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FABRICADO EN FRANCIA DE LOS PROFESIONALES DE
LA RESTAURACION FUERA DEL UNIDADES DE NEGOCIO instalada y reconocida
— DOMICILIO a nivel internacional

«Postres individuales y productos de catering de alta calidad con una firma creativa Unica,
elaborados respetando los valores de la tradicion pastelera francesa»

Nuestros productos se comercializan en
3 talleres de 545 W?Z

., 1 contunentes EMPLEADOS
producciéon
Gracias a nuestra tecnologia de ‘ Nuestros equipos aportan a cada
vanguardia y a nuestro perfecto dominio creacion la firma Traiteur de Paris:
de la ultracongelacion, podemos
garantizar productos de maxima calidad v Un acabado artesanal de
y comercializarlos en todo el mundo. nuestros productos

v Un sabor franco y equilibrado
v Acabados realizados a mano

Nuestros cesmpremiser diaadia
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Construir relaciones Seguir trabajando para garantizar la Actuar con rapidez para
humanas duraderas calidad de nuestras recetas  disminuir nuestro impacto
y el origen de nuestros medioambiental
ingredientes




Nuestras gasmay de productos..

Postres Petits fours Canapés Acompainamientos Blinis y
individuales dulces salados salados pancakes

... para satisfacer las diferentes necepidades...
@ Coste de porcién controlado Ahorro de tiempo

v/ Sin pérdida de materia prima v/ Aperitivos listos para servir en elegantes bandejas
v/ Porciones individuales para descongelar la cantidad justa v/ Compensa la falta de personal
v/ Envases optimizados para la restauracion

\\5 Calidad gustativa @ Necesidad de personalizacion
v/ Recetas elaboradas a base de ingredientes nobles y v/ Postres con acabados realizados a mano y
naturales, presentes en cantidades generosas personalizables a su gusto

.. de todos los prefepienales de larestauracion.

Restauracion Restauracion
Catering tradicional a bordo
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Hoteleria Restauracion
rapiday en

movimiento



Un postre imprescindible en MW

una version aun mas deliciosa: con Corazon Exotico

el cheesecake con corazdn de
fruta de la pasién y un toque
de lima.

DELICIOSO Y SORPRENDENTE

v Mas del 21 % de «fromage frais»
v Un corazon sorprendente y refrescante de
fruta de la pasion

TRADICIONAL Y MODERNO

v El cheesecake, ahora un postre
imprescindible en los menus
v Un sabor popular en cualquier temporada

PRACTICO

v Facil de manipular y personalizar

v Fecha de caducidad secundaria de 72 horas
que limita el desperdicio

v No requiere descongelacion, se prepara en

el microondas en 2,5 minutos. Sugerencia de presentacion

007323 - Cheesecake con Corazon Exotico

» Mezcla del cheesecake: 21 % de «fromage frais», huevos enteros, nata, semillas de vainilla
y zumo de lima

« Corazén exotico: puré de fruta de la pasion (9 %)

« Base de crumble de mantequilla pura con coco elaborada con azucar moreno, polvo de
almendras y coco rallado (2,9 %)

‘20 unidades‘ 100 g ‘ 2,000 kg ‘ & 70x35mm

syx 4ha Se conserva
080 +4°C | 72ha+4°C

04 — 05 Postres individuales



Dulce de

Sugerencia de presentacion

Un postre tradicional por
su receta y su coccion

a baja temperatura.

Es innovador por su
emplatado sin recipiente y
sus infinitas presentaciones
seguin las temporadas.

AUTENTICO

v Un emblematico postre francés

v Tradicional por su receta, su coccion a baja
temperatura, su acabado tostado y su forma
que recuerda al famoso recipiente estilo
ramequin

INNOVADOR

v Permite presentar platos Unicos y
personalizados
v Un postre para todas las temporadas

FACILITADOR

v Sin recipiente
v Reduccion de las fases de preparacion

007327 - Dulce de Créme Brllée

« Créme brillée cremosa gracias a su coccién a baja temperatura, elaborada segun la

tradicion francesa con nata (61 %), yema de huevo, azucar y vainilla
« Financier sin gluten* y fundente en la boca, con mantequilla, polvo de almendra y flor
de sal de Guérande

20 unidades‘ 90 g ‘ 1,800 kg ‘@ 65x38 mm

3ha
666 +4 °C

Se conserva
72ha+4°C

*Fabricado en una planta que manipula gluten

POSTRES INDIVIDUALES



Delicia de
frepaq.

