
Nous sommes fiers de proposer à nos clients les 

produits Nutrifrance. Ces derniers répondent à 

nos standards élevés, tant au niveau de leur goût 

qu’au niveau de leur qualité.

We are proud to o�er our customers Nutrifrance 

products. They meet our high standards, both in 

taste and in terms of quality.

- Les Sommets - 

Je suis fier d’avoir comme partenaire Nutrifrance. 

Cette entreprise d’ici nous o�re un service 

personnalisé et une gamme de produits de très 

grande qualité. Faites plaisir à vos clients en leur 

o�rant Nutrifrance.

We are proud to o�er our customers Nutrifrance 

products. They meet our high standards, both in 

taste and in terms of quality.

- Pasquier - 

Il y a déjà plus de 15 ans que j’utilise et fais 

confiance aux produits Nutrifrance... Certe la 

qualité des ingrédients joue un grand rôle, mais 

également le professionnalisme et l’ouverture 

d’esprit de la direction à ajouter de nouveaux 

produits. Je n’hésite donc pas à recommander 

Nutrifrance à tout ceux qui sont intéressés à la 

qualité...

I have been using and trusting Nutrifrance 

products for more than 15 years already...

Certainly the quality of ingredients plays a big role, 

but also the professionnalism and openness of 

management to add new products. So I do not 

hesitate to recommend Nutrifrance to all those 

interesed in quality...

- Club de golf LE MIRAGE - 

St-Jean-sur-Richelieu, Québec (Canada)  •  www.nutrifrance.com   

FamilleUNE AFFAIRE DE

Family
BUSINESS

INFORMEZ-VOUS SUR NOS OUTILS DE PROMOTION PERSONALISÉS.
ASK ABOUT OUR PERSONALIZED PROMOTIONAL TOOLS.

PRODUITS DE BOULANGERIE INNOVATEURS
INNOVATIVE BAKERY PRODUCTS

 



QUI SOMMES-NOUS?
Nutrifrance est née le 8 novembre 1991. Les

objectifs des fondateurs étaient simples: avoir du 

plaisir à travailler, choisir le poste convenant aux 

talents de chacun et enfin, concevoir un produit 

alimentaire tel qu’on en fabriquait avant que

l’industrie alimentaire ne soit envahie par les 

produits chimiques et les succédanés.

L’entreprise familiale se spécialise dans la fabrication 

de produits de boulangerie surgelés de qualité 

exceptionnelle, sans compromis sur le goût et sans 

l'ajout d'agents de conservation, de colorant ou de 

sulfites.

Ces pâtes sont destinées à la préparation de

Depuis quelques années, des produits cuits et 

l’avant-garde des nouvelles tendances en

alimentation, Nutrifrance se distingue de la

savoureux.

L’usine compte une vingtaine d’employés et peut 

2 000 kg de pâtes à biscuits et en simultané cuire

10 000 barres nutritives par jour. Depuis 26 ans,

débordant de saveurs. À vous de les découvrir!

WHO ARE WE?
Nutrifrance was founded on November 8, 1991. The 

founders' goals were simple: to have fun working, 

choose the position suited to the talents of each 

one and finally, to design a food product such as 

was manufactured before the food industry was 

invaded by chemicals and substitutes.

The family business specializes in the manufacture 

of frozen bakery products of exceptional quality, 

without compromising taste and without the

addition of preservatives, dyes or sulphites.

These batters are intended for the preparation

others. For the past few years, baked and wrapped 

new trends in food, Nutrifrance stands out from the 

products.

The factory has about 20 employees and can

of cookie dough and simultaneously bake

10,000 nutritious bars per day. For the past 26 years,

products. It is up to you to discover them!

CERTIFATIONS

OMAX



QUI SOMMES-NOUS?
Nutrifrance est née le 8 novembre 1991. Les

objectifs des fondateurs étaient simples: avoir du 

plaisir à travailler, choisir le poste convenant aux 

talents de chacun et enfin, concevoir un produit 

alimentaire tel qu’on en fabriquait avant que

l’industrie alimentaire ne soit envahie par les 

produits chimiques et les succédanés.

