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QUI SOMMES'NOUS

[.a marque ancel

Depuis 1919, ancel est LA margue centenaire de patisserie francaise gui tire sa notoriete
de la gualite de ses preparations pour cremes patissieres et de sa poudre a lever
« Baking Powder » Forte de ce savoir-faire historique, la marque a développé de
nouveaux produits au fil du temps afin de s'adapter continuellement aux besoins de
ses clients. Elle est desormais connue et reconnue pour la diversite de ses gammes :
aides patissiéres, fourrages et garnitures, farines composées, décors ..

ancel est une marque de |a societé Condifa qui commercialise quelgues 300 references
reparties sous 8 margues, certaines plus gue centenaires, ayant chacune leur domaine
de cnmpétence Elles ont pour mission o' accompagner tous les chefs avec des produits
adaptés a leur niveau d'expertise, a leurs methodes de travail et a leur environnement
professionnel.

lLesingredients |esaromes les ganaches
patissiers et gélatines lﬂdlspensabl 85 el glagages

e fa palisserie

Prafamsioml
| es ingredients | es ingredients l'es desseis [:a salution
pour glace de panification 3 préparer piz#a pourlés

pinfessionnels

Nos valeurs

* Innovation : Condifa, a travers ses marques, a a ceeur d'innaver et dinventer
de nouveaux produits pour satisfaire toujours plus ses clients dans tous les
domaines d'activité,

« Savoir-faire : les produits des marques de Condifa sont développés avec |e
souci de la qualite dans le but de permettre a ses clients de perpetuer les
gestes techniques si chers au savoir-faire frangais.

* Partage : accessibilite et authenticite sont les maitres-mots des margues de
Condifa qui visent a développer des produits mais aussi a transmettre des
idées, des astuces, des recettes, des videas ...

ere engagement

rtenaire au quotidien de la réussite des artisans et des chefs, en

agnant avec des gammes de prodults larges qui couvrent tous
ns et en leur donnant accés au savolr-faire de fabrication par les
EE recettes ou encore les gestes technigues,



CREMES PATISSIERES
A CHAUD

Les cremes patissieres a chaud ancel sutilisent en fourrage et
en montage de patisseries et peuvent étre cuites au four (flan
parisien, appareil a tarte, viennoiseries). Elles supportent tous
types daromatisations (liquide, alcool patel et permettent
l'appellation = pur beurre » de vos patisseries.

e, | CREME PATISSIERE
tire A CHAUD =/
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RECETTE REALISEE AVEC
LA CREME PATISSIERE A CHALID
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CREME PATISSIERE A CHAUD
SUPER

A lardomea natural de-vanille-Bourbon,
i1 E Etuidi 1 kg
¥ E Carlcn de G &n

lf?'- E Seace s kg
(5 E Sag e 25 kg

I L
'3 J_f

LemoTpu

44131 choisi cette poudre a creme car elle offre
une texture souple, onctueuse, ideale pour la
realisation de flans patissiers. 5a note legere
de vanille Bourbon est une base aromatique

naturelle gui permet tous types d'aromatisations
et s'associe facilement a d'autres saveurs. 4,

“y STEPHANE GLACIER 8
y HDLLEUR OUWAILE DL FRANTL PEIGSILR 2000 %
- 1
‘IJ e i = E lI|J o e | l i¥ ‘IPJ_'_'_ ——|
| E:ﬂ £ | pf'; aﬂ;;.f 1 1 | Tﬁp‘g&:ﬂm
1 __E.‘nlrl' = | ﬂl;_:?:l..ﬁ I ‘:*:-_l%_
b2 1 =1 | =
= = LB ||
\ i W | = ‘

CREME PATISSIERE
A CHAUD EXTRA-FINE

Textire crémeusa el anct Liglise.
Ideale’ en cuisson

s B Carton de 5 ky

CREME PATISSIERE
A CHAUD TORCHOMN

Texture soupie £t onclueirse
Itheale an garmiture

5 E Catonde 5 kg

CREME PATISSIERE
A CHAUD SPECIALE
CONGELATION

Texiure lisse et onclueuse-aHes

décaorigélation.

@ E Carton de5hy

.:@ E Sacde 25kn



MOUSSELINES, GARNITURES
& CREMES PATISSIERES

A FROID

La gamme des mousselines, garnitures et cremes patissieres a froid
ancel se mettent en oeuvre rapidement a l'eau froide et s'utilisent
directement en fourrage ou montage de desserts,

Elles peuvent étre aromatisées (liquide, alcool, pate) et congelées.

CREME PATISSIERE
A FROID PREMIUM

pemet i prépratin de VIENNOISERIES
POISSONS D'AVRIL
garnies de Creme Patissléere

® ﬂ Gt QB b RECETTE REALISEE AVEC
La CREME PATISSIERE A FROID PHEMIUM
i Sar de 16 kg

g} Hmdeal‘m




MACARON
Facaon Fraisier

RECETTE REALISEE AVEC
LA MOUSSELINE A FRDID

R

GARNITURE
PATISSIERE A FROID
EXTRA-FINE

Texture ferme et legene
Idéale en montage:

JE} E Carmon de & ko

LY H o
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deoouicz
lasecethe
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MOUSSELINE
A FROID

Textire Crémanse gl afea
lifeale &n manlags.