Sugerencia de presentacion

007326 - Delicia de fresas

Un postre elaborado, innovador
por su formato individual, poco
habitual en el mercado, y su
receta ligera y poco azucarada,
perfectamente en linea con las
nuevas tendencias de consumo.

PASTEL DE FRESAS SOFISTICADO

v Un postre francés de excelencia
v En un formato original y elegante, con un
aspecto artesanal

RECETA MAS LIGERA

v Encarna todas las sefas de identidad del
famoso «Fraisier» o pastel de fresas
v Una versiéon mas ligera y menos azucarada

INNOVADOR EN EL MERCADO

v Un formato individual poco habitual
v Un acabado elegante para una maxima
libertad a la hora de emplatar

« Nata ligera de vainilla y coulis de fresa (2,4 %)

« Corazon acidulado de compota de fresas (14 %)

« Crujiente de chocolate blanco con virutas de crépes dentelle (2,3 %)
» Galleta magdalena con ralladura de limén

16 unidades ‘ 875g ‘ 1,400 kg ‘ & 70%x40 mm

Yx 4ha
AOA +4 °C

Se conserva
72ha+4°C

06 — 07 Postres individuales



APTOS PARA TODOS LOS USOS

Mini Yapgar

Coctel Dulce

v Surtido para los bufés y los tentempiés dulces
v Monoproducto para los café gourmands

DELICIOSOS Y CONSENSUADOS

v Porcion de 30 g (aproximadamente

2 petits fours)

v Ingredientes en proporciones generosas

v 4 recetas consensuadas

COMPROMETIDOS

v Plastico de PET transparente 100 % reciclable

Un surtudo de cuatro recetas
prémium, deliciosas y
consensuadas.

Sugerencia de presentacién

006909 - Mini vasitos coctel dulce

« Surtido complementario de 4 nuevas recetas inspiradas en postres de pasteleria
« Decorados a mano y listos para servir

36 unidades ‘ 33¢g ‘ 1,200 kg < 390%296x62 mm

. 9 minivasitos de chocolate y chantilli: chocolate negro y nata montada, espolvoreada

con cacao en polvo.
. 9 minivasitos exdtico mango pasion: crumble de mantequilla pura, compota de
mangos confitados, manjar blanco de coco, fruta de la pasion y coco.

. 9 minivasitos de panna cotia y frutos del bosque: panna cotta, coulis de frutos rojos

y negros.

. 9 minivasitos de vainilla y caramelo: crema de caramelo de mantequilla salada,
crumble de mantequilla a punto de caramelo, crema de vainilla y nueces pecanas
caramelizadas.

e 5

ha Se conserva
4 °C 24ha+4°C

o
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Vegetarianas

BOCADOS IMPRESCINDIBLES

v Un gran clasico de la gastronomia francesa
v Ahora en version mini

VEGETARIANAS

v Surtido de 5 recetas
v Recetas 100 % vegetarianas

APTOS PARA LA DEGUSTACION

v Recalentar sin necesidad de preparacién
v Se sujetan bien, no dejan migas
v 3 bandejas para ajustar las cantidades

Sugerencia de presentacién

007580 - Mini quiches Vegetarianas

Una bandeia de » Un surtido de 5 recetas vegetarianas

L. J « Recetas consensuadas y complementarias a nuestro primer surtido
mlnlqulches 100 % « Faciles de preparar gracias a su bandeja apta para el horno
vegetarianas, ‘ 75 unidades ‘ 189 ‘ 1,350 kg 291x257%x94 mm

con recetas
complementarias a
nuestro primer surtido.

15 miniquiches humus e higos

15 miniquiches duo de pimientos

15 miniquiches queso feta, calabacin y pesto

15 miniquiches champifiones, mostaza con semillas y estragon
15 miniquiches zanahorias, queso de cabra y miel

PoooTw

20/25 min a 170 °C Se conserva
|j en su bandeja 24ha+4°C

08 — 09 Canapés salados



Clougeres.

con queso Comté

Sugerencia de presentacién

Una gama prémium

de aperitivos salados o
bocaditos con una generosa
proporcién de queso
francés Comté AOP.