L’entreprise familiale se spécialise dans la fabrication 

de produits de boulangerie surgelés de qualité 

exceptionnelle, sans compromis sur le goût et sans 

l'ajout d'agents de conservation, de colorant ou de 

sulfites.

Ces pâtes sont destinées à la préparation de

mu�ns, gâteaux, biscuits, barres nutritives et autres. 

Depuis quelques années, des produits cuits et 

emballés vous sont également o�erts. Toujours à 

l’avant-garde des nouvelles tendances en

alimentation, Nutrifrance se distingue de la

concurrence en o�rant des produits nutritifs et 

savoureux.

L’usine compte une vingtaine d’employés et peut 

fabriquer jusqu’à 13 500 kg de pâtes à mu�ns,

2 000 kg de pâtes à biscuits et en simultané cuire

10 000 barres nutritives par jour. Depuis 26 ans,

Nutrifrance o�re une vaste gamme de produits 

débordant de saveurs. À vous de les découvrir!

WHO ARE WE?
Nutrifrance was founded on November 8, 1991. The 

founders' goals were simple: to have fun working, 

choose the position suited to the talents of each 

one and finally, to design a food product such as 

was manufactured before the food industry was 

invaded by chemicals and substitutes.

The family business specializes in the manufacture 

of frozen bakery products of exceptional quality, 

without compromising taste and without the

addition of preservatives, dyes or sulphites.

These batters are intended for the preparation

of mu�ns, cakes, cookies, nutritious bars and 

others. For the past few years, baked and wrapped 

products are also o�ered. Still at the forefront of 

new trends in food, Nutrifrance stands out from the 

competition by o�ering nutritious and tasty 

products.

The factory has about 20 employees and can

make up to 13,500 kg of mu�n batter and 2,000 kg 

of cookie dough and simultaneously bake

10,000 nutritious bars per day. For the past 26 years,

Nutrifrance has o�ered a wide range of flavourful 

products. It is up to you to discover them!

CERTIFATIONS
CHANTAL

VAILLANCOURT
Présidente / President

OMAX



FAIT D’ARÔMES NATURELS

MADE WITH NATURAL FLAVORS

Gourmets PÂTES À MUFFINS

Gourmet
MUFFIN BATTERS

Des pâtes à mu�ns composées d’ingrédients de première qualité, de 

vrais fruits à profusion, de chocolat pur, d’arômes naturels et sans 

ajout d’agents de conservation chimiques. 

Mu�n batters made from first-quality ingredients, with an abundance 

of real fruits, pure chocolate, natural flavors and without any added

chemical preservatives.
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Abundance
OF FRUITS

Savoureux
LÉGUMES

Delicious
VEGETABLES

1031
(5 kg)

Son, miel
& raisins

Bran, Honey &
Raisin

1131
(4.5 kg)

5 fruits

5 Fruit

4011
(5 kg)

1051
(5 kg)

Bleuets

Blueberry

1171
(5 kg)

Poire
& amandes

Pear &
Almond

1091
(5 kg)

Orange
& amandes

Orange &
Almond

1201
(5 kg)

Citron
& pavot

Lemon &
Poppy Seed

1062
(5 kg)

Banane

Banana

1181
(5 kg)

Abricots
& 5 grains

Apricot &
5 Grain

Dattes
& avoine

Date &
Oat

1011
(5 kg)

1121
(5 kg)

Pomme
& avoine

Apple &
Oat

1941
(5 kg)

Canneberges
& orange

Cranberry &
Orange

Ananas
& noix de coco

Pineapple &
Coconut

1111
(4.5 kg)

Framboises
& yogourt

Raspberry &
Yogurt

1921
(5 kg)

Fraises

Strawberry

S

Profusion
DE FRUITS

Tirez profit de vos fruits
et légumes trop mûrs!
Ajoutez les à la base NATURE.
(20% du mélange)

