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Ensemble, pour la satisfaction
de vos clients

C'est avec un immense plaisir que toute |'équipe
Neuhauser vous présente son nouveau catalogue.
Cette année encore, nous avons mis en oeuvre
foute notre expertise pour vous offrir les meilleurs
produits.  Des  inconfournables  aux  produits
tendance, retrouvez dans cefte nouvelle édition,
la réponse pour construire |'assortiment adapté
4 votre point de vente et satisfaire vos clients.

Nous vous proposons les solutions correspondant aux
méthodes de travail que vous préférez pour faciliter
votre quotidien : des produits crus personnalisables,
des préts-a-cuire pour plus de flexibilité et des préts-a-
servir aprés décongélation pour davantage de praticité.
lls sont élaborés dans le respect des traditions, & partir
de matiéres premiéres sélectionnées et au sein d’unités
de production localisées majoritairement en France.

De la conception a la maitrise de la qualité des produits
et des services, le savoirfaire Neuhauser est reconnu et
exporté aux quatre coins du globe, & destination des
professionnels qui, comme vous, exercent leur métier
avec exigence et passion.

A vos cotés, sur le terrain et & travers notre
Service Télévente, nous mettons par ailleurs &
votre service des équipes dédiées pour vous
conseiller et répondre au mieux & tous vos besoins.
N’hésitez pas a les solliciter !

L'Equipe Commerciale Neuhauser



_ Nos engagements

de la fabrication a la distribution

FRANCE
\

W \ Neuhauser, la maitrise de toute une chaine :
EUHAUSE

Savoir-faire francais

C'est avec un savoir-faire de plus de 100 ans
que nous nous attachons & exprimer, & travers
nos produits, toutes les valeurs de la boulangerie
francaise.

Les recettes artisanales sont adaptées a des procédés
industriels modernes pour garantir une meilleure
régularité et toujours le bon golt de |'authenticité.

Proximité & Service

Notre présence sur la quasitotalité du territoire
francais nous permet de disposer d'une importante
souplesse de livraison pour vous apporter un service
au plus prés de vos exigences.

Expertise

Notre équipe commerciale est formée aux techniques
de la boulangerie pour vous apporter tous les
conseils de remise en ceuvre des produits et de mise
en place en magasin.

by
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Notre équipe de télévendeuses est a votre
disposition pour vous apporter des réponses
concrétes et rapides.

Qualité & Respect de |'environnement

Nos produits sont réalisés & partir d’ingrédients
sélectionnés, au sein de sites bénéficiant d’une
démarche qualité pointue normée par des
certifications telles que IFS et BRC.

Soucieux de I'environnement, nous nous sommes
engagés dans la mise en place d'un systéme de

management de |'énergie et sommes certifiés 1ISO
50001 depuis octobre 2014.

Choix

Nous avons porté une grande importance dans la
sélection de nos produits pour vous proposer une
offre au plus prés de vos besoins. Ainsi nos 205
références permettront de répondre au mieux aux
exigences de chacun de vos clients.




Mode d’emploi

conseiller, n'hésitez pas & nous confacter.

prét a pousser
préT a cuire
(précuit dans un four & sole)

& décongeler

=
@ femps de pousse (|:|> temps de cuisson femps de décongélation
N—"

prédoré & I'ceuf @ sans alcool @ livré avec sacherie

sans porc

(NEUHAUSER

FRANCE

Afin de faciliter vos recherches, chaque gamme est classée par technologie de
mise en ceuvre. Pour chaque article, sont indiqués nos conseils de remise en ceuvre.
Ces conseils peuvent varier selon le matériel utilisé. Nos équipes sont la pour vous
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Viennoiserie

Elaborées selon un savoir-
faire  unique transmis par
des générations d’artisans
boulangers, nos viennoiseries
ont su garder le bon goit de la
tradition francaise.
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S Les preSh ges Des viennoiseries d’exception, riches en beurre et au levain de blé*____

pour des saveurs infenses

Croissant prestige pur beurre
m 7531 28% beurre dans le feuilletage
140 unités par carton

@@ @%%30@2@—28%

15mmc‘118O°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson

s

i a8
I.ﬂ
Pain gu-chocelat prestige
e eurre
" 857 | 28% beurre dans le feuilletage
‘ (25% dans le produit fini)

140 unités par carton

Pain aux raisins prestige =
pur beurre

1309 | 28% beurre dans le feuilletage
(16,5% dans le produit fia

44 unités par carton

@@ [(®2h-2n30a26-28°C @@ |(®2h-2n30a26-28°C

= 15min & 180°C

— S o =
15m|no180C n .
Dorez & |'ceuf avant cuisson

Dorez & |'ceuf avant cuisson
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Croissant prestige Pain au chocolat prestige

pur beurre AOP pur beurre AOP
709 | 24% beurre AOP 80g124%b AOP
0 dans le fevilletage m 7 ool