OFERTA PREMIUM

v Una pieza elaborada y rellena a mano con un
corazon gourmet de queso Comté afinado

GENEROSOS Y MULTIUSOS

v Més del 14 % de queso Comté

v Servir como aperitivo de bufé o como bocadito

INGREDIENTES DE CALIDAD

v Queso Comté afinado AOP

v Ingredientes franceses (queso Comté,
harina y huevo)

v Elaborado con solo 5 ingredientes

007396 - Gougeres con queso Comté

« 3 bandejas de 48 gougeéres rellenos de queso Comté AOP
» Piezas de aperitivo a servir calientes

‘ 3 x 48 unidades ‘ 129 ‘ Caja: 0,576 kg Master: 1,728 kg

‘ < 390%296%50 mm ‘

14 min a| Se conserva
Cll170°c | 2aha+a°C

CANAPES SALADOS
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de Verduras Mediterraneas

Sugerencia de presentacion

Acompanamientos

Un original acompafiamiento
salado con sabores
mediterraneos, listo en

20 minutos en el horno.

LA TARTA TATIN RENOVADA

v Una version salada y consensuada de la
clasica tarta tatin
v Una mezcla de 4 verduras mediterraneas

USOS MULTIPLES
v Como entrante o acompafnamiento de un plato
v Servido en la mesa o listo para llevar

NUEVA RECETA

v Receta con menos sal y azlcar
v Un sazonado mejorado (tomillo y ajo)
v Un sabor alin mas cocinado

007392 - Tarta Tatin de Verduras Mediterraneas

« Tarta de hojaldre con pura mantequilla y verduras mediterraneas
(62 % pimientos, cebollas, calabacines, tomates y berenjenas)

« Receta vegetariana

» Fecha de caducidad secundaria de 5 dias

‘18unidades‘ 80¢g ‘ 1,440 kg ‘ QQOXZOmm

20 min a 180 °C
en su papel

Se conserva 5
diasa +4 °C




Un acompafiamiento ,
sofisticado con notas otofiales, /M W
un acabado cuidado y de Calabaza

artesanal y precocinado para
facilitar su restitucién.

MARIDAJE ELEGANTE

v La combinacion de calabaza butternut y
Grana Padano, una combinacion original y
suave

v |deal para los menus de otofio-invierno

IMAGEN ELABORADA

v Una cuidada presentacion con pipas de
calabaza
v Un acabado artesanal realizado a mano

PREPARACION SIMPLIFICADA

v La muselina esta precocinada, por lo que
es facil de preparar en el horno o en el
microondas

Sugerencia de presentacion

007586 - Muselina de calabaza

« Puré de calabaza Butternut, trozos de calabaza Butternut, queso Grana Padano y pipas
de calabaza
« Preparacion rapida: 1 min y 40 s en el horno a alta velocidad

‘24unidades‘ 709 ‘ 1,680 kg ‘ @6OX40mm

=% 15 mina| {~~|1miny 40 s a 250 °C 3 2 min Se conserva
180°C v.zo%—MoAso% 750W 48 ha+4°C

ACOMPANAMIENTOS



Un delicioso gofre con 5)0‘9%/\@
sabor a patata para una

amplia gama de usos gracias de Patata
a su base plana y estable.

ORIGINAL

v Una textura exterior crujiente con un corazon
fundente de puré de patatas grueso

v Una forma inspirada en el conocido gofre
de Lieja

EQUILIBRADO Y NATURAL

v Horneado, sin grasas afadida
v Solo 7 ingredientes naturales
v Adaptado para dietas vegetarianas

POLIVALENTE

v Multiples usos: como acompafiamiento,
relleno de sandwiches, sustituto del pan de
hamburguesa, en una seleccion de brunch o
como pieza de cdctel salado

Sugerencia de presentacion

006739 « Gofre de Patata

« Gofre elaborado con patatas francesas (41 %), leche francesa, huevos enteros, queso
Emmental francés y cebollas

« Lista de ingredientes corta: solo 8 ingredientes
(excepto el condimento de cebollino, sal y pimienta)

« Base plana para una multitud de usos y variaciones

‘ 48 unidades ‘ 859 ‘ 4,080 kg ‘ 9 70x40 mm

= 20m
B2

2miny15sa250°C | Seconserva
mv,so%—MoAso% 48 ha+4 °C

12—13 Acompafamientos



Una presentacion
% complementaria al gofre de
de Verduras Verdes patatas en una version elaborada

con verduras verdes.

