts, et le
beurre n'échappe pas alatendance. Privilégier
un beurre AOP ouissu d'une ferme régionale,
c’est faire le choix de valoriser un terroir, une
histoire et un savoir-faire. Ces choix renforcent
la qualité de vos créations et parlent directe-
ment au consommateur d'aujourd’hui.

UVEZ NOTRE OFFRE LI

CREATIONS PATISSIERES FRANGAISES. CROISSANT, BRIOCHE OU PATE SABLEE#ILFAITTOU!
FERENCE. MAIS DERRIERE CET INGREDIENT ESSENTIEL SE CACHENT AUJOURDHUI
ENTRE GOUT, ORIGINE, ENJEUX ETHIQUES ET HABITUDES ALIMENTAIRES, COM

NCHY S’EST-IL ADAPTE POUR RESTER INCONTOURNABLE ? -

OR EMETROfr OU'SU

oeurre

AHHHH LE BEURRE... RICHE, SUBTIL, INIMITABLE, IL EST AU CEEUR DE TOUTES LES_PLUS GRANDES
ADIF-

ENTRE TRADITION & EVOLUTION
Inégalable d'un point de vue gustatif, 10

naturel et porteur d'une véritable c
sanale, le beurre reste I'un des piliers de votre
savoir-faire. Mais les modes de consommation
évoluent, etd I'heure ou les consom
se tournent de plus en plus vers le vega
beurre ne fait plus I'unanimité. Alors, pc
répondre a ces nouveaux besoins, remplac
le beurre par une margarine, élaborée abase

d’huiles végétales, ou par un beurre végét .
estune facon pertinente d’élargir votre offi
sans renoncer a la texture ni a la gourma
dise. L'idée est de se diversifier : continue
a sublimer le beurre 12 ou il excelle, tout en
testant des recettes avec des alternatives at
beurre pour séduire une nouvelle clie

LE PETIT +
DES EXPERTS METRO

Mentionnez I'origine de vos
produits dans votre offre : -
«brioche au beurre AOP
Charentes-Poitou ». .

L’APF 55
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ASTUCE DE CHEF

Pour réussir un feuilletage 100 % végétal, choisis-
sez une margarine spéciale tourage, riche en ma-
tieres grasses et dotée d'un point de fusion élevé.
Elle vous offrira une bonne tenue a la cuisson et
un feuilleté bien régulier, sans coulure, méme en
conditions de forte chaleur.

ESTICH L B
AlY g

; |
i
¢ @@mf‘m !

sl 2
I‘ m s f
e : MA B _ =
. GAR...1URE
MARGARINE - BRIOCHE
FRUIT D'OR PAX GRASSE VEGETALE AERIO
Réf.: 293384 Réf. : 032700 PATISY Réf.: 257517
sans huila de palma 80% M.G. Réf.: 069133 61% M.G.
la barquette 900g le pain 2kg la plague 2kg la barre 3kg
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MATIERE PRE
DENVQOS

CREME LIQUIDE, _
CREME EPAISSE, CREME UHT...
A CHACUN SA FONCTION

En base de ganache, pour monter une chantilly
ou réaliser un appareil a creme prise : la creme
liquide entiére a 30 % est|'incontournable. Elle
assure volume, foisonnement et souplesse.
Pensez a l'utiliser pour une mousse légere a
la framboise, un entremets aérien ou un cré-
meux vanille. La créme épaisse, elle, structure
davantage. Elle apporte de la rondeur en tarte
au citron revisitée ou en garniture de choux
fagon cheesecake. En cuisson, elle résiste bien
etdéveloppe des arébmes plus marqués. Quant
a la créme UHT, elle offre de la praticité sans
sacrifier la performance : idéale pour sécuriser
vos préparations en restauration boulangére,
qu'il s'agisse d'un appareil a flan rapide ou
d’une créme diplomate montée minute.