.l dans le feuilletage
160 unités par carfon (21,5% dans le produit fini)

@ @ @ 2h-2h30 & 26-28°C 140 unités par carton
@) 15min & 180°C @ @) B)|@2h- 2030 6 26-28°C

15min & 180°C

Chausson morceaux de pommes
caramélisées prestige pur beurre

120g | 28 % beurre dans le feuilletage
(18,5% dans le produit fini)

35 unités par carton

@@@ 1h & T° ambiante
25min & 200°C

* le chausson morceaux de pommes caramélisées prestige ne contient pas de levain de blé

7
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I Les G Uthenti q Ues Des viennoiseries au feuvilletage léger et délicat,

au bon goit de beurre

Croissant gourmet pur beurre Pain au chocolat gourmet pur beurre
709 | 27 % beurre dans le fevilletage 80g | 27 % beurre dans le fevilletage
150 unités par carton m [24% dans le produit fini)

150 unités par carton

(2) 2h-2h30 6 28°C DD | Do 2h30a 287

15min & 180°C
o @) 15mina 180°C

@D®




Croissant pur beurre

7049 | 247% beurre dans le feuilletage
150 unités par carton

@@ @2h-2h30d 26-28°C

Croissant pur beurre
m 509 | 24% beurre dans le feuilletage
200 unités par carton

@O®

@zh-zh:soa 26-28°C
15min & 180°C

15min & 180°C

Croissant pur beurre
607 | 249% beurre dans le fevilletage

180 unités par carton

@O®

@Qh-QhSOd 26-28°C
15min & 180°C
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— Les q Uthenti q UeS Des viennoiseries au feuilletage léger et délicat,

au bon goit de beurre

Pain au chocolat pur beurre Pain au chocolat pur beurre
60g | 247 beurre dans le feuillelage 709 | 24% beurre dans le feuillefage
(21,5% dans le produit fini) [21,5% dans le produit fini)

200 unités par carfon 180 unités par carfon

& @) [@)|@) 2h-2h30 6 26-28°C & @) O] 2h-2h30 4 26-28°C
@) 15min & 180°C @ 15min a 180°C

Pain au chocolat pur beurre Maxi pain au chocolat pur beurre
80g | 24% beurre dans le fevilletage 120g | 24% beurre dans le feuilletage
m [21,5% dans le produit fini) [21% dans le produit fini)
150 unités par carfon 90 unités par carton

@ 2h30 & 28°C
20- 25min & 160°C

& @) ([O)|E@) 2h-2h30 4 26-28°C @D

15min a 180°C




Pain aux raisins pur beurre Pain aux raisins brioché
125g | 24%; beurre dans |e' fepi“efoge pur beurre
[18% dans le produit fini) 130
90 unités par carton 'IOO%niTés par carfon

@@ |@2h-2h30426-28°C D@ |@2030-3hs 20

(&) 15min & 190°C e
Dorez & |'ceuf avant cuisson 18-20min & 160°C
Dorez & |'ceuf avant cuisson

Mini pain au chocolat Mini croissant pur beurre Mini pain aux raisins
259 1 24% beurre dans le feuillefage
pur beurre m 250 unités par carfon pur beUrre

30g [24% beurre
@ Th-1h30a 26-28°C m dans le feuilletage

200 unités par carfon — \ (15,5% dans le produit fini)
. . 10-12min & 180°C 200 unités par carton
@@ ®|@ 1h- 10304 26-28°C
@) 101200 6 180°C @@ ®|@ 1h-1h30 6 26-28°C

) 10-12min & 180°C

S x

30g124%b dans le feuillef
B O o b g i . @D ®
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_ LeS q Utheni‘i q UeS Des viennoiseries au feuilletage léger et délicat,

au bon goit de beurre

Croissant pur beurre Pain au chocolat pur beurre  Pain aux raisins pur beurre
60g | 249 beurre dans le fevilletage 709 | 24 % beurre dans le fevilletage 110g | 247% beurre
m 90 unités par carfon (21,5% dans le produit fini) dans le feuilletage :
e : 80 unités par carton (15,5% dans le produit fini)
@ @ 30min & T* ambiante 60 unités par carton

18-20min & 180°C @@ @) 0mn o T ombiante DD ®)|® 30min & T ombione

=\ 22-24min & 165-170°C
e @) 23-27mina 165-170°C

Croissant pur beurre Pain au chocolat pur beurre Chausson aux pommes
709 | 247% beurre o 80g | 24% beurre ur beurre
m dans le feuvilletage - donos le fevilletoge B 100g | 33% beurre
* 84 unités par carton (21% dans le produit fini) dans le feuilletage

68 unités par carton (20,5% dans le produit fini)

zzrzz d.TO\OT(iOTjOOC @ @ @ 30min & T° ambiante ) 54 unités par carton
e @) 22-24min & 165-170°C @@ D®|® 1h a1 ambione