& E Endl ee1 by

{1 ﬂ Canten e s kg

44| a gamme des préparations a froid
ancel est idéale pour réaliser rapidement

des mousselines, garnitures

et cremes patissieres. Qui plus est,

ces préparations ne necessitent pas

de chauffe et permettent ainsi
de réaliser un gain de temps
etdenergie ,,

IEARPALIL VINGLSE

FHEF PATIRGIER COmMTIFS




AIDES PATISSIERES

De la poudre a lever a l'agent de démoulage en passant
par I'amidon de mais, la gamme des aides patissieres ancel
comprend tous les ingredients nécesszaires a la realisation
des preparations de base en patisserie.
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OURAGAN BAKING POWDER
AGENT DE DEMOUIL AGF POUDRE A LEVER

Pogvalr levant immediatala
culssar,

e H folte det kg

L a Cartoe ge 5 kg

@HE—IH:EER&

Fratique : facllite le démolilage
Feanormigue <t hyglanigue

& Abrosnldeob |

MADELEINES
au Yuzu

RECETTE REALISEE AVEC
LE BAKING POWDIR
ET LOURAGAN
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Avec plus de BO ans
de savoir-faire at une naotoriaté

sans égal, la poudre a lever ancel

est devenue LA réference
du marche

« Baking Powder»

est devenu le nom gengrigue
designant la levure chimigue.
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CREMFIX

Stabilisant pour crome touetien
Amalione 13 tenle dos crémes sans en
o Ifler be ot

(1 ﬁ Bnte e 0,04 kg

5 slatine
gﬁ%ﬁ:uﬂ[es

iy e GHALITE R "

GELATINE OR EN FEUILLES
2245 FEUILLES

Pouvoirgolittant iImponant 1 210 Bloom
Faullles fines de 2 g

iy PRI Ervide cayshy
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Wil
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SUCRE VANILLINE

fromatrsation <goul vanilic -

14} Buitede 1 ky

FLEUR DE MAIS

Allege les pates

St lise 2ussi en coisine posr lar ley
sauces el potages

I,:: E Etui de 64 b

S -

E Cartpn o2 S kg

b H Sac-te s by
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IRISH BABA

Cafe & Whisky

RECETTE REALISEE AVEC
LE CREMFIX

STEROT s
decoLyviE:
larecotte

S
il

R
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SUCRE A LA VANILLE
BOURBON

Sutre rolx Selection Pure Lanne
Artimi naturel de vanille-Bourban,

ol Bogedet hy

AROME CAFE

Aromade qualite patissione
Fresiste & i cuis s,

i a Brutedls deat



FARINES COMPOSEES

La gamme des farines composees ancel permet de realiser
trés facilement tous types de preparations : de la genocise
au fondant au chocolat en passant par les cookies,

une large declinaison est possible !

Preparatmns pour pates jaunes et cakes
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BISCUITS GENOISE EXTRA

Texture du biscuit plus légens:
remplace 173 de I farine dans
wiin redalles

Meilleur developpemeant des
pates a la cuisson.

3 E Catonde s kg

Genolsesouple Bt savoLeuse,

Ideale en roulade.

3‘_‘) E Cartonde 5 ki
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GOUTERS

Gourn

18a1nads

RECETTE REALISEE AVEC LE
GATEAU DT SAVOIE NATURE

astuce ot (N el
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GENOISE CAKE VARESIEN GATEAU DE SAVOIE

Texture maollevse et souple,
tras bion développement A la
cuisson et au battage,

2t E 580 de 10 kg

m|

Léqar et savolireuy grace all
milange de fzrine de frament
et de farine de mais

@ E Cartondzs 5k

NATURE

Lina preparation pour {roks
recottos; gateau de Savaio;
duned | pdscal & plag e de
béscuik

Paut &tre aromatise,

L E Carton de kg

FEANNEE e
COUVICE
h recatis

o

£

Le Gateau de Savoie
Nature psut étre
aromatise : cacao, pate
de pistache, pate de
noisette.. Toutes les
declinaisons sont
possibles pour encore
plus de gourmandise !




Préparations pour gateaux

|
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FINAMNCIER

AVEE Bo MOLILES

------------------------------------------------------------------------------------------

Fexture derse o mnelleuss
conbient 27% damandes,

) H Carton de 5 kg
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FONDANT

AU CHOCOLAT

MERINGUE

Line preparation de quatite;
contient AO% de chycolal

i3 Carlon de 5 kg

Preparation pout merngie
[Eallenne oo meringue seibs
Mise e ey e rapte pol
simple ajout d'eau.

L E Etui e 1.2 ki
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e
b
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MACARON

Prepaiation poun cogues de
MACAfs,

Mise er euvie Spte pad
shmple ajait deau et culsedn
Immadiate sans temps de
wel Page

@ B Cartorr de 5 kg

Préparations pour gateaux ameéricains
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COOKIES

Permet daréalisor-des cookias,
thu erumble & deysahles
hiretons.

a0 E Cartan de 5 kg

MUFFINS
AVEC 70 MOUILES

Texture dense et mosleuse
#0 moules tullpes en paplar
inclus fansde carar

{ars n Carfon de 5 kg

8=z
W - J
GARNITURE POUR

TARTE AU FROMAGE
BLANC

Peut étre aromatisea oy
agrémentés da frits

e E Carton o ki

g

BROWNIE
TOUT CHOCOLAT

Tewture dense et bon goot e
chorolat [contlent 449.57% de
chiornlsti

Papites de'chocokal ingluses
dars la preparation,

i Ehil de kg

1



MOUSSES BAVAROISES

Les preparations pour mousses bavaroises ancel se déclinent en
de multiples parfums et sont constituees de gelatine baovine
Avec les versions neutres qui peuvent étre aromatisées ou les
versions fruitees ou gourmandes, réalisez de savoureuses mousses
bavaroises stables a la congelation et facilement tranchables.