A CHAQUE MATIERE
GRASSE, SON RESULTAT

Le taux de matiére grasse est un véritable
levier detexture. Une créme a 35 % donnera
e chantilly plus ferme, un foisonnement
s stable, idéale pour les entremets a

tages, les pochages ou les décors qui

lent en vitrine. Une créeme allé
§ nurevanche, trouve sa pl

’}J’ R

“REATIC

fﬁﬁ LES CREMES NE SE VALENT PAS, C'EST PARCE QU’ELLES NE SERVENT PAS LES MEMES OB-
SIEN PATISSERIE, CHAQUE TYPOLOGIE A SON ROLE A JOUER - ETVOUS LE SAVEZ MIEUX QUE

dans des bases plus [égéres : panna cottas,
inserts lactés ou ganaches montées frui-
tées. Et pour une intensité supplémentaire ?
Osez le mascarpone. Seul ou en association,
il enrichit vos crémes fouettées, densifie un
tiramisu ou donne du corps a une crém

ala vanille. g

DES ALTERNATIVES

VEGETALES QUI MONTENT

Parce que les attentes évoluent, les cremes
végétales trouvent leur place en labo. Au soja,
a l'avoine, a I'amande ou au riz : elles offrent
une solution pour vos clients vegan ou intolé-
rants, sans compromis sur la texture. Certaines
se montent comme une créme classique et

tiennent parfaitement: mousse coco-passion, -
ganache montée chocolat-amande, rizaulait

végétal... tout est possible, a condition ¢
bien choisir votre produit. :

RO.fr OU SUR L'APPL ON METRGC

LES PRODUITS DE LABORATOIRE




LES PRODUITS DE LABORATOIRE

L'CEUF METRO Chef ZOOM

L'ceuf METRO Chef

PILIER DISCRET MAIS ESSENTIEL

OMNIPRESENT DANS VOS RECETTES, L'GEUF STRUCTURE, LIE, ENRICHIT, COLORE... ET NE TOLERE
AUCUN COMPROMIS. DERRIERE SA SIMPLICITE, ILREPRESENTE UN ENJEU DE QUALITE POUR TOUTES
VOS PREPARATIONS. C'EST POURQUOI METRO DEVELOPPE UNE FILIERE MAITRISEE, PENSEE POUR
VOUS ACCOMPAGNER AU QUOTIDIEN.

~ .
&

FILIERE COLLABORATION

Tous les ceufs METRO Chef plein METRO s'appuie sur LOEUF,

air sont 100 % origine France, issus spécialiste du sourcing sur mesure,
d'élevages situés a moins de 100 km pour garantir la cohérence de

de nos halles. Sélectionnés pour sa filiere. Objectif : vous offrir

leur régularité, leur tracabilité et des produits fiables, performants
leur fraicheur, ils sont produits e et responsables, en phase

dans des fermes a taille humaine, y ' avec les attentes d'aujourd’hui...
avec des parcours arborés : et de demain.

B,

ENJEUX

et une alimentation garantie
sans OGM.

I®

Face a une filiére sous pression
(grippe aviaire, hausse des cots,
évolution réglementaire), METRO
reste mobilisé. L'offre METRO Chef
demeure compétitive et alignée sur

UTILISATION

Pour répondre a vos
contraintes en laboratoire
ou en boutique, l'offre
s'adapte : ceufs coquille,
ceufs pasteurisés, mais aussi -+
préparations prétes a I'emploi
(ceufs brouillés, ceufs parfaits...)
vous aident a gagner du temps,
sans faire de concession sur la
qualité ou le godt.

vos enjeux terrain, méme depuis

I'entrée en vigueur dela nouvelle
CVO (cotisation volontaire obligatoire)
en mars 2025.

UNE FILIERE BIO EXIGEANTE, |
POUR UNE PATISSERIE ENGAGEE

Plein air, alimentation 100 % biologique, ori-
gine France garantie... Les ceufs bio METRO ’
Chef réunissent les criteres d'exigence des

professionnels. Leur alimentation soignée "llll""l“ "”I "|“|"I|”

influe directement sur la couleur du jaune, la NOM PRODUIT
tenue de la coquille et la qualité nutritionnelle. ORIGINE FRANCE
Une alternative engagée, sans compromis sur MARQUE
la régularité ni sur le godt Réf. 00000

9 gout. 20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum
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LES PRODUITS DE LABORATOIRE

L'EVOLUTION DES VIENNOISERIES TENDANCE

L'évolution
des viennoiseries :

QUAND TRADITION RIME AVEC INNOVATION

CROISSANTS, PAINS AU CHOCOLAT OU BRIOCHES... LES VIENNOISERIES QUE L'ON CROYAIT IM-
MUABLES CONNAISSENT AUJOURD'HUI UNE VERITABLE EVOLUTION EN S'HABILLANT DE NOU-
VELLES SAVEURS, TEXTURES ET COULEURS. EN 2026, LA VIENNOISERIE DEVIENT MEME UN VERITABLE
TERRAIN D'EXPERIMENTATION : PLUS CREATIVE, PLUS VISUELLE ET PLUS AUDACIEUSE QUE JAMAIS.