25min & 200°C

220
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Mini chausson aux pommes =,

pur beurre ®

40g | 33% beurre dans le feuilletage
/\/\. . . b (24,5% dans le produit fini)
Ini croissant pur deurre 150 unités par carton )

30min & T° ambiante

12min & 200°C

g gmies @@
@ @ 30min & T° ambiante

@) 14-18min a 165-170°C

- " S e _".':'

Mini pain aux raisins I ——— Mini pain au chocolat
pur beurre pur beurre

35g | 24% beurre dans le fevilletage 30g | 24% beurre dans le feuilletage
(15,5% dans le produit fini) (21% dans le produit fini)

150 unités par carton 150 unités par carton

SOmin & T° ambiante @@

14-18min & 165-170°C

I (e 13

30min & T° ambiante

14-18min & 165-170°C

@D®




LeS Clu SS I q UeS Les incontournables de la viennoiserie francaise accessibles & tous

P -

Croissant courbé pdtissier

75 g | Feuilletage margarine e
120 unités par carfon q""--..._________
@@ |(®2h-2h30426-28°C p——

15min & 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson




Croissant pdtissier Pain au chocolat patissier Pain aux raisins pur beurre
524 | Feuillefage margarine 65 g | Feuilletage margarine 100g | 18% beurre dans
m 200 unités par carton 200 unités par carton le feui”etoge (14% dans

DD |Drrorw e @R |Dermwomwc 20w

15min & 180°C 15mind180°C @@ @2h-2h30@26-28°€

— 15 min a 190°C
Dorez & |'ceuf avant cuisson

Dorez & I'ceuf avant cuisson Dorez & |'ceuf avant cuisson

Croissant pur beurre Pain au chocolat pur beurre
653 | 18% beurre dans le feuvilletage 809 | 18% beurre dans le feuilleiage
68 unités par carton [16% dans le produit fini)

. 30min & T° ambiante 68 unités par carfon
22-24min & 165°C @@ 30min & T° ambiante
22-24min & 165°C

@D®
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I Les plCl I SI rS Des fruits, du chocolat, de la créme patissiére...

pour une palette de couleurs et de saveurs

@@ (2)2h-2h30 & 26-28°C @@ ]nuitd4°C @@
13min & 180°C (2)1h45a 28°C

Dorez & 'ceuf avant cuisson o
17 min & 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson

@& |(®)2h30-3ha24°C @@

18-20min a 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson

Triangle aux amandes Croissant aux abricots Lunette flan
100g | Feuillefage au beurre 110g | Fevilletage au beurre 110g
m 84 unités par carfon 40 unités par carton 60 unités par carfon

@2h3o-3ha24°c
18-20min & 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson

Croissant pdtissier amande Croissant pdtissier chocolat
85 | Feuillefage margarine 85 | Feuilletage margarine
120 unités par carton 120 unités par carfon

@2h30-3hd24°€
18-20min & 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson



Suisse aux pépites de chocolat  #
m 120g | Feuvilletage au beurre L ‘
45 unités par carton a“_. g =,

@@ |@2h-2h30426-28°C 7 : .

13min & 180°C

Dorez & I'ceuf avant cuisson

e
ey

&

Torsade aux pépites de chocolat
- 100g | Feuilletage au beurre
bt 80 unités par carton

@@ @1h-1h45d2@»28°é

13min & 180°C

Dorez & |'ceuf avant cuisson

17
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Les plCI I SI rS Des fruits, du chocolat, de la créme pétissiére. ..

pour une palette de couleurs et de saveurs

Nouveau !

Torsade aux cranberries
90g | Feuilletage au beurre
48 unités par carton

@ @ @ 30 min & T° ambiante

22-2()min & 165-170°C

Torsade aux pépites

Croissant cacao-noisette de chocolat
85 g | Feuilletage au beurre 100g | Feuvilletage au beurre
68 unités par carfon 52 unités par carton

’ 30 min & T° ambiante
25min & 165-170°C

15min & T° ambiante @ @

18-20min & 170-200°C

@0®




Sacristain

Scoubidou saveur chocolat

120 unités par carton

40 unités par carton

@D |®r13-15mina185C @ |@ 16mina200cC

Saupoudrez de sucre glace
apres cuisson

Palmier - Chouquette

1109 |’FeU|HeToge au beurre 184
60 unités par carton

480 unités par carfon

@D @ -20mna200c @ |@ 2s-36mna170cC

R 19
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Les b”OCheS Des formats individuels pour chaque instant gourmand

Briochette pur beurre”