Ve rsions neutres préparations a froid ou a chaud /r
........................................................................................................................................... f
W /
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\ ﬂ L - & l|;g_'|.=-||'!'u'.l||- '.I 1 ——
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BAVAROIS ALASKA-EXPRESS | BAVAROIS VEGETAL NEUTRE | GELEE BAVAROISE
NEUTRE : —— : :
S R e Preparation 3 frold : Préparaticn & chaud,
Préparation & frofd Supparte Lot type d sromatisation : Permet puies les eromatisations et ung
Supparte tout type dammatisation : puree de fraits, gamiture defruits, pate Eanne tenue et tranchabifite des mcusses,
plirga de fruits, garnituee de frlts {  doromatisation dlcool :
patedaramatisation, sloool. ; E E Camandes kg
i 5 n Bl de ke

"uﬁ B £l dia L ki

Versions gourmandes préparations a frofd

BAVAROIS BAVAROIS BAVAROIS
ALASKA- EXPRESS ; ALASKA-EXPRESS ; ALASKA- EXPRESS
CHOCOLAT CHOCOLAT BLANC CHOCOLAT AU LAIT

Contient du beure ge cacan : Contient du cacan, du beurre de

Contient &2% de chocolat,
caca0 et de la poudre da it

@ [ Sachetdeoakg B E ik A i1 H i gz 1k
3] E Ftil o= 1 : :

o i

i =
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A

BAVAROIS BAVAROIS
ALASKA-EXPRESS ALASKA-EXPRESS
CARAMEL TIRAMISU
Conties! du Camamel. Content dumasiaipons,
i B Ftul de1 Kig E L) H Ftui He1 n



Versions fruitées : préparations a froid

o

ENTREMETS

-

Chocolat au Lait &

Framboise

RECETTE REALISEE AVEC

LES BAVARDIS Al ASKA-EXPRESS
FRAMBOI|SEET CHECOLAT ALLLAFT

Erannez «
gecolyres
e rocctis
-
)

BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
FRAISE

Awer marceaux de fruits
106 g de preparation contiennent
fenuivalent e 731 q de (raises fraiches.

[£75) E Sachet de 02k

L5} B Etidl &= 1k
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BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
FRUITS ROUGES

Aver morceaus de-fruils

|00 g e préparation contiennent
lequiivatent de 7725 q de myrilies.frzises
girelles, cassie e Trambisiges Trahes

E Etili o= 1 hiy

BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
FRAMBOISE

Bver morceaws da lruis;

10 de préepa ration contiennent
Fequivalant de 575 q de frambolses
fraiches

48 E L

E Lrande kg
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BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
ABRICOT

AvED mapceaux de fruits
10© g de preparation contiennent
[2quhvalent da GE g d'abrlcots frais

[147] E1il o= 1 ky

BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
FRUIT DE LA PASSION

Avec morceal de frisits

100 g de proparation contiennant
['Equivalent de &3 g e Tiuils da i passion
frais

B #IIII [0 B Ty

BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
CITRON

£00 g de préparstion contlannent
Feoulvalent de 2660 de cltrons frais:

ERui de 1 kg

BAVAROIS ALASKA-EXPRESS
POIRE

fiver moreezie de-frults

106 de reparation contfennent
equivatent de &1 0 de polres fraichat
-.”-5: Sarhet e 12 b

-

) H Bl e 1hy
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FOURRAGES

Croguants ou fruites, les fourrages préts a lemplol ancel s'utilisent dans de
nombreuses recettes. Grace a leur stabilite a la congelation et a la cuissan,
les fourrages aux fruits permettent de realiser tous types de tartes,
viennoiseries et gateaux de voyage Stables a la congélation, les fourrages
croguants s'adaptent quant a eux a toutes realisations dentremets.

Fourrages aux fruits

--------------------------------------------------------------------------

—
!EF" .
o o T _ FOURRAGE POMME EN FOURRAGE POMME

MORCEAUX FACON TATIN EN CUBES

A;}}; | gy T A *““\“‘g

4

\"1_
FOURRAGE POMME
EN MORCEAUX

e AT i, B

- -
no®y =
L EET = Contiont-82% de pommes. Contient 945 de porimies,

i @ Seaucessky P E Sedude 55 ky

50 i 5

& | . A
FOURRAGE POIRE FOURRAGE FRAMBOISE
EN CUBES AVEC MORCEAUX

Contient 857 de pomimes.

1] E Seaude S5 hy

FOURRAGE FRUITS
ROUGES AVEC MORCEAUX

C okt 7% de poires. Corllerl 70% de ramboises

'._5:'2' w Scaude kg

el a Soau oo Ikg

FOURRAGE MYRTILLE
AVEC MORCEALIX

FRAMBOISE PEPINS

 Contlent 35%de liamboiges

Contient 70% de myrtilles. Sans eologan!

[deal pour 1 gamiture oe tarkes

:
& u Saatl o8 3 ki :  Linzer
1 B m Sea de ok

Fourrages fruits selection

'
LT RNCERS
gy &
: = FOURRAGE ABRICOT i FOURRAGE FRAISE
. REEHE o g8 SELECTION i SELECTION
e :

Combiant 72%: de fruits pruges,

i g Sepude 3Ky

(T

FRAMBOISE LINZER
AVEC PEPINS

Sanscolorant.
el prde e atiisation:g frod
it & thadiel

ﬁl“_ _._ . Py _'... '-. “ ..
i FOU RRAGE MANGUE-
PASSION SELECTION

Contient 70%: de fruits Cortienl 705 de fiuits:

@ ﬁ Seal o 45 kg l.:ﬁ E Seau de £5 kg

Contient plis de 7% de Tt

?ﬁ ﬁ Sesode | S5hg



......................................................................