-
L'ERE NNOIS
C'est la tendance phz
années : la fusion de

in, brookie, cro

-en-1 » enflamme
leur dime

~ UNE VIENNG

La viennoi
table ma
., Yapport
forme C
: ||‘ ag
crookie,
mondl
arler

p%,sswn calama
© tés, viennent réveil rles pe
dance: les viennoiseries a OlEn
de super-aliments offr une appro atlon
_— « healthy » mais s.ur:coua% - |n<—l‘;m
‘ gourmandise. C'est not

v E briocheau granola : une o!he

n humidifie 1 afin ¢
‘, c‘ rge,
» .
» [ e \ ﬁ
rFl A
-» > '

k‘&@
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LE SNACKING & PETITE RESTAURATION

LE POULET, SI CHAIR A NOTRE CEUR FOCUS

Le poulet

FROID OU CHAUD, ROTI, PANE OU EFFILOCHE... LE POULET S'EST IMPOSE COMME UNE EVIDENCE
DANS L'UNIVERS DU SNACKING. EN BOULANGERIE, IL SEDUIT PAR SA POLYVALENCE, SA PRATICITE
ET SA CAPACITE A SATISFAIRE TOUS LES PALAIS.

Porté par la demande grandissante
des consommateurs, le poulet
occupe une place de choix dans le
monde du snacking. Sa capacité a
s'intégrer aisément dans un grand

nombre de préparations : sandwichs,

sandos, wraps, salades ou paninis, en
faitune base solide pour des recettes
qui plaironta coup sGr ! Capable de

se cuisiner aussi bien grillé que réti,

effiloché, mariné ou pané, le poulet
permet d'explorer un large panel de
registres culinaires différents. De
plus, la montée en puissance de la
tendance dufried chicken a remis le

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000
20x60g

poulet sous le feu des projecteurs,

incitant la création de nouvelles
recettes inspirées notamment de la

street food. Une offre complémen-

taire a celle du snacking, idéale pour
manger sur le pouce. A cela, s'ajoute
le fait que le poulet se décline en
viande halal, ce qui vous permet de
proposer un menu ou méme une

sélection de produits halal, conve-
nant ainsi a une clientéle plus large.

Déja présent dans votre offre depuis
la nuit des temps, le poulet n‘est donc
pas prétd‘arréter de se pavaner dans
vos vitrines.

NOM PRODUIT

ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000
20x 60 g

ASTUCE DE CHEF

LE SANDO CROUSTILLANT
A LA FRANCAISE

Pain de mie moelleux toasté, poulet pané
croustillant, salade croquante, pickles d'oi-
gnon rouge et sauce moutarde légére au
miel. Un clin d'ceil au célebre "torikatsu
sando”, revisité avec les codes de la bou-
langerie francaise.

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000
20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

@ POUR VOIR LE PRIX, SCANNEZ LE CODE-BARRES AVEC L'APPLICATION METRO

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum

NOM PRODUIT
ORIGINE FRANCE
MARQUE

Réf. 00000

20x60g

lorem ipsum vellorature
Existe aussi en lorem ipsum
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LE SNACKING & PETITE RESTAURATION

LE ALFI RECETTE

- Le AHfi

DE VINCENT BOCCARA

@ Durée : 10 min

:\IJ’_ Difficulté : facile

@ Portions : 1 sandwich

INGREDIENTS

e Pain brioché
¢ 2 pieces de mayonnaise au miel

e 1 cuilléere a soupe d'oignons confits

10 tranches extrafines de rosette pur beeuf
¢ 10 tranches de chiffonnade de veau fumée
* 10 tranches extrafines de pastrami de boeuf
* 50 g de chou rouge répé finement

vinaigré facon pickles

¢ 5 rondelles de cornichons

PREPARATION

Etape 1

PREPARATION DU SANDWICH :

» Prendre les tranches de pain et mettre
une bonne cuillere de mayonnaise au
miel.