60g
100 unités par carton
@@ @2h-2h30(‘126>28°c

12min a 190°C
(m] Dorez & |'ceuf avant cuisson

Briochette pur beurre®

90¢g
120 unités par carton
@) |®@)2h-2h30a26-28°C

=\ 15-18min a 170°C

=Y Dorez & I'ceuf avant cuisson

Briochette & téte pur beurre

509 - . .
100 unités par carton Deml_wennOISG
@D |@2h-2n30a2eC aux pépites de chocolat

o 5 1509
13m|\n . 150°C _ 80 unités par carfon
Dorez & |'ceuf avant cuisson
@D |Dnerc

15-18min a 170°C

suggestion de remise en ceuvre

Dorez & |'ceuf avant cuisson

*




Les belg nell.s Une recette légére réalisée a partir d’ingrédients nobles

Beignet chocolat-noisette Beignet framboise

709 | Sans huile de palme 709 | Sans huile de palme
44 ynités par carton

44 unités par carton

@D |®uouc @D |Bnec

Saupoudrez de sucre Saupoudrez de sucre

Beignet pomme Beignet bretzel

704 | Sans huile de palme 704
m 44 unités par carton

48 unités par carfon

@@ ‘AhGAOC @@ |45mindT° ambiante

Saupoudrez de sucre Saupoudrez de sucre

2]
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I Les belg nell.s Une recette légére réalisée a partir d’ingrédients nobles

Beignet de plage
Beignet de plage nature Beignet de plage pomme chocolat-noisette

100g | Sans huile de palme 130g | Sans huile de palme 130g | Sans huile de palme
m m 24 unités par carton @ 24 unités par carton

24 unités par carton

@D |®nac @@ |@eie DO |@neic, .

A garnir selon vos envies Saupoudrez de sucre

Beignet long chocolatnoisette Beignet long pomme
130g | Sans huile de palme

[PYYPIl 130 | Sans huile de palme Tooial |
30 unités par carton

30 unités par carton

@@ “”“”OC @D |4hd4°C

Saupoudrez de sucre Saupoudrez de sucre




Beignet long nature

| so2ss8 |
@D

90g | Sans huile de palme

30 unités par carton

‘4hd4°€

A gamir selon vos envies

23
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Les be I g nell.s Une recette légére réalisée a partir d’ingrédients nobles

P'tit beignet nature
20g | Sans huile de palme
140 unités par carton

@D |®shasc

P'tit beignet chocolat-noisette | P'tit beignet pomme

25g | Sans huile de palme 25 g | Sans huile de palme
m 140 unités par carfon m 140 unités par carfon
@D |@onosc @D |@onoac



_ Les donuts

Donut fourré caramel

Zg%nifés par carfon
@@ |3h & T° ambiante

Donut fourré cacao-noisette

Zggunifés par carfon
@ |E3haT ambianie

Donut fourré fraise

Zg%nifés par carton
@@ |.3h & T° ambiante

Donut cristal

zg%nifés par carton
@@ | 3haT ambiante

25
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P .

Transmises par des générations
d’artisans  boulangers, les
recettes de nos pains ont été

préservées au fil du temps
pour perpétuer un savoir-faire

immuable.

R o

NEUHAUSER

FRANCE
T
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8 .am Rustiguette et Rustiguette céréales réf. 303689 & réf. 303610 & refrouver en page 28
Et V2 Rustiguette et /2 'Rustiguette céréales réf. 303161 & réf. 303164 & refrouver en page 40 27
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Les preslh ges Des pains d’exception, précuits sur sole, reflets du meilleur

de la boulangerie traditionnelle francaise

@& @9

Rustiguette

g;%?ités par carfon
@®@|8-10min a 200°C

Rustiguette céréales

; : . m %%gnés par carton
DE L'ANNEE B Tt @ @D @)|® s 10min & 200°C

" Godité par un jury
€ de consommateurs

2016




Pavé céréales

m ?gggifés par carton
@D @)@ 32-37mna 175°C

Pavé rustique Pavé lin

m fll'g(:%ités par carton m ?g%gités par carton
@D @)@ 32-37mina 175°C DD PD|@®) 32-37mina 175°C

| 29

Pavé occitan

m "I‘g(:gifés par carton
@D @D|@ 32-37min 6 175°C

uing

Pavé campagne

T <so-

15 unités par carton

@®@|32-37mm a 175°C

Lingot du fournil

m Zg%nités par carton
@D |®o12mina210C




Les O Uthenlh q Ues Des pains au bon goit de la tradition, précuits dans un four —

& sole pour une croite dorée et croustillante

Baguette de campagne
a bouts pointus

gg?ﬁifés par carfon
@ |@2023mna175C

Délicette Pitchoune
250¢

280¢
@ 35 unités par carton

20 unités par carton

@@ @D|@ 15-18min & 200°C @@ |@20-22mna175C

30 PR I




40 unités par carfon

@Y |®2225mnai175C __.'_';h_{?.