gm R FOURRAGE CROQUANT FOURRAGE CROQUANT FOURRAGE CROQUANT
e ﬁ CHOCOLAT BLANC i CHOCOLAT CARAMEL AU SEL
; DE GUERANDE
Contient du chooolat blanc et

Contient du'thocolat 2l des
des biscuits croguants.

biscuits croquants: Contignt do cardrel 21 des

i hiscuits croguants

i m Saar =1 kg i m Seau’ds34n :
: S ‘ﬂ Sy de 3 ky
; =

~y =
e e sstuceoe Chef
FOURRAGE CROQUANT : FOURRAGE CROQUANT
PISTACHE : FRUITS ROUGES Réalisez des bases croustillantes
Condient des pistaches grillées : Contlent dos trufts rooges pour vos entremets avec
at dos blscuits croguants : (trambolses fralses, myrtilles) |f.‘5 Fourrages Croguants ancel !

: etdesbistuits coquants: Melangez simplement du crumble
D BB scaude 3k - . o avec du Fourrage Croquant

et obtenez une délicieuse base

gourmande et croustillante
I NOUVEAUTE | pour tous vos entremets !

i “.I?_ ik Scannez et decouvrez
SN comment réaliser la
-3 .-L"J s base croustillante
: R N G chocolat
! FOURRAGE CROQUANT
SPECULOOS NOLX DE COCO

Contient des brisures de

Contient des bristres de biscuits
Spre o

gl e la rocn seches rappe

i mieaudeatq ( m Réatid=1 kg

FOURRAGE CROQUANT
MANGUE PASSION

Contlert du frult de la passion
&t de |3 mangue ainst que des
biszuits croguants

e m Seau de 3 kg




GARNITURES

De nombreuses recettes doivent leur succes a leur onctuosite
et leur gourmandise. Grace aux garnitures ancel prétes a l'emploi
ou & preparer, garnissez toutes vos tartelettes, choux et éclairs ou

encore verrines a emparter.

Preparations pour garnitures

T T Y

CREMEUX CHOCOLAT
BLANC

Lsage-rmultiple: insers
garnitures, 0ECors

Sz “ Etuics tha

CREMEUX CHOCOLAT

Contiert 80% de chocolat
Usage muitipla: Inserts.
garpitures dacorm

L] a Elul de 1 ky

16

Les Cremeux ancel
les nouveaux ingredients indispensables!
Disponibles en version chocolat
et chocolat blanc, ils supportent la
congelation et peuvent étre aromatisés.
lis permettent de réaliser au choix des
inserts fermes et fondants ou des décors et

garmitures foisonnés.

CHOUX
Chocolat-Tonka

- -
RECETTE REALISEF AVEC
- LE CREMEUX CHOCOLAT

e H
L He .
iy O 1
e
by =
Scannez«
decaUvrar
ln recetta
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GARNITURE POUR
CHEESECAKE SANS CUISSON

Miss B r=lvrE Bepress a0 sirple
diout de creme liguide 2 95% de MG
et de fromage hianc

I:_v_‘:ﬂ} E Etuice 12 kg

Garnitures prétes a 'emploi

R L L E T L T L PR T ]

PREPARATION POUR
CREME AU BEURRE

Mlea-ai diivie raplde par st ple ajoid
e At s e gigsse.

Parmet la préparation de pitisseries
wpUr e s

& a Seiile Fiy

GARNITURE CARAMEL | GARNITURE CITRON

Texture ferme et fondante facile ¢ Tesduks férme et fondants, faclle
d-etaler, finktlon beillarte. i o atalern finition brillante

Siable 3 la congélation et d la Stabile & fa congekation et ala
CUiSS : CUISS00

[E‘- E Seaute 4 kg : L u Semiced ki

CREME AU CITRON EN POCHE

Tenture Termie el anclisuse, Canservation
2 tempersture ambiante avant ouverture,
Stahled la congélation et 1a cuissor,

Cattondedky
& 14 poches de kgl

CREMEUX CARAMEL : GARNITURE PASSION
AU SEL DE GUERANDE

! Tedure Dndante &) onelyeise,

i Texture formestsavaurintense  §  tecke d etaher, finition brilfante
: Permet Faromstisation de crimes, 1 Stabledlacongélation etala

i Cdisson

= EEEEUdéBu E @ m':-gaucﬂ_kg




GLACAGES

Croustillants ou brillants, les glagages a chaud ancel apportent
une finition soignee et gourmande a toutes vos préparations,
aussi bien en froid positif que négatif.

Les Glacages Miroir se declinent en 7 versions tandis que les
Glacages Facon Rocher existant en 2 versions pour sublimertoutes
formes et tous types dentremets, lls permettent egalement une
decoupe nette et assurent la proprete des emballages patissiers.

Glagcages miroir a chaud

—— GLACAGE MIROIR ! GLACAGE MIROIR ! GLACAGE MIROIR
mﬂﬁﬁg = A CHAUD JAUNE i ACHAUD NEUTRE : A CHAUD IVOIRE
-"ﬂ"“'_'.'."-.- = > H H

iy = - Bonne tenae et aspect brillant,.  © Boone tenue & sspect brillant ! Bonne tenue el aspect ballant

Prist &tre colong Peut #te colors.