Take advantage
of your overripe
fruits and vegetables!
Add them to the PLAIN batter.
(20% of the mixture)

1221
(5 kg)

Nature

Plain

S Saisonnier / Seasonal
Format: 3,63 kg (Voir la page 13)
Size: 3.63 kg (See page 13)
Format: 4,5 kg (Voir la page 9)
Size: 4.5 kg (See page 9)
Format: 5 kg (Voir la page 17)
Size: 5 kg (See page 17)

1021
(5 kg)

Carotte

Carrot

1023
(5 kg)

Carotte
& noix

Carrot &
Nut

1261
(5 kg)

Courgette
& noix

Zucchini &
Nut

1539
(3.63 kg)

Citrouille
& épices

Pumpkin &
Spice

Format: 3,63 kg (Voir la page 13)
Size: 3.63 kg (See page 13)
Format: 5 kg (Voir la page 17)
Size: 5 kg (See page 17)

S
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4.5 kg

75 mu�ns de 60 g (approximatif) / 75 mu�ns of 60 g (approximately)
36 mu�ns de 125 g (approximatif) / 36 mu�ns of 125 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Paradis
SUCRÉ

Sweet
HEAVEN

LE Bon à savoir / Good to know 

PÂTES À MUFFINS GOURMETS
Nos mu�ns gourmets sont composés d’aliments

fonctionnels (vitamine D, des oméga-3 ou un apport

en fibres) qui procurent de multiples bienfaits

physiologiques. La consommation de ces aliments fortifie 

un peu plus chaque jour le système immunitaire.

Voilà une solution délicieuse, rapide et toute naturelle 

dédiée aux nombreux consommateurs sensibilisés à 

l’importance d’une alimentation saine et équilibrée pour 

le maintien d’une bonne santé.

GOURMET MUFFIN BATTERS
Our gourmet mu�ns made of functional foods (vitamin 

D, omega 3 or fiber intake) provide multiple physiological 

benefits. They reinforce your immune system every day.

This is a delicious, fast and very natural solution intented 

to the many consumers aware of the importance of a 

healthy and balanced diet in order to maintain good 

health.

Double
chocolat

Double
Chocolate

1071
(5 kg)

1151
(5 kg)

Brisures
de chocolat

Chocolate
Chip

1191
(5 kg)

Poire
& chocolat

Pear &
Chocolate

1231
(5 kg)

Banane
& chocolat

Banana &
Chocolate

1911
(5 kg)

Sirop
d’érable

Maple
Syrup

Format: 5 kg (Voir la page 17)
Size: 5 kg (See page 17)
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4.5 kg

75 mu�ns de 60 g (approximatif) / 75 mu�ns of 60 g (approximately)
36 mu�ns de 125 g (approximatif) / 36 mu�ns of 125 g (approximately)
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BON POUR VOUS. BON AU GOÛT.

GOOD FOR YOU. TASTY.

SpécialitésPÂTES À MUFFINS DE

Speciality
MUFFIN BATTERS

Des pâtes à mu�ns répondant à la demande grandissante pour

des produits sans gluten et des produits sans sucre ajouté; sans 

compromis sur le goût et la texture. 

Mun batters that meet the growing demand for gluten free products 

and with no added sugar products; without compromising taste and 

texture.
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3,63 kg

60 mu
ns de 60 g (approximatif) / 60 mu�ns of 60 g (approximately)
29 mu�ns de 125 g (approximatif) / 29 mu�ns of 125 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

SugarWITH NO ADDED

Sucre
PÂTE À MUFFINS
SANS

AJOUTÉ

Format: 5 kg (Voir la page 17)
Size: 5 kg (See page 17)

Dattes

Date

1341
(5 kg)

+
+

+
+

+

Gluten
PÂTES À MUFFINS
SANS

Gluten
FREE MUFFIN

BATTERS

1302
(3.63 kg)

Bleuets

Blueberry

1303
(3.63 kg)

Double
chocolat

Double
Chocolate

Citron
& amandes

Lemon &
Almond

1301
(4.5 kg)