» Monter le sandwich Alfien commencant
par les oignons confits puis les tranches
de charcuterie, une par une, étalées sur
la longueur du pain.

» Finiravec le chou rouge et ensuite avec
les cornichons.

» Fermer avec la 2¢ tranche de pain.

@ POUR VOIR LE PRIX, SCANNEZ LE CODE-BARRES AVEC L'APPLICATION METRO

Etape 2

CUISSON DU SANDWICH :

» Emballer le ALFI dans son papier cuis-
son a emporter et le mettre au toaster
grill a panini pour lui donner une texture
plus compacte et légérement chaude

FLASHEZ & RETROUVEZ
CETTE RECETTE
SUR METRO.fr

et grillée.

» Prendre un couteau a pain pour
découper le sandwich ALFl en 2 et ser-
vir avec un coleslaw et des pickles en
accompagnement.
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LE SNACKING & PETITE RESTAURATION

LE FROMAGE ? ALWAYS A GOUDA IDEA’ TEND/

ALW.AYS A GOUDA IDEAS

*
NETO! DT : ROMAGE ESTINDISPE
- REME RODUIT DE CARACTERE, RECONFORTAN

* TOUJOURS UNE BONNE IDEE.

SE] O

UNE ICONE DE LA CUISINE
Présent dans les sandwichs, salades, quiches
ou encore croque-monsieur, le fromage se
décline partout et sous toutes les formes : en

tranches, en dés, rapé ou fondu. Cette diver-

sité permet d'obtenir précisément la texture
recherchée : filante, fondante ou crémeuse.
Quel que soit le snack auquel il se préte, il
reste un ingrédient pratique pour créer du
liant tout en restant terriblement gourmand.
Intemporel et partie intégrante de la culture
culinaire francaise, il traverse les époques
sans jamais perdre de son attrait.

A ASSOCIER A L'INFINI !

Ingrédient d'une incroyable polyvalence,
le fromage est sublimé lorsqu'il est marié a
d’autres saveurs. A I'instar du célébre duo
chevre-miel, apprécié pour son équilibre entre
caractére et douceur, le fromage s'ouvre aussi
volontiers aux influences internationales. La
rencontre pesto-mozzarella en estI'exemple

parfait. Source inépuisable d'inspiration, le fro-
mage vous invite aussi a imaginer des associa-

tions plus originales comme la combinaison
feta-pistache. A vous de trouver votre combo
gagnant !

UNE RECETI'E | IL AGREMENTE LES CREATIONS LES P ~

ES. PROFONDEMENT ANCRE DANS LES HABITUDES FRANCAI

ABLE D'EVOLUER AVEC LES TENDANCES SANS JAMAIS PERDRE SC
- T .

i

L'ALLIE DU VEGETAL

La polyvalence du fromage rayonne d'autant

plus depuis I'essor du snacking végétarien.

Dans de nombreux sandwichs, wraps ou
salades veggie, il est devenu LA garniture
principale. Alors, pour se démarquer, de
plus en plus d‘artisans ont décidé de miser

sur des fromages artisanaux, bio ou AOP,

capables d'apporter une signature gustative
unique. Aeuxseuls, ils fontd'un simple snack
un mets raffiné. Et lorsqu'ils sont associés a
des légumes rétis, des herbes fraiches ou
des condiments bien choisis, ils révélent une

palette de saveurs encore plus généreuse,

qui fait toute la différence.

82 @ POUR VOIR LE PRIX, SCANNEZ LE CODE-BARRES AVEC L'APPLICATION METRO
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UNE PATE’MAISO!‘I COMME SOCLE
DE LA CREATIVITE

Tout commence par la pate, pétrie sur place,
longuement levée et cuite dans le fournil. Une

~ _base simple, mais technique, ou le boulan-

ger exprime sa maitrise des fermentations
et des textures.

DES INGREDIENTS DE QUALITE
POUR SE DEMARQUER

Vient ensuite le choix des ingrédients. Sauce
tomate maison ou créme parfumée, vraie
mozzarella fondante, [égumes rétis, herbes
fraiches, charcuterie de qualité, fromages
AORP... chaque recette devientune signature.