i m Seauce] kg
&3 m Sentd de = ko ;A w SealtEI kg

GLACAGE MIROIR A GLACAGE MIROIR GLAGCAGE MIROIR GLACAGE MIROIR
CHAUD SAVEUR CARAMEL : A CHAUD ROUGE : ACHAUD NOIR : ACHAUD POURPRE
Bonne tenun et aspoct priflant Bonre tonue et aspect beiliant: BrnrreTene ef aspec brillan Bonre 1enue 81 aspect brillane

i m Seau de 3 ky o m Senu e 3 kg oA Lol de 5y P m Seadde3hy

L\ jﬁg

RECETTE REAIISEF AVEC
LF GLACAGT MIROIR-A CHAUD POLURPRT

Scanneta
darapyras
ta recotte




Glacages facon rocher a chaud

0l
o L GLACAGE FACON
L ROCHER CHOCOLAT
AU LAIT

Contient du chocolal au lait et
des amandes caramelisess

i) E Semide sk

GLACAGE FACON GLACAGE FACON
ROCHER CHOCOLAT ROCHER CHOCOLAT
BLANC

Comtlentdu chocofat et des
afnandes faramelisess Contient du chocalat blanc et

diEs amandes caramallsées
EE;‘ u Semrde 1kg

) a Semace kg

ASTUCE DE C’j’] r—"f 1 F |_|\_J G E_TRS q
Chocolat Vanille Caramel
RECEITE REALISEE AVEC

Apportez une finition
croustillante et gourmande LE GLAGAGE FACON ROCHER CHOCOLAT AU LAIT
a toutes vos préparations
grace aux Glagages
Fagcon Rocher ancel !

Scannez et découvrez
les recettes et vidéos
du Glacage Facon
Rocher Chocolat

au Lait ancel,
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NAPPAGES

Concentres ou préts a lemploi, a chaud ou a froid, les nappages ancel
apportent une finition lisse et brillante a toutes vos preparations,

Nappages liquides

prets a 'emploi a chaud

NAPPAGE PRET A LEMPLOI
NEUTRE

Litilisation en machine & 75"
Fort pouvolr gelifiant, finition brillante.

i a Bag in bow de 13 kg

Nappages miroir
préts a I'emploi a froid

i
|

o

NAPPAGE MIROIR A FROID
NEUTRE

Pret o lempict Hinitlon Bese e billante
Pegl &fre ammatise =] colore

(i E Bolle de 1= hy

bl a Seal e 7 g

e
hr!-:rr-lﬂ e
o
Tam :-'_-'T-_r 14

NAPPAGE PRET A L'EMPLOI
ABRICOT

Utilisation en machine & 75°0

Fort pouvair gelifiznt, finition brillante.

'_ﬁ‘.: H B in o de 13 Ki

L e
sstucene (SN E]

Le nappage miroir a froid
neutre est disponible en boite
de 15 kg et en seau de 7 kg ||
peut étre aromatisé et coloré

pour s'adapter a toutes les

recettes et permettre une
finition brillante méme en
froid négatif.




o g
Seannes «
gecolivias
I retette

SABLES SMILEYS

e
IS e

RECETTE REALISCE AVEC

LE NAPPAGE CONCENTRE FRAISE

Nappages concentrés a dilution 70% a chaud

NAPPAGE CONCENTRE FRAISE

A diluer avac 70% deau maximum et
chaatter a 75 C Gelification rapide ef ferme;
[inlthise Hese e hellante Peul etie ulilise

en corfiture/fourraess

] B Sedl o7 hg

==

St

|

9 =_--.1- -

NAPPAGE CONCENTRE NEUTRE

NAPPAGE CONCENTRE ABRICOT

A diluer avac 0% deau mashmum at 2
chauffer a 750 telification rspice ot ferme,
fiition lisse ot brillante

[Fi}] B Sestize 7 kg
i BSI’.‘JLI de 15Ky

A diluer avec #0% d'eall maximier et
chatfferd 7570 Galification |.-11u'|i|—' et Tagme,
finition lisse et brillante: Peat 8t wtilise en
confiturefourmage,

f{;' B Seal e 7k
(R '-'n=-'1||.1|= 1 kg

Chauffer le nappage
concentre en remuant avec
70% d'eal maximum.
Retirer du feu avant
ebullition. La température
ideale d'application
est d'environ 75'C.
MNapper au pincead ou
avec une machine a napper.



PRODUITS DE FINITION

Sprays velours

Préts a lemploi, les sprays velours ancel sutilisent a 4
temperature ambiante sur des pieces congelées, sans A b
chauffe prealable, ni equipement specifique.

I
oy

= ..u; SPRAY VELOURS BLANC
[;
0,- Fel effer valours en traid positil
& &l pigatif Conliend des colorants
naturels
"~ —
I:.IIL A H -
- - LN Acmsaldens L

:
SPRAY UELUUHSIAUME SPRAY VELOURS ROUGE SPRAY VELOURS BRUN
Bel affet velowrs &n froid positif Bel affet velours an troid positif Bel effet velours en frofd positl
et regatit. Contlent des colorants : et negatit, Corticnt des colosants : of néaatit
naturels ’ riatuinreds, 1
M B AdosaldeosL
] ﬁ Agmmalde a5l : (i E PMétoand de t

Sauces desserts
Les sauces dessert ancel sont idéales en

finition de coupes glacees et en decor
a lassiette.