1311
(4.5 kg)

Chocolat
& orange

Chocolate &
Orange

Format: 3,63 kg (Voir la page 13)
Size: 3.63 kg (See page 13)
Format: 4,5 kg (Voir la page 9)
Size: 4.5 kg (See page 9)

MUFFIN
BATTER

*Notre macaron Rocher Coco (2110) est également sans gluten. (Voir la page 24)
 Our Coconut Macaroon (2110) is also gluten free. (See page 24)
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TEXTURE UNIQUE & MOELLEUSE

UNIQUE & SOFT TEXTURE

GâteauxPÂTES À

Cake
BATTERS

Une gamme de pâtes d’une texture incomparable. Des produits et 

saveurs qui répondent aux demandes spécifiques du marché. Toujours 

à l’a�ût des nouvelles tendances, profitez de notre expertise! 

A range of batters with an incomparable texture. Products and flavors 

that meet specific market demands. Always on the lookout for new 

trends, take advantage of our expertise!



TEXTURE UNIQUE & MOELLEUSE

UNIQUE & SOFT TEXTURE

GâteauxPÂTES À

Cake
BATTERS

Une gamme de pâtes d’une texture incomparable. Des produits et 

saveurs qui répondent aux demandes spécifiques du marché. Toujours 
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5 kg

83 mu�ns de 60 g (approximatif) / 83 mu�ns of 60 g (approximately)
40 mu�ns de 125 g (approximatif) / 40 mu�ns of 125 g (approximately)
11 gâteaux de 450 g (approximatif) / 11 cakes of 450 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

PÂTE À GÂTEAUX REINE ÉLISABETH
Notre fameux gâteaux Reine Élisabeth fait de dattes et de 

noix de Grenoble constitue une excellente source de 

fibres alimentaires et de protéines. Notre recette unique 

vous permet de faire une multitude de bons desserts.

QUEEN ELISABETH CAKE BATTER
Our famous Queen Elisabeth cake made with dates and 

walnuts is an excellent source of dietary fibres and 

proteins. Our unique recipe allows you to make a variety 

of good desserts.

4251
(5 kg)

Reine
Élisabeth

Queen
Elisabeth

Reine Élisabeth
PÂTE À GÂTEAUX

Queen Elisabeth
CAKE BATTER

Plus d’informations à la page 17.
More informations on page 17.
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40 mu�ns de 125 g (approximatif) / 40 mu�ns of 125 g (approximately)
11 gâteaux de 450 g (approximatif) / 11 cakes of 450 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.
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                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days
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RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
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More informations on page 17.
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4341
(8 kg)

Pouding
chocolat

Chocolate
Pudding

4351
(8 kg)

Pouding
nature

White
Pudding

Pouding
céréales

Cereal
Pudding

4300
(8 kg)

8 kg

22 gâteaux de 350 g (approximatif) / 22 cakes of 350 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 à 35 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 to 35 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 10 jours / wrapped: 10 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Pudding
CAKE BATTERS

PoudingPÂTES À GÂTEAUX

PÂTES À GÂTEAUX POUDING
Nos gâteaux pouding ont une texture unique, tendre et 

savoureuse. Ces pâtes sont parfaites pour créer des 

gâteaux de tout genre. 

Notre saveur pouding aux céréales est idéale pour le 

déjeuner ou la collation. Pour obtenir des «Whoopies 

Pies» d’un moelleux incomparable, utilisez nos pâtes à 

gâteaux pouding au chocolat et nature.

PUDDING CAKE BATTERS
Our pudding cakes have a unique, soft and moist texture. 

These batters are perfect for any type of cake. 

Our cereal pudding cake flavour is ideal for breakfast or a 

snack. For Whoopies Pies of incomparable softness, use 

our Chocolate and White Pudding cake batter.
     

Plus d’informations à la page 19.
More informations on page 19.

