
fiche_bretzel_28.indd   1 29/01/16   14:38



POUR 10 BRETZELS À ENVIRON 1,10€ L’UNITÉ

BRETZEL GOURMET

INGRÉDIENTS

10 bretzels
500 g de Tartare® 
800 g de gigot rôti
Quelques feuilles 
de mesclun

PRÉPARATION

Tailler le gigot rôti en tranches fines.

Couper le bretzel en deux dans l’épaisseur.

Monter le bretzel en commençant 

par étaler le Tartare® à la spatule. 

Garnir de tranches de gigot rôti et de feuilles de mesclun.

DYNAMISEZ VOTRE OFFRE SNACKING AVEC

Un usage tartinable grâce à une texture souple et fluide à travailler
Un usage à la poche pour plus de praticité, de régularité et d’hygiène
Une tenue parfaite à chaud comme à froid (sandwich chaud/froid, sauce salade…)
Une dénomination fromage, facile à revendiquer
Des fromages 100% français

N°1 sur sa catégorie*, Tartare est une marque phare connue par 80% des Français**. 
Son goût d’ail et de fines herbes subtilement dosé permet des usages multiples, 
à chaud comme à froid. 

Et découvrez aussi la nouvelle recette de notre beurre Tartinable Elle & Vire Professionnel® : 
plus de goût et une texture souple tartinable dès la sortie du frigo.

*Nielsen : PDM vol sur le segment des pâtes fraîches aromatisées, année 2015 - **TNS Sofres 2015

Pour plus de recettes et d’informations sur nos produits, retrouvez-nous sur notre site internet :  www.savencia-fd-foodservice.com
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L E S  C L A S S I Q U E S  N O M A D E S

L E S  E M I E T T É SL E S  E M I E T T É S



R é a l is ez u n e ve r s i o n ca r n i vo r e a ve c 
d u j a m b o n f u m é o u d e l ’a n d o u i l l e , 

o u vé g éta r i e n n e a ve c d es to m a tes 
s é ch é es ,  d es l é g u m es g r i l l és ,  d u 

co n co m b r e o u e n co r e u n m él a n g e 
d e l é g u m es cr u s :  ca r ot tes , 
co u r g et tes et  n a vet s  l o n g s .

C O N S E I L 
D U  C H E F

C R E A M  C H E E S ET A R T A R E ®S T  M O R E T ®

- 	 U n  u s a g e  t a r t i n a b l e  g r â c e  à  u n e  t e x t u r e  s o u p l e  e t  f l u i d e  à  t r a v a i l l e r
- 	 U n  u s a g e  à  l a  p o c h e  p o u r  p l u s  d e  p r a t i c i t é ,  d e  r é g u l a r i t é  e t 

d ’ h y g i è n e
- 	 U n e te n u e p a r fa i te  à  c h a u d e t  à  f r o i d  (s a n d w i c h  c h a u d /  f r o i d ,  s a u ce 

s a l a d e . . . )
- 	 D e s  f r o m a g e s  1 0 0 %  f r a n ç a i s
- 	 U n e  d é n o m i n a t i o n  f r o m a g e ,  f a c i l e  à  r e v e n d i q u e r

R e t r o u v e z  a u s s i  n o t r e  b e u r r e 
t a r t i n a b l e  P r ê t  à  S a n d w i c h 
E l l e  &  V i r e  P r o f e s s i o n n e l ®

D É CO U V R E Z DAVA N TAG E D ’ I N F O R M AT I O N S E T D E R E C E T T ES S U R :  w w w. s a ve n ci a-fd - fo o d s e r v i ce . co m
O U S U R L’ ES PAC E P R O :  w w w. e l l e - et-v i r e . co m /p r o

Em i et te r  l e  m a q u e r e a u et  m él a n g e r a ve c l e 
r es te d es i n g r é d i e n t s .

E M I E T T É  D E  M A Q U E R E A U

d e m a q u e r e a u a u n a tu r e l  e n 
b o î te  é g o u t té
d e  C r e a m c h e e s e E l l e  & V i r e 
d e m o u ta r d e
d e m o u ta r d e à l ’a n ci e n n e
U n p e u d e p o i v r e

1 0 0 g

20 0 g
1 0 g
1 0 g

Cis e l e r  l a  c i b o u l et te .  Em i et te r  l e  t h o n et  m él a n g e r a ve c l e  r es te d es i n g r é d i e n t s .

d e t h o n a u n a tu r e l  e n b o î te 
é g o u t té
d e Ta r t a r e ® 
d e b o t te d e c i b o u l et te
U n p e u d e p o i v r e

1 5 0 g

3 0 0 g
1  /4 p ce

E M I E T T É  D E  T H O N

S a l e r,  p o i v r e r  et  cu i r e l e  s a u m o n à 9 0 ° C p e n d a n t  20 m i n .  R és e r ve r a u f r o i d 2 h .  Cis e l e r 
l a  co r i a n d r e f r a îch e ,  l a  m él a n g e r a ve c l e  s a u m o n cu i t ,  l e  St  M ô r et ® e t  l e  r a i fo r t .

E M I E T T É  D E  S A U M O N

d e f i l e t  d e s a u m o n cr u
d e  S t  M ô r e t ®

d e r a i fo r t
de branches de cor iandre fra îche
S e l  et  p o i v r e

20 0 g
3 0 0 g

1 8 g
2 p ces

Tai l ler le pa in de mie en long ueu r.  Ga r n ir  avec 35 g à 40 g d ’émiet té .  Ra ng er da ns u ne boî te . 
Poser quelques feu i l les de pou r pier pou r le décor.

t r a n ch es d e p a i n  d e m i e
Q u e l q u es fe u i l l es  d e p o u r p i e r

30 pces

D R E S S A G E

1 0 per s 0 , 8 0 3 0 m in

R E C E T T E  D E  S É B A S T I E N  F A R É , 
C H E F  C U I S I N I E R  E X É C U T I F 

P o u r  d i f f é r e n c i e r  v o t r e  o f f r e  s n a c k i n g

L E S  E M I E T T É SL E S  E M I E T T É S