‘W*MM&\S\

’é’ SAUCE DESSERT E SAUCE DESSERT : SMI-%E DESSERT : SAUCE DESSERT

samce,  FRUITS ROUGES {  CARAMEL i CHOCOLAT
wfé Texture-fluide ot boutelile ' Teture flulde et boutoille ' Texture flulss et bautelile ' Texture-fHulde ot boutellle
% B ergonomigue, faclle 3 i ergonamigque faclie 4 i ?nnnnﬁlquﬂ faclle 3 i argonomigque faclie 3
utiliser , utilises, , utiliser, i utiliser

@5 a BruteiBe deq b @ B Bomreiliede 1 hy ? -ﬂ_@ ﬂ Botiteile de 1 by : "'él. B Bnuteilis de1 by



Pates d’'amandes

F ol
', )
. ; Y
BEed B P e A A i A e e AR R :.‘11 |“|.|'_ l LA

Idéales en chocolaterie et en confiserie et faciles 3 travailler, 66| ast nossible de colorer
les pates d'amandes ancel permettent de réaliser tous types de les pates damandes afin
decors grace a leurs différentes teneurs en amandes. d'apporter une finition soignée
et originale a toutes
VoS préparations. gy

= mand®
Pt 0

W= =

PATE D'AMANDES :  PATE DAMANDES

BLAMNCHE 23% EXTRA-BLANCHE 50%
Id&ake pour e modelage é |deale wn Chocolatene el conlisegie,
Laminage facile. : Facile a travailler

Peut Etre colorée et aromatizes : Peut 8tre colores et afomatises

@m Seaude &g : @a Seall ce b kg

RELIGIEUSES
Orange-Caramel
au Sel de Guerande

gt

RECETTE REALISEE AVEC LA

PATE D'AMANDES
FONDANTE BLANCHE
33%

Facile a travailler,

Laminage facile.
Peut étre coloree ot aromatiséo

(@ W Painidel kg

] H Seatl ce & kg
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RECAPITULATIF DE LA GAMME ANCEL

CREMES PATISSIERES A CHAUD
Creme Patissigre a chaud

Créme Patissitre @ chaud

Crésme Pallssiere achiaud Suger

Creme Patissiere a chaod Super

Creme Patlssiere a chaud Super

Creme Patissiere a chaud Super

Criéme Patissidre a chaud Extra-Fine

Creme Patissigre a chaud Torchon

Créme Patissiére a chaud Spéciale Congélation
10 Créme Patissiére 4 chaud Spécisle Congelation

MOUSSELINES, GARNITURES

& CREMES PATISSIERES A FROID
11 Créme Patissiére afroid Premium

12 Créme Patissiére afroid Premium

13 Creme Patissiére a froid Premium

14 Créme Patissiére afroid Premilm

15 Gamilure PAlissiére 4 froid Extra-Fine

16 Gamiture Patissigre 3 froid Exira-Fine

17 Mousseline a lroid

18 Mowsseline afrofd

AIDES PATISSIERES

19 Duragan - Agenl de demoulage
20 'Haking Powder - Poudre a lever
21 Baking Powder - Poudre 4 lever
22 Raking Powder - Poudre a lever
23 Cremlix

24 Sucre Vanilline

25 Sucre d la-Vanille Baurban

26 GElating Or en Tedilles (x 225 leuilles)
27 Heur de Mais

28 Tleur de Mdis

29 Fleur de Mals

30 Ardme Café

Conditionnement
arficle

Catton de §ky
Sacde 25 kg
Etul de 1 kg
Carton de L kg
Seaude 15 kg
Sacde 25 kg
Carfon de S kg
Carton de 5 ky
Cartan de 5 kg
Sac de 2t kg

Etui de 1 kg
Carton de 5 kqg
Sac do 10 kg
SaCde 25 kg
Carton de Gky
Sac de 25 kg
Eiui de 1 kg
Larton de & kg

Aerosol de g L
Bofe de 1 kg
Carton de Gky
Sacde 25 kg
Buite de 0,75 ky
Baile de 1 kg
Boite de 1 kg
Flui de 0,475 kg
Ftui de 0,9 kg
Carlon de 5 ky
Sat de 25 kg
Bouteille de 1 L

Code
142002154
=420
1-42-003350
1-42-(H32 188
42000805
42-0EERG
142002195
t—'ﬂ'—ﬂﬂEl_E-?
42-0M0 78
1-47-M1 0851

142033351
1-42-00210H
bA2-0A0468
42010873
1-47-00365%3
1-42-003634
1-42-0009084
1 42-008855

1-42'-*.]03?0?
P+ 42-0013264
1=-47-002 159
-42-(H12 564
-42-00 284 T
-42-003265
P 42-011765
14 2-008H03:
1420110111
1-42°002191
1-42- ({3027
1:42:000158.

EAN
2027030002023
FOFFOIOOOM0
3027030033508
J0FHBO00R085
I027030008055
I50617008R963
I0FFOIO002122

3027030002139

ALH170M D445
I50R1FOCI0OBRS

3070300 TIRIS
I0FFOI001411

I506170004 758
IR061/00G11008
I02FOANOIEIZ2
302/030036349
5061700000843
3I5061700E8550

3027030087075

02FAI0OIZE4R
1027030001743
07 730NN
IR0RIFOGHEATS
IPFOA0032 655
I50HIFO015938
30FO30001873
ALOCATFOOMIZER
303703000181

0230007279
3027030001385

Mombre
danticies/
unite d'exp;