;"5" +

Sk

Baguette sézanette S oF A
(aux graines de sésame) :’ o . ]
2509 b R
| 310282 | A

Baguette aux 6 céréales
40 unités par carton
@@ | @ 22-25mna175C

Baguette coquelicot
(aux graines de pavot)

Zgggités par carton
@D |®22-25mn4 175

31

uing



Les a Uthenlh q Ues o. pains au bon goit de la tradition, précuits dans un four

& sole pour une croite dorée et croustillante

Andalou
ggi%ﬁés par carfon
@D D @D)|@ 18-22min & 200°C




Bichette nature Bichette sésame Bichette pavot

22 unités par carton

@®@| 18-20min & 200°C

22 unités par carton

@ @ @)| @) 18-20min & 200°C

22 unités par carton

@®@| 18-20min & 200°C

Gros pain sur sole

Baguette sur sole

30 unités par carton

|@ 15-18min & 190°C

20 unités par carfon

|@ 18-22min & 175°C

uing
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Les a Uthenlh q UesS o. pains au bon goit de la tradition, précuits dans un four

@ @

S

1 r_ 1-“!.'3

& sole pour une croite dorée et croustillante

Batard céréales Batard campagne noix

ggggifés par carfon gg%%ﬁés par carton
@ @ @ 30min & T° ambiante @ @ @ 30min & T° ambiante

@) 35-40min & 175-180°C @) 35-40min & 175-180°C

Batard campagne Batard complet

12 unités par carton m 20 unités par carton

@ @) Q)| @ 30min & T ambicnte DD

35-40min & 175-180°C

34 [N .

30min & T° ambiante
35-40min & 175-180°C




Bétard olives noires Batard seigle Bétard mdg |
350g 350g et graines de tourneso
m 20 unités par carton 20 unités par carton J 3509

@ @ 30min & T° ambiante @ ® @ 30min & T° ambiante 20 unités par carton
35-40mmd 175-180°C 35-40mind 175-180°C @@@ ‘30mindT° ambiante
35-40min & 175-180°C

Batard son Batard blanc

ggggifés par carfon m ?g%gﬁés par carton
@ @ @ 30min & T° ambiante @ @ 30min & T° ambiante

(@) 35-40min & 175-180°C @) 35-40min & 175-180°C

| 35
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Les O Uthenlh q Ues Des pains au bon goit de la tradition, précuits dans un four —

& sole pour une croite dorée et croustillante

Pain polka Pain tordu

?gggifés par carton m fllg%gnés par carton
@ @ 30min & T° ambiante @ @ | 18 min & 200°C

40-45min & 175-180°C

Boule campagne Boule

350¢g 4404
m 25 unités par carton m 12 unités par carton

@D

. 30min & T° ambiante @ @ . 30min & T° ambiante

35-40min & 175-180°C 35-40min & 175-180°C

36 PR
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Les pCI [ n S des Chefs Une diversité de formes et de saveurs en petits formats,

parfaits pour réaliser des mini-sandwichs,
accompagner une salade ou combler une petite faim

Mini ciabatta Petit pain fuson
[ 310553 [RES multicéréales
110 unités par carton 80

@® | e a0t 100 unités par carton
@) |@s 12mina200C

Petit pain

Petit pain fuson
60g

310174 oz
m 100 unités par carton

100 unités par carfon

@@ |@s-12mina200C @@ |6 30minaT ambionte

15-17min & 175-180°C
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___lLes pains sandwichs

/2 Baguette sandwich
pavot

;gou%ités par carton
@® |@ 12-15mina200C

| 39

Des goits, des textures et des formes originales, —
pour laisser libre cours & la création des chefs

uing

/2 Baguette sandwich
sésame

m ;g%%ifés par carfon
@@ | 12-15mna200C

/2 Baguette sandwich
céréales

;g%%ifés par carfon
@@ |@12-15mina200C




Les pq i N S SO ndWi C h S Des goits, des textures et des formes originales, —

pour laisser libre cours & la création des chefs

@

Y2 Rustiguette

m ;gsugifés par carton
@@ | @ s-10mina200C

Y2 Viennoise

310069 IRAEN
40 unités par carfon

@D

30min & T° ambiante

14-16min & 175-180°C

V2 Rustiguette céréales Déjeunette rustique

m ;gsuﬁifés par carton ;g%%ifés par carfon
@@ |@s 10mna200c @@ |@ 12 15mna200C

2 Baguette club

70 unités par carton

@@ 30min & T° ambiante

17-20min & 175-180°C




Panini Panini Panini ovale au sésame

120¢g 1409 130g
m 40 unités par carfon 50 unités par carton 60 unités par carton

@ @ . 30min & T° ambiante @ @ . 30min & T° ambiante @ ® 45 min & T° ambiante
2-5 min au grill 2-5 min au grill 2-5 min au grill