Recettes aux pages 42 et 43.
Recipes on pages 42 and 43.
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4341
(8 kg)

Pouding
chocolat

Chocolate
Pudding

4351
(8 kg)

Pouding
nature

White
Pudding

Pouding
céréales

Cereal
Pudding

4300
(8 kg)

8 kg

22 gâteaux de 350 g (approximatif) / 22 cakes of 350 g (approximately)

350 °F (175 °C) 25 à 35 minutes* / 350 °F (175 °C) 25 to 35 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 10 jours / wrapped: 10 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Pudding
CAKE BATTERS

PoudingPÂTES À GÂTEAUX

PÂTES À GÂTEAUX POUDING
Nos gâteaux pouding ont une texture unique, tendre et 

savoureuse. Ces pâtes sont parfaites pour créer des 

gâteaux de tout genre. 

Notre saveur pouding aux céréales est idéale pour le 

déjeuner ou la collation. Pour obtenir des «Whoopies 

Pies» d’un moelleux incomparable, utilisez nos pâtes à 

gâteaux pouding au chocolat et nature.

PUDDING CAKE BATTERS
Our pudding cakes have a unique, soft and moist texture. 

These batters are perfect for any type of cake. 

Our cereal pudding cake flavour is ideal for breakfast or a 

snack. For Whoopies Pies of incomparable softness, use 

our Chocolate and White Pudding cake batter.
     

Plus d’informations à la page 19.
More informations on page 19.

Recettes aux pages 42 et 43.
Recipes on pages 42 and 43.



ENCORE PLUS. TOUJOURS PLUS.

EVEN MORE, MORE AND MORE

ExceptionPRODUITS D’

ExceptionPRODUCT OF

Des produits de boulangerie qui se distinguent par leur goût unique. 

O�rez à vos clients la diversité et la qualité supérieure, sans égal sur le 

marché, que notre grande famille met à votre disposition.

Bakery products distinguished by their unique taste. O�er your

customers the diversity and the superior quality, unmatched on the 

market, that our large family puts at your disposal.



ENCORE PLUS. TOUJOURS PLUS.

EVEN MORE, MORE AND MORE

ExceptionPRODUITS D’

ExceptionPRODUCT OF

Des produits de boulangerie qui se distinguent par leur goût unique. 

O�rez à vos clients la diversité et la qualité supérieure, sans égal sur le 

marché, que notre grande famille met à votre disposition.

Bakery products distinguished by their unique taste. O�er your

customers the diversity and the superior quality, unmatched on the 

market, that our large family puts at your disposal.
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Bon à savoir / Good to know 

2100
(8 kg(1))

Avoine
croquante

Crunchy
Oatmeal

Avoine croquante
PÂTE À GALETTES

Crunchy Oatmeal
FLAT CAKE BATTER

PÂTE À GALETTES AVOINE CROQUANTE
Notre galette est composée d’avoine grillée et de lin qui 

lui donnent une teneur élevée en vitamine D et en fibres. 

Utlisez la pâte tel quel ou ajoutez-y des brisures de

chocolat, des fruits secs ou des noix. Soyez créatif!

CRUNCHY OATMEAL FLAT CAKE
Our crunchy oatmeal flat cake consists of toasted oat and 

flax, making our batter high in vitamin D and fibers. Use 

the batter as is or add some chocolate chips, dried fruits 

or nuts. Be creative!

8 kg

100 galettes de 80 g (approximatif) / 100 flat cakes of 80 g (approximately)

350 °F (175 °C) 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 7 jours / wrapped: 7 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Plus d’informations à la page 23.
More informations on page 23.
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Bon à savoir / Good to know 

2100
(8 kg(1))

Avoine
croquante

Crunchy
Oatmeal

Avoine croquante
PÂTE À GALETTES

Crunchy Oatmeal
FLAT CAKE BATTER

PÂTE À GALETTES AVOINE CROQUANTE
Notre galette est composée d’avoine grillée et de lin qui 

lui donnent une teneur élevée en vitamine D et en fibres. 

Utlisez la pâte tel quel ou ajoutez-y des brisures de

chocolat, des fruits secs ou des noix. Soyez créatif!