MOZZARELLA

A NTONNEEA LA RESTAURATION RAPIDE LA PlZZﬂ&T{ROUVE AUJOURD HUI _. ) I
N vs ULANGERIE. ET POUR CAUSE ELLE VALORISE ERVE|LLE (E SAVOIR FAJRI; ARTISA

;‘r

UNE INFINITE DE DECLINAISONS
POSSIBLES

La pizza est aussi un format aforte liberté créa-
tive. Elle se décline selon les'saisons (asperges,
figues, potimarron...), les envies veggie (pesto,
légumes grillés, féta) ou les inspirations ter-
roir (bleu, noix, jambon fumé). Certains osent
méme des versions premium aux fruits de mer,
burrata ou truffe. A emporter, a partagerouen
portion individuelle, la pizza s'impose comme
un incontournable du snacking boulanger.
Authentique, gourmande et rentable.

n

MOZZARELLA
COSSETTES
|

MOZZARELLA &
EMMENTAL RAPES.

RETROUVEZ NOTRE OFFRE LIVREE SUR " METROfr OU SUR L'APPLICATION METRO
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TE GOURMANDE.
OFFRE SNA

VALORI{ER VOTRE SA\(OIR FAIRE

ée, fer entation lente, cuis-
e\;_'_oiss;@p&: salé commence
ois s .E;ue. Mais une fois
ient un véritable support
ustillant a I'extérieur, moel-
II_I‘Ie toutes les garnitures. ..
avf)'ir-faire artisanal.

uxa coeu?r{il«hk
\ \ét val‘}bnse votrq

N Autre avantage vous pouvez donner une
~ seconde vie & vos invendus du matin en les
_transformant en créations salées maison,
chaudes ou froides. Une solution gourmande,
rentable et engagée.

UNE INFINITE DdﬁggETTEs

A IMAGINER

Croissant jambon-comté avec une pointe de

moutarde, version brunch avec ceuf mollet et

saumon fumé, déclinaison végétale au pesto,

burrata etlégumes grillés... tout est possible.

)/ous pouvez jouer la carte du terroir, du récon-

j' fort, de la saison ou de la surprise, selon vos
~_envies et votre clientele.

pastrami, croque-monsieur gratiné... A vou
de créer la votre.

: OFFRE LIVREE SUR

LE CROISSANT S'IMPOSE AUJOURD’HUI!
EU LK BAGUETTE COMME
EVOLUTION

}EC CARACT

¢ \*es coffee shops parisiens aux boulangeries
de quartier, on voit émerger des recettes ins-
pirantes : croissant facon carbonara, falafel,

UNE OFFRE SNACKING
QUI SE RENOUVELLE

Le croissant salé coche toutes les cases : un
format facile a emporter, une pate maison
identifiable, un produit généreux et rassurant.
Il s'adapte a tous les moments de la journée :
déjeunersur le pouce, encas salé, offre brunch
ou méme menu a composer.

C’est aussi une maniére efficace de vous
différencier, d'élargir votre gamme sans bou-
leverser votre organisation, et de répondre
a la demande de produits faits maison, pra-
tiques et créatifs.

= |
- .

R fr OU SUR L'APPLICATION METRO
Py
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SNACKING VOLAILLE TENDANCE

Snacking volaille

DES IDEES FRAICHES ET ACCESSIBLES

QUAND ON PENSE SANDWICH, ON PENSE SOUVENT JAMBON BEURRE OU CROQUE MONSIEUR... MAIS EN REMPLA-
CANT LE PORC PAR DE LA DINDE OU DU JAMBON DE VOLAILLE, ON OUVRE UN NOUVEAU CHAMP D’INSPIRATIONS
SIMPLE, LEGER, ACCESSIBLE, Y COMPRIS EN VERSION HALAL. VOICI QUELQUES RECETTES TESTEES ET EFFICACES,
A ADAPTER SELON VOS PAINS ET VOTRE CLIENTELE.

BANH Mi REVISITE
AU JAMBON DE DINDE

Un air d’Asie pour un snack express :
baguette, mayonnaise parfumée, jambon

de dinde, crudités croquantes, herbes

fraiches et un soupcon de piment.

Rapide a préparer, facile a emporter,
ce sandwich combine fraicheur, douceur
et peps, un bon point pour varier |'offre

déjeuner sans complexité.