Pain polaire Pain bagnat
55910155
849unités porirgrton m ;23%%5 par carton
@D |@snoan @@ |@® 18-20mina175-180°C
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Les pq i n S Sq n dWi C h S Des golts, des textures et des formes originales, —

pour ldisser libre cours & la création des chefs

Ciabatta
m 160g | Huile dclive vierge exira
44 unités par carton

@ @ 30min & T° ambiante

16-19min & 175-180°C




I Les ClOSS [ q UeS Les incontournables de la boulangerie francaise accessibles & tous _

14 14 1
Baguette céréales Q
330g =
50 unités par carton
@F |@2h30a24°C
18-20min & 210°C
-

Baguette graines
de tournesol

| so10ss [rF:
45 unités par carton

e 330 @F |@2h30a24°C
- 50 unités par carton 18-20min & 210°C

Baguette fourniline

@%30@ 24°C

24min & 200°C

@D

N I 43



LeS ClQSS [ q Ues Les incontournables de la boulangerie francaise accessibles & tous

Pitchoune Baguette de campagne

330g 330g
46 unités par carton 50 unités par carfon

@DF |@2h15a24cC @F |@2h30a24°C
18min & 190°C 18-20min & 210°C

Baguette compléte Baguette viennoise

gg(zgités par carton gg%%ﬁés par carton
@@ @2h30d24°c @@ @3hd24°c

@) 18-20min & 210°C @) 18-20min & 170°C




Pain champétre
& bouts pointus

ggougités par carfon
@F |@2h30a24C

30min & 190°C

45
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Les ClGSS [ q UeS Les incontournables de la boulangerie francaise accessibles & tous

Batard blanc Batard complet Bétard complet

ggggités par carton gg%%ﬁés par carton gg%gifés par carfon
@F |@2h30a24°C @F |@s3ha2ac @F |@s3hazac

18-20min & 210°C 35min & 190°C 35-40min & 180°C

Batard aux céréales Batard aux céréales Batard au son

380g¢ 500¢ 380g¢
30 unités par carfon 20 unités par carton 30 unités par carton

@@ @3h024°c @@

28 min & 200°C

@3hd24°c @@

35min & 200°C

@3h & 24°C
30min & 180°C




Bétard seigle

30 unités par carton

@D

@%a 24°C
35min & 190°C

Batard campagne

300006

Boule campagne
500¢ 500¢
20 unités par carton m 20 unités par carton

@3ho24°c @@ @3hd24°€

35-40min & 180°C 30min & 190°C

Boule froment

20 unités par carton

@@ @ 3ha 24°C
30min & 190°C

Batard blanc

650¢g
20 unités par carton

@@ @3hd24°c
35min 4 190°C

47
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LeS Cldss [ q Ues Les incontournables de la boulangerie francaise accessibles & tous

Baguette blanche 50cm Pain blanc court 50cm

290g 5309
m 50 unités par carton m 30 unités par carton

@@ @2h30o24°c @@ @2h3oa24°c
@) 18mina 210°C @) 22min s 210°C

Ficelle Baguette blanche 57 cm

80 unités par carfon m 60 unités par carfon

@) |(@2hs0a24acC @) |@2ns0624C
18-20min & 210°C 18min & 210°C




| 300125
@3

Baguette blanche 57 cm

3309

50 unités par carton

@zhsocmc

@) 18mina210°C

| 302233
@D

Pain blanc long 4 cm

530¢g

36 unités par carton

@zh:soa 24°C

22min & 190°C

Baguette blanche 64.cm
50 unités par carton

@@ @%30@ 24°C
@)18mina 210°C

49
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Les ClGSS [ q UeS Les incontournables de la boulangerie francaise accessibles & tous

Nos pains sont fabriqués selon un process unique,
le process 124.
Ce process apporte a nos pains:

e Une croite fine et croustillante

* Une belle grigne différenciante
® Une mie couleur créme

® Une durée de conservation optimale aprés cuisson

Gros pain long 62 cm Baguette viennoise Ficelle

470 230 145
m 20 ugités par carton m 23 ugités par carton m 40 ugifés par carton
@ @ 30min & T° ambiante @ @ 30min & T° ambiante @ @ 30min & T° ambiante

24-28min a 175-180°C 15-17mina 175-180°C 16-18min a 175-180°C

Baguette sans sel Baguette 5/ cm™ Baguette 62 cm

2509 280¢ 300¢
30 unités par carfon 30 unités par carton m 40 unités par carfon

@ @ . 30min & T° ambiante @ @

18-21min & 175-180°C

30min & T° ambiante @@

15-18 min & 200°C
*Hors process 124

30min & T° ambiante
18-21 min & 175-180°C




Baguette 5/ cm

250
45 Ugifés par carfon
@ @ 30min & T° ambiante

18-21mind 175-180°C

| 202309 |
@D

Gros pain 5/ cm

20 unités par carton

30min & T° ambiante
24-28min & 175-180°C

@D

Baguette 5/ cm

300¢

35 unités par carton ;)
30min & T° ambiante 9.
|
20-23min & 175-180°C
R
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Patisserie