CRUNCHY OATMEAL FLAT CAKE
Our crunchy oatmeal flat cake consists of toasted oat and 

flax, making our batter high in vitamin D and fibers. Use 

the batter as is or add some chocolate chips, dried fruits 

or nuts. Be creative!

8 kg

100 galettes de 80 g (approximatif) / 100 flat cakes of 80 g (approximately)

350 °F (175 °C) 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 12 mois / in the freezer: 12 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 7 jours / wrapped: 7 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Plus d’informations à la page 23.
More informations on page 23.
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4 kg

133 macarons de 30 g (approximatif) / 133 macaroons of 30 g (approximately)

350 °F (175 °C) 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Rocher
Coco

Coconut

2110
(4 kg)

PÂTE À MACARONS
Notre Rocher Coco est une gourmandise de noix de coco 

râpée, croquante en surface et moelleuse à l’intérieur. Son 

parfum est sans équivoque.

MACAROON BATTER
Our coconut macaroon is a rock grated coconut

treat, crisp on the surface and soft inside. Its scent is 

unmistakable.

SANS GLUTEN
GLUTEN FREE

Macarons
PÂTE À

Macaroon
BATTER

Plus d’informations à la page 25.
More informations on page 25.
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4 kg

133 macarons de 30 g (approximatif) / 133 macaroons of 30 g (approximately)

350 °F (175 °C) 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Rocher
Coco

Coconut

2110
(4 kg)

PÂTE À MACARONS
Notre Rocher Coco est une gourmandise de noix de coco 

râpée, croquante en surface et moelleuse à l’intérieur. Son 

parfum est sans équivoque.

MACAROON BATTER
Our coconut macaroon is a rock grated coconut

treat, crisp on the surface and soft inside. Its scent is 

unmistakable.

SANS GLUTEN
GLUTEN FREE

Macarons
PÂTE À

Macaroon
BATTER

Plus d’informations à la page 25.
More informations on page 25.
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3,75 kg

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 30 jours / in the refrigerator: 30 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

3011
(3.75 kg)

Amandes

Almond

Amandes
CRÈME D’

Almond
CREAM

CRÈME D’AMANDES
Notre crème d’amandes est faite de vraies amandes et de 

beurre. Elle vous o�re un goût riche en saveur. Nous vous 

proposons une possibilité de mises en marché multiples: 

croissants amandines, tartes & tartelettes.

ALMOND CREAM
Our almond cream is made with real almonds and butter. 

It o�ers you a rich tasty flavor. We propose you multiple 

uses as almond croissants, pies & tarts.

AVEC BEURRE
WITH BUTTER

Plus d’informations à la page 27.
More informations on page 27.



 

26 27Exception / ExceptionException / Exception

 

 

 

3,75 kg

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 30 jours / in the refrigerator: 30 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 5 jours / wrapped: 5 days

FORMAT / SIZE

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

3011
(3.75 kg)

Amandes

Almond

Amandes
CRÈME D’

Almond
CREAM

CRÈME D’AMANDES
Notre crème d’amandes est faite de vraies amandes et de 

beurre. Elle vous o�re un goût riche en saveur. Nous vous 

proposons une possibilité de mises en marché multiples: 

croissants amandines, tartes & tartelettes.

ALMOND CREAM
Our almond cream is made with real almonds and butter. 

It o�ers you a rich tasty flavor. We propose you multiple 

uses as almond croissants, pies & tarts.

AVEC BEURRE
WITH BUTTER

Plus d’informations à la page 27.
More informations on page 27.



PÂTES RICHES & TENDRES

RICH & SOFT DOUGHS

BiscuitsPÂTES À

Cookie
DOUGHS

Des pâtes à biscuits faites d’ingrédients de première qualité: des oeufs 

entiers, du sucre de canne, du chocolat fin et d’arômes naturels; sans 

sel ajouté et sans agents de conservation. La saveur des noix, des fruits 

et du chocolat ressort et non celle du sucre.