PAIN BRIOCHE, DINDE FUMEE
& PICKLES
Un pain brioché moelleux (ou buns maison),
dinde fumée, pickles de [égumes maison
(carotte, chou, oignon), créme légére
au citron. Un équilibre entre douceur et
acidité, qui modernise la dinde en version
street-food chic.

- g

BAGEL SUCRE-SALE DINDE,
POMME & CHEDDAR
Une recette qui joue les contrastes : dinde
froide, lamelles de pomme crue, cheddar
fondant et roquette. Le pain peut étre aux

graines ou légérement sucré pour renforcer

le jeu des saveurs. Un twist original, parfait
pour varier l'offre du midi.

o g _—

CROISSANT SALE FACON
“VOLAILLE A LA SAVOYARDE"

Un croissant feuilleté garni de blanc de
dinde, pommes de terre grenailles, oignons

confits et raclette fondue. Le tout passé

au four pour gratiner. Ultra régressif, ultra
gourmand. Une alternative au croque, dans
un format 100% signature.

©)

(NRET O A o
JAMBON DE DINDE

ORIGINE FRANCE
ID HALAL

Réf.: 173398
halal

16 tranches

la barquette 480g

ROUGE DE VOLAILLE CUIT N
ISLA MONDIAL SALAL
Réf.: 050019

halal

30 tranches

la barquette 500g

%)

JAMBON TONNEAU DE

DINDE =
ID HALAL
REf.: 302225 D

le kilogramme &

@ POUR VOIR LE PRIX, SCANNEZ LE CODE-BARRES AVEC L'APPLICATION METRO
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LE PAIN FOCUS

UN TERRAIN D’EXPRESSION POUR CREER DES RECETTES ATTRACTIVES ET DIFFERENCIANTES.
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En snacking

DU CLASSIQUE AU PLUS TENDANCE, LE SNACKING EN BOULANGERIE SE REINVENTE A TRAVERS UNE
GRANDE DIVERSITE DE PAINS. BAGUETTE, BAGEL, WRAP OU FOCACCIA : CHAQUE SUPPORT DEVIENT

Aujourd’hui, le snacking en boulan-

gerie s'appuie sur une grande variété
de pains pour répondre a toutes les
envies de vos clients. A commencer

par I'indétrénable baguette : crous-

tillante et dorée, jouez-la aussi bien
dans vos recettes classiques que

dans vos compositions plus auda-

cieuses. Pour vos créations les plus
contemporaines, le bagel, toujours
aussi tendance a New York, apporte
modernité et gourmandise, méme
dans les recettes les plus simples.
Envie de fraicheur et de légeéreté ?
Le wrap coche toutes les cases pour

des propositions végétariennes,

colorées, faciles a emporter. Pour
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des sandwichs généreux, cap sur
la ciabatta ou la focaccia, deux
pains moelleux venus d’ltalie, qui

s'adaptent a de multiples garnitures.

Le pain nordique, riche en graines et
en fibres, est parfait pour introduire
une touche rustique et authentique

a vos propositions. Le pain pita,

quanta lui, joue la carte de |"évasion:

garnissez-le de crudités, de sauces,
de falafels... et invitez au voyage.

Enfin, le bun, ou son cousin le bun
roll, permet d'explorer des recettes
sucrées-salées et d’enrichir encore
votre vitrine snacking. Le pain n'est
plus un simple support: c'est la base
de votre créativité.
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ACKING & PETITE RESTAURATION

| WS ATION DU SNACKING TENDANCE

LE SNACKING EN BOULANGERIE N’EST PLUS SEULEMENT SYNONYME DE BAGUETTE JAMBON OU
DE CROQUE MONSIEUR. LES ATTENTES DES CONSOMMATEURS EVOLUENT : ILS CHERCHENT DE LA
GOURMANDISE CERTES, MAIS AUSSI DE LAUTHENTICITE, DE LA QUALITE, DE LA SURPRISE. DANS CE
CONTEXTE, L'OFFRE SNACKING MONTE EN GAMME ET C’'EST UNE REELLE OPPORTUNITE POUR REIN-

LT TR

MAGRETDE
CANARD FUME,
TRANCHE

ORIGINE I.G.P. SUD-QUEST
METRO CHEF
REGIONAL

Réf.: 058287

eauk

VENTER VOS VITRINES.