Une sélection des meilleures
patisseries,  simples et
rapides a mettre en ceuvre
pour répondre & chaque
instant gourmand.
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arfelefte citron meringuée
réf. 502605

a refrouver en page 54




Les individuelles

Tartelette chocolat Tarfelefte citron meringuée

gi%nifés par carfon m :gggifés par carfon
@ |B2hasc @@ |B2nasc

Tartelette aux pommes
& la Normande

;l.ll(:ghés par carfon
@) |@2nasc




Religieuse saveur chocolat

m ;2u(n)i?és par carton
@@ |®4h30-5n50-4C

Religieuse saveur café

120g
9 unités par carton

|4h30-5th—4°C

502598

Nouvelle recette
cang huile de palme !

—

Fe

air saveur café

502483 [R4CHN
18 unités par carfon

@D

|3h—3h30d0—4°c

Eclair saveur chocolat

502487 K4 I
18 unités par carton

@D

Ec
18 unités par carfon

@D

8

air saveur vanille

|3h-3h30dO-A°C

|3h—3h30d0—4°c

55
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Les individuelles

= 25

@ Millefeuille

110
17 u%ités par carton
- @@ |®3h-4hao-4c

Cone|é "h. \f \\‘:—

809
unites par carfon
(%) %) 5h e 0-4°C

ou sans décongélation
5 min a 220°C

Pastél de nata
68
Sogumhés par carton
e @DF |@ 9 12mine200-280°C

P
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Les macarons

Assortiment de macarons

(parfums : caramel au beurre salé,
chocolat, framboise, vanille, pistache ef
citron)

502765 BLEISRRGIE

144 unités par carfon (12 blisters de 12 unités)

@ | 1haoac

puis Th & fempérature ambiante

Nouveau !

—

B o T o

i
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Les gbteaux a partager

Tarte au flan Moelleux chocolat
prédécoupée 10 parts prédécoupé 14 parts

;?ngfoeg par carton m lll7u‘n)ﬁoeg par carton
@Y |@12hao0-ac 164) |4h—5hc‘10-4°C

Passez au four quelques
L) minutes & 150°C

Tarte au flan 10 parts Mousseline tropézienne 6,/8 parts

m ;(:?\Toeg par carton 25u?i?és par carton
@ |@ comina200c @D | sheo-ac



___les spécialités américaines

Cookie nature aux pépites
de chocolat noir

48 unités par carton
|G shao4c

@D

Cookie cacao aux pépites

de chocolat noir

| 502493
@D

70¢g

48 unités par carfon

|5hd

0-4°C

Muffin nature aux pépites
de chocolat noir

;Jlsusnghés par carfon
@F |Bshaoac

Pour plus de moelleux,
réchauffez 5 secondes au
micro-ondes avant de servir

Muffin chocolat
aux morceaux de chocolat

m ;lllsughés par carfon
@D 5ha 0-4°C

Pour plus de moelleux,
réchauffez 5 secondes au
micro-ondes avant de servir

Muffin myrtilles

crumble

m 24 unités par carton

@D

1159

5h & 0-4°C
Pour plus de moelleux,

réchauffez 5 secondes au
micro-ondes avant de servir

59
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Les aides culinaires sucrées

Fond de tarte sucré pur beurre Fond de farte sucré pur beurre
D22 cm

D10 cm
45¢ 220g
m m 16 unités par carton

100 unités par carton
@D |®15mna1s0C @®@ |@-20mnaisoc
A garnir apres cuisson

A garnir aprés cuisson

Plaque fevilletée pur beurre Plaque fevilletée margarine
non piquéee - 40x60cm non piquee - 36x56cm
6004 | 307% margarine

m 700g | 33% beurre
15 unités par carton 16 unités par carton
@@ ‘30min & T° ambiante

@ @ ‘ 30min & T° ambiante
20min & 200°C 20min & 200°C




Plague fevilletée pur beurre
pigquée - 40x60 cm

700g | 33% beurre
15 unités par carton
@@ 30min & T° ambiante

20-25min & 200°C

61
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Traiteur

Parce que proposer une
offre de produits traiteur est
aujourd’hui  incontournable,
nous avons sélectionné pour
vous, les plus grands classiques
gourmands, faciles & préparer
gréce & une remise en oceuvre

rapide.