1
1
&
1
1
I
1
1
1
1

e LR e e T e R

R - P

&

R



FARINES COMPOSEES

Fréparations pour pates jaunes et cakes

Conditisnnement
arficle

Lode

EAN

Mombre
darficies/
urite d'exp,

41  Riscuits
32 Génoise Extrd
13 Gennlse
34 Cake Varesien

35 Gateau deSavoie Mature

Carton de 5 kg
Carton de 5ky
Sar de 10 kg

Carton de kg
Carton de:5 kg

1-42-007154

I0TO30001503

Préparations pour gateauy
36 [nancier avec B0 moules

17 ‘Fondant au Chocolat

38 Gamilure pour Tarle au Fromage Blanc

34 Meringue
40 Macaron

Carton de5 ky
Carton de 5 kg
Carton de 5kg
Ftuf de 1.2 kg

Carton de 5 kg

Preparations pour gateaux americains

41  Cookies

47 Muffin avec 70 moules
4% Brownie toit Chocolat

MOUSSES BAVAROISES

Carton de 5 ko
Carton de 5 kg
Etul de 25 kg

1
43002155 2027030008170 L
1-41.?-111 1045 3:.1.}&1?3-:'}1 1&5_.5 1
1-42-004281 3027020042814 1
FAZ-010144 AL06170000743 I
-42-003861  30270G30038610 1
42008815 3506170088154 |
47002200 302705001629 1
1-42-008000 3027030089000 &
142.010232 3506170003583 1
-42-008ERG  AR0GIFO0BE598 3
=4 2-MNOA77 ALOEIZO005472 1
1421013755 ILCETTODIROAE 4

Versions neutres: preparations a chaud at 3 froid

44 Bavarpis Alaska-express Neutre
45 Bavarois Vegetal Meutre

45 Gelée Bavamise

Etui de 1 kg
Fhui de1 kg
Carfon de S kg

142005051
=4 2-01 11T
142008942

A0HEZE605 015
ALOHRITOLIEE9
INRETTONEL AT

Varsions gourmandes

préparations a froid

47 Ravarois Alaska-express Chocolat
44 Bavarows Alaska-express Chodcolal

45 Bavarois Alaska-express Chocolat Blang

50  Bavarois Alaska express Chocolat au Lait

51 | Bavarois Alaska-expiess Caramel

52 Bavarois Alaska‘express Tiramisu
Versions fruitees préparations a froid

53 ‘Havarpis Alaska-express Fraise

G4 - Bovarois Alaska-ewpress Fraise

Ly Ravarois Alaska-express Fruits Rouges

56 Bavarois Alaska-express -ramboise

57 Bavarois Alaskaexpress frambnise

58 Bavarois Alaska cxpress Abricot

59 Bavaroks Alaska-express Fruit de la Passion

B0 Pavarois Alaska-express Citron

1 Bavarois Alaska-express Poire

B2 Havarnis Alaska-express Paire

Sachet de 0.2 kg
Etui de 1 kg
Ftui de 1 kg
Etui de 1 kg
Ftui de 1 kg
Etul de 1 kg

Sachet de 0.2 kg
Ll de 1 ke
Ftut de 1 kg
sachet de G2 kg
Ftui de 1 kg
Etui de 1 kg
Fhui de 1 kg
Etuii de 1 kg
Sachet de 02 Ko
Ftul de 1 ka

1-42-M03E2
1-42-008057
142-008864
1412 OOEBES
FAZ-00RAER
14 2 OEB06G

1'42.010363
1-4,;-04]_3@5":
1-4 7008871

142010365
4 2-008061
142 00868

1:42-00B065
1-42-D0B058
1-42-010368
1-43-DOB064

I0zFANOOET
ApARIEAZI0L0
AMARZ 5;4::.9_:111
401 B2 64 0Ba15
ADT4BI 6401015
A4 EIH598012

A0 E000198
ADIARFEAGEDLY
4:&_143;*&&};&15

3027030003228
401482 610017

ADAEIGE00LG
AOTAAFEEII0T

AD14B26424014
2027030003255
AD14B26620010

23
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FOURRAGES

Conditionnement

arficle

Mo mbe
darticles/
nite dexp

Fourrages aux fruits

63 [ourrage Pomme en Morceaux facon Tatin

64 Fourmage Pomme en Cubes

&5 Tourrage Pamimes en Morceaux

b6 Fourage Poire en Cubes

67 Fourrage Frambuoise aver Morceatx

&8 Fourrage Fruits Rouges aver Morceaux
69 Fourrage Myrtille avec Morceaux

70 Tramboise Pepins

71 Framboise Linzer avec Pepins

Seau'de 5,5 kg
Sealide 5,5 kg
Seal e 55ky
LRI _-l-kg
Seatide 3 kg
Seau de 3 kg
Seau de 3 hg
Seaude 6 kg
Seaude Bkg

et e e T = B i

Fourrages fruits selection
72 Fourrage Abricot Sélection
73 Tourrage Fraise Sélection
74 Fourrage Mangue-Passion Selection

Fourrages l:m;]uants

75 Towrage Croguant Chocolat Blanc
76 Fourrage Croquant Chocolat

77 Tourrage Croguanl Caramel su Sel de Guerande
78 Fourmage Croquant Pistache

79 Tourrage Croguant Frulls Rbuges
B0 Fourage Cronuant Speculoos .

Bl Fl:iuridgr.:'.C.rqudnl. Hdrlg-u.r:'- Passiorn

| B2 Tourrage Croguant Noix de Coro

Seaude 4,5 kg
Seau de 45 ky
Seail e 4,5 kg

nde EAN

47-011741 IN06170M5T4T
4240478 3508170005217
42011626 3506170015373
1-42-(08768 ILOEIZO0ETGEES
1-43-008766 35 Dﬁl?Dl}B?ﬁhl]
1-42-00 8767 3506170087676
-42-008770 IR061700ET 706
F42-012890 1006170019370
P 2010753 IS0 FOLI0629
1 2-0142 7 IROEITOOM 519
143013072 3506170021489
42019280 3506170031477

MNOUVERUTE

Seaude 3 kg 420737 INO61FOMOLER |
Seau de 3'kg 42010736 3506170010537 1
Seau'de 3 kg 47N O7 38 IL0A170010599 1
Seau de 3 kg 1420735 AREITOOOE0E 1
Seay de 3 kg 1-42-011301 ILORIZOO13323 1
Seau de 3kg 1-47-011771 1506170015686 |
Seau de 1 kg 1-42-011408 3506170014214 1
Seau de 3 kg 1-42-013540 4L06{70022370 1 |