INGREDIENTS NOBLES
POUR SNACKING HAUT DE GAMME

Magret de canard tranché finement, foie gras,
homard, confits, fromages affinés... Ces pro-
duits d’exception s'invitent désormais dans des
formats “a emporter”. Un sandwich au pain
brioché garni de magret, un burger revisité
au homard, une salade rétie au foie gras ;
autant de déclinaisons qui élévent I'image
du snacking. Ce mouvement est loin d'étre
anecdotique, il s'inscrit dans une demande
générale de “mieux manger”, de sensations
fortes, de partage d'un moment gourmand
méme sur le pouce.

FORMATS FAMILIERS,
RECETTES REINVENTEES

La force de ce snacking “premium®: com-
biner des recettes sophistiquées avec des
formats familierssandwichs, wraps, focaccias,
salades, bowls ou burgers. Le pain reste le
méme, mais le contenu change radicalement.
l'association d'ingrédients nobles avec.un

55
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MAGRET DE
CANARD
ORIGINE 1.G.P SUD-OUEST
LABEYRIE
RESTAURATION

6. : 229106

)
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format simple et rapide a consommer per-
met de proposer un “fast good” fait maison,
accessible mais qualitatif.

UN LEVIER DE DIFFERENCIATION

Selon une étude récente, le snacking repré-
sente une part croissante et stratégique du
revenu des boulangeries. Miser sur des
recettes premium, c'est non seulement
répondre a une appétence pour le golt et
la qualité, mais aussi augmenter la valeur
percue des produits, le ticket moyen, et la
fidélité d'une clientele en quéte d'exclusivité.
En résumé, la montée en gamme dans le
snacking boulanger, via des ingrédients
nobles et des formats repensés, offre une
belle voie d’évolution. Elle permet de conju-
guer l'efficacité du snacking avec le raffine-
ment d'une cuisine plus exigeante. Pour une
boulangerie préte a innover, c'est une piste
a-explorer pour séduire les palais en quéte
de nouveauté et affirmer un positionnement
différenciant face a la concurrence.

LA T

ELOC DE FOIE
GRAS DE CANARD
ELABORE EN FRANCE
METRO CHEF

f.: 238018

CANARD

&

(LW I

FICELLE DE ELOC
DE FOIE GRAS DE

ELABOREE EN FRANCE

TOQUE BLANCHE
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OMMATION SUR PLACE
2 ie devient peu a peu un lieu ou
on s'arréte volontiers. Les clients ne cherchent

plus seulement a consommer vite, ils veulent
vivre une expérience. Et pour répondre a cette
attente, de plus en plus de professionnels amé-
nagent des espaces dédiés : quelques tables
bien placées, une banquette confortable, une
décoration chaleureuse... etle tour estjoué !
Vos cIients/y-;crouvent exactement ce dont ils
ont besoin : un endroit simple et accueillant
endre leur petit-déjeuner avant une

}%@s minutes avec un bon café. En plus,
isinstallés, vos clients se laissent souvent
A

par une boisson, une gourmandise ou
essert en plus...Un bon moyen de redy-

{ ‘?\ON PASSAIT AU BRUNCH ?
Le brunch trouve tout naturellement sa place
' r gerie, et ce n'est pas pour rien.
ies, pains, patisseries, jus, boissons
autant de produits déja présents
e off ajoutantquelques propo-

y

egg muffins, vous créez immédiatement un
rendez-vous convivial capable d'attirer familles,
amis et habitués. Le résultat est sans appel :
un nouveau rendez-vous gourmand pour vos
clients et une nouvelle formule pour vous !

UN PETIT PLAISIR

Aujourd’hui, la pause-café n'est plus seule-
ment un accompagnement, c’est une vraie
invitation a faire une pause. Latte, cappuc-
cino, chocolat chaud, thés... des boissons
qui donnent naturellement envie de les
accompagner d'une petite gourmandise :
cookies, cakes, cinnamon rolls ou patisseries.
Ensemble, ils composent un rituel simple
et gourmand, celui du « petit plaisir » de la
journée. Un petit plaisir qui, évidemment,
boostera votre activité.

US DE PROFESSIONNELS FRANCHISSENT
ER SUR PLACE. POURQUO{ ? PARCE QUE
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