R o

NEUHAUSER
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Recette réalisée avec la plaque pizza
rectangle 39x59cm réf. 600700

a refrouver en page 69
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__Les tartes salées individuelles et croques

Tarte provencale
(tomates, courgettes, oignons,
poivrons, mozzarella)

gg%?ifés par carfon
@@ |@45mnais0c

Tarte au saumon
et épinards

gg%?ifés par carfon
@) |@®45minaisoc




Quiche lorraine Tarte aux 4 fromages

gg(zg”és — (emmental, c;;rgte, bleu, toscal)
:

@ |

24 unités par carton

@ 45min & 180°C
Sesmos @D |@45mnaisoc

Tarte aux poireaux Crogue-monsieur

m 24 unités par carton

24 unités par carton

@D

6 1hao-ac
@) 15-20min & 180°C

|@ 45min e 180°C @

65
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Les feuilletés

Feuvilleté viande (porc] Feuilleté comté

200 200
50 unités par carton 50 unités par carton
30min & 0-4°C @D 30min & 0-4°C

25-30min & 200°C 25-30min & 200°C
Dorez & I'ceuf, rayez Dorez & I'ceuf, rayez
et piquez avant cuisson et piquez avant cuisson

Feuilleté hot-dog Feuilleté merguez

150¢ 150¢
35 unités par carton 35 unités par carton
@ &) 30min & 0-4°C @ |B30omnao-ac

25-30min & 200°C 25-3omm & 200°C

Dorez & I'ceuf Dorez & I'ceuf avant cuisson

et piquez avant cuisson




___ les baguettes garnies

Baguette flambée

(lardons fumés, oignons et béchamel)

:;?Jgifés par carfon
@ |@) 10min & 180°C

Baguette pizza royale

(jambon, champignons, poivrons ef sauce fomate)

18 unités par carfon BOgUeﬁe au ][romoge
@ |@ 10min o 180°C de chevre

:;?Jghés par carton
@@ |@®0mnaisoc

67
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Les spécialités régionales

Nouvelle
recette |

(Fococcio méditerranéenne Focaccia stracchino (Pdtdé |é)rroin .
tomates, poivrons rouges, poivrons jaunes, ile d’clive vi viande de porc et de veau marinée au
olives vertes, cépre) gg%gnlé?;ger go(?flg/r? vierge exira Ciris de Toul [vin blanc de Lorraine))

m 200g | Huile d'olive vierge extra @ @ @| 7-8 i 900-210°C ;g(t%”és S

40 unités par carton
@ @) @)|@)7-8min 200-210°C Ah & 4°C
15-20min & 200°C

Fougassette Coca frita
(grations de porc et 4 épices - cannelle, (fomates, oignons, poivrons, aubergines)

gingembre, girofle, muscade) 120
9
100g m 60 unités par carton

10min & T° ambiante

40 unités par carton
o 0 oo @D
@ @ 20mn s 200 @) 30mina 175°C




__les aides culinaires salées

Plaque pizza rectangle

39x5%9cm

1250
10 Uni%s par carton
@D 1ha0-4°C

&=\ 10-15 min (selon gamiture)
c‘1 200°C

Ploque pizza rectangle

40 x 60 cm (prépoussée)
10 unités par carton

30 min & T° ambiante
10-15 min (selon garniture)
a 210°C

@D

Fond pate brisée @ 12 cm

m ;g%nités par carton
@@ ‘ZOmind 180°C

A cuire impérativement garni

ST
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_ Memento

Votre interlocuteur : NOM & o

Mail :

Tel &
Votre contact télévente : Tel :
Votre site d’affectation :
Vos joursde commande : ..
Vos jours de livraison :

www.neuhauser.fr



. Boulangerie Neuhauser
57730 Folschviller (siége)
Tél: 03 87 93 96 80

Fax : 03 87 93 82 82

. Panilor

57180 Terville

Tél : 03 82 882020
Fax : 03 82 88 41 85

. UMB

02100 Saint Quentin
Tél: 03 23 629595
Fax : 03 23 64 25 63

. Boulangerie de L'Europe
51100 Reims

Tél: 03 26 50 54 54

Fax : 03 26 05 06 67

. PBS

85210 Sainte Hermine
Tel: 0251971958

Fax :02 51 97 91 01

. BVF

42740 Saint Paul en Jarez

Tél: 0477737171
Fax :04 77737170

FRANCE

‘NEUHAUSER

Nos équipes de télévendeuses
sont & votre disposition sur tous nos sites

www.neuhauser.fr

7. PANITA

13153 Tarascon
Tél: 0490915170
Fax :04 9091 51 79

. La Panetiére

83500 La Seyne Sur Mer
Tél : 04 98 00 39 40
Fax : 04 94 30 05 33

. Le Fournil Biterrois

34440 Colombiers
Tél . 04 67 32 67 67
Fax : 04 67 32 67 68

10. Boulangerie Neuhauser

67116 Reichstett
Tél: 0387939355
Fax : 03 87 93 96 79

11. Boulangerie Neuhauser

82000 Montauban
Tél . 04 67 32 67 67
Fax : 04 67 32 67 68

# Groupe soufflet Catalogue réservé aux professionnels. Tous les produits présentés dans ce catalogue sont vendus surgelés. Visuels non contractuels - Crédit photo : Studio B - Synchro Suggestions de présentation.