ASOCIACION DE VERDURAS

v Una combinacion de varias verduras:
calabacin, guisantes y espinacas

v Contrarrestada por el dulzor del queso
Emmental rallado y la suavidad de las patatas

COMPLEMENTARIO

v Permite variar los rellenos de patata
v Adaptado para dietas vegetarianas

Sugerencia de presentacion

007329 - Gofre de Verduras Verdes

« Gofre de patata (28 %), mezcla de verduras (calabacin, guisantes y espinacas)
(18 %) y queso Emmental

« Lista de ingredientes breve: solo 8 ingredientes (excluyendo el condimento de
albahaca, ajo y sal)

» Apto para dietas vegetarianas

‘48 unidades‘ 77549 ‘ 3,720 kg ‘ & 75%x40 mm

= 20m
B2

V.30 % - MO. 80 % 48 ha+4 °C

~| 2miny 15 sa 250 °C Se conserva
y |

ACOMPANAMIENTOS



&ge/ Una versién festiva de
W (o ww&/ @m nuestro famoso Gratinado
con Boletus de Patatas con auténticos

trozos de boletus.

NUEVA RECETA

v Nueva receta con solo 7 ingredientes naturales
v Boletus mas infusionados en la mezcla
v Tan generoso y cremoso

INGREDIENTES DE CALIDAD

v Patatas origen Francia
v Sin aromas anadidos

PORCION GENEROSA

v Porciones individuales de 100 g
v Imégenes generosas

Sugerencia de presentacion

007307 - Gratinado de Patatas con Boletus

« Gratinado de patatas francesas (52 %), nata, queso Emmental y boletus
« Receta elaborada para los acontecimientos especiales y las celebraciones de fin de afio
« Acabado homogéneo y artesanal: ldminas de patata de textura firme

‘20 unidades‘ 100 g ‘ 2,000 kg ‘ S 70x50 mm

==+ 20 min Z13miny20sa Se conserva
a180°C 750Wy 24 ha+4°C

14 —15 Acompanamientos



Tabla logistica Traiteuroe Paris
Novedades 2025

Codigo Producto FLC (dias) FLC SPCB  Pesoneto N.°UV/ N.° N.°UV/ Compatibilidad Pagina
secundaria UV (kg) Capa capas Palé
(dias)
Postres individuales @
® 007323 Cheesecake con Corazén Exdtico 730 8 20 2,000 14 20 280 v 4
® 007327 Dulce de Creme Brllée 730 3 20 1,800 14 20 280 v 5
® 007326 Delicia de Fresas 730 1 16 1,400 8 30 240 v 6

Petits fours dulces
® 006909 Mini Vasitos Céctel Dulce 547 1 36 1,200 8 24 192 7

Canapés salados

® 007580 Mini Quiches Vegetarianos 547 1 75 1,350 12 16 192 v 8
® 007396 Gougeres con queso Comté 547 1 48 1,728 8 10 80 v 9
Acompanamientos
® 007392 Tarta Tatin de Verduras Mediterraneas 547 5 18 1,440 14 16 224 v 10
® 007586 Muselina de Calabaza 730 2 24 1,680 14 17 238 "
® 006739 Gofre de Patata 730 2 48 4,080 8 15 120 v 12
® 007329 Gofre de Verduras Verdes 730 2 48 3,720 8 15 120 v 13
® 007307 Gratinado de Patata con Boletus 730 1 20 2,000 8 28 224 v 14
GLOSARIO LEYENDAS
« FLC secundaria: niumero de dias a +4 °C @ Novedad

« SPCB: numero de unidades por caja

« UV: unidad de venta Vegetariano

« UVC: unidad de venta al consumidor (= caja)
@ Vegano
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