GARNITURES

B3 Crémeux Chocolat Blanc Etui de 1 kg 1-42-012909  FH06170019554 &
B4 Crémeux Chocolal Etui de 1 kg 1-42-013508 3R06170019533 &
85 Garnllure pour Cheesecake sans culssan Etui de 1.2 kQ 1-A2-017027 FE061/DE20445 i
86 Piéparation pour Créme au Beune Seau de 7 kg 42-008 795 IR061700ET24% 1

Garnitures prétes a femploi
By Gamiture Caramel Seal de 4 kg 1-42-0034801 IR0G1TO0BEI16 1
BR.  Garmillife Passiorn Sea de 3 kg t43-013415 IR0617O021R 1
BO - Gamiture Citron Seal de 4 kg FALOOBEO0  35061/0088901 1
G0 Crémeux Caramel au 5el de Guérande Seau de 3 hy 1-42-010676 3506170009760 1
91 Créme Citron en pache [ MovERLTE] ::darm: dhe A kg 1-42-013463 JREE1/O02201 1
¥ 1kg




GLACAGES

Condiinnmement

Mombre
darliciess
e dexpm,

Glacages mirolr préts 3 l'emplol 3 chaud

92 Glagage Miroir 4 chaud Jaune

83 Glagage Mirgir a chaud Meutre

g4 Glagage Mirair a chaud Ivoire

95 Glacage Miroir a chiaud saveur Carame|

96 Glacage Miroir a chatid Rouge

97 Glacayge Mirbir & chatd Mol

48 ' Glacage: Mirglr & chaud Pourpre
Glagages fagon rocher a chaud

= e e =

39 Glagage Facen Rocher Chocolat aii | ait
wi Glagage Facon Rocher Chocolal

[ 101 Glagage Fagen Rocher Chacalat Blanc

NAPPAGES

article Code FAN

Seau de 3 kg 1-42:013430 3506170021861
Seau de 3 kg 1.42:011081 I50H1/0012036
Seau de 3 kg 1-42-011715 2R0BITO0E47]
Seau de 3 kg F42-011125 ASOEIFHMI Y
Sead de 3 kg 450112246 FRO6I70012951
Seatl de 3 ky F42-010752 3506170010414
Seal de 3 kg P R e ) IH061/0015501
Seau e 1 kg 1-42-0132249 1506170132291
Seau de 3 ky 42-0132a7 AR0G1F0132277
Seau de 4 kg 42:013354 3506170132536

—

MNappages liquides préts a 'emploi a chaud

10z Mappage Prét & lemplol Neutre
103 Mappage Prél a l'emiplol Abricot

Bag in boxde13 kg
Bag in boxde 13 kg

1-42-(1 8734
1=42-008733

ISEEIFODET34E
F5OE170067324

MNappages miroir préts & l'emploi  froid

04 Nappage Mirair 3 froid Neutre
105 Nappage Mimir 3 froid Neutre

Mappages concentrés a dilution 70% a chaud

106 Nappage Cancentre Fraise

107 Mappage Concentré Neutre
118 Nappage Concentee Neutre
108 Nappaae Concentee Abricot
1o Nappage Concentre Abricol

PRODUITS DE FINITION

142011049
1-42-040387451

Boite de 1,5 kg
Seatl de 7 ki

Seau de 7 kg t-43-008728
Seaude 7 kg 14200830
Seau de 15 kg FAZ-00873)
Seau de 7 kg - A2-0ra724
Seatl de 15 ka f-42-008727

3506170011947
ILGEIZHEB2 515

FL061700BT 28T
150617008300
ILO61FOOBT T

ISOEFO08F2ET
AL0E1FO0BFIF0

el e

Sprays velours
1l Spray Velours Blanc
112 Spray Velours laune
n3 Spray Velodrs Rouge
114 Spray Velours Brun

Sauces desserts

Agrosoldens L 1-42-011415
Acrosol de 05 L 42010413
Aerosol de o5 L 42011412
Agrosol de 05 L 47011414

ARODITONI4G0

3506170014047
ARCGRITO0I4DLI6
AL067O0T4078

15 Sauce Desserl Fruils Rouges
o6 Sauce DessertCaramel

1y Sauce Dessert Café

11E Sauce Dessert Chocolat

Pates damandes

3506170012860
3506170012838
AR0617OO1IHG0
F50617O0RE0T

- - -

ng [fate ddmandes Blanche 23%

g Pate dimandes Extra-Blanche 50%

121 Pale dAmandes Fondanle Blanche 33%
122 Pate dAmandes Fondante Blanche 33%

Bouleille de 1 ky 4301223
Bouteille de1 kg f-A2-0112
Boutelle de 1 ky 42011224
Eoutelle de 1 kg -47-011221
Seau de 6kg L42:008179
Seau de 6kg 4008184
Pain de 1 kg 1=42-008794,
Sean de 6 kg 1-42-0081E2

3508170081797

FRO61/070155R2

3506170087942
I506120/60654

=R =



Retrouvez 'ensemble
des produits et recettes ancel
et accédez aux vidéos de gestes
de chefs sur
www.condifa.fr

Scannez
pour acceder
au site

O COVTACTER

Suivez-nous !

De grandes marques partenaires de votre reussite
Coadfa 5 A5 26-1G e La Fayets - F60 cordifxrardifa !

1% Strashowrg Sedex 1 - Contact - cordifagcordifa fr