Cookie doughs made with high-quality ingredients: whole eggs, cane 

sugar, fine chocolate and natural flavors; with no salt or preservatives 

added. The taste of nuts, fruits and chocolate stand out, but not that of 

the sugar.



PÂTES RICHES & TENDRES

RICH & SOFT DOUGHS

BiscuitsPÂTES À

Cookie
DOUGHS

Des pâtes à biscuits faites d’ingrédients de première qualité: des oeufs 

entiers, du sucre de canne, du chocolat fin et d’arômes naturels; sans 

sel ajouté et sans agents de conservation. La saveur des noix, des fruits 

et du chocolat ressort et non celle du sucre.

Cookie doughs made with high-quality ingredients: whole eggs, cane 

sugar, fine chocolate and natural flavors; with no salt or preservatives 

added. The taste of nuts, fruits and chocolate stand out, but not that of 

the sugar.
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2035
(+/- 120 x 42 g)

Chocolat
ivoire

White
Chocolate

2045
(+/- 120 x 42 g)

Chocolat
noir

Dark
Chocolate

Chocolat blanc
& macadam

White Chocolate &
Macadamia

2025
(+/- 120 x 42 g)

2535
(+/- 120 x 42 g)

Dattes, raisins
& amandes

Date, Raisin &
Almond

Trois chocolats
& pacanes

Three Chocolate &
Pecan

2075
(+/- 120 x 42 g)

5,04 kg

120 biscuits de 42 g (approximatif) / 120 cookies of 42 g (approximately)

350 °F (175 °C) 8 à 10 minutes* / 350 °F (175 °C) 8 to 10 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 60 jours / in the refrigerator: 60 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 3 jours / wrapped: 3 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Cookie
DOUGHS

BiscuitsPÂTES À

Astuce du chef
Déposer une feuille de papier parchemin 
(papier à cuisson) sur une plaque, y déposer 
les biscuits surgelés à intervalle de 4 cm. 
Laisser les biscuits dégeler pendant
10 minutes à la température ambiante.
Retirer les biscuits du four lorsque leur 
contour est d’un brun doré. Laisser refroidir
20 minutes sur la plaque.

Chef’s Tip
Place parchment paper (baking paper) on a 
pan. Space the frozen cookies at 4 cm 
invervals. Allow cookies to defrost for
10 minutes at room temperature before 
baking. Remove cookies from oven when 
they start to brown. Leave on pan for
20 minutes to cool.

Plus d’informations à la page 31.
More informations on page 31.
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2035
(+/- 120 x 42 g)

Chocolat
ivoire

White
Chocolate

2045
(+/- 120 x 42 g)

Chocolat
noir

Dark
Chocolate

Chocolat blanc
& macadam

White Chocolate &
Macadamia

2025
(+/- 120 x 42 g)

2535
(+/- 120 x 42 g)

Dattes, raisins
& amandes

Date, Raisin &
Almond

Trois chocolats
& pacanes

Three Chocolate &
Pecan

2075
(+/- 120 x 42 g)

5,04 kg

120 biscuits de 42 g (approximatif) / 120 cookies of 42 g (approximately)

350 °F (175 °C) 8 à 10 minutes* / 350 °F (175 °C) 8 to 10 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 60 jours / in the refrigerator: 60 days
Produit cuit / Baked product: emballé: 3 jours / wrapped: 3 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Cookie
DOUGHS

BiscuitsPÂTES À

Astuce du chef
Déposer une feuille de papier parchemin 
(papier à cuisson) sur une plaque, y déposer 
les biscuits surgelés à intervalle de 4 cm. 
Laisser les biscuits dégeler pendant
10 minutes à la température ambiante.
Retirer les biscuits du four lorsque leur 
contour est d’un brun doré. Laisser refroidir
20 minutes sur la plaque.

Chef’s Tip
Place parchment paper (baking paper) on a 
pan. Space the frozen cookies at 4 cm 
invervals. Allow cookies to defrost for
10 minutes at room temperature before 
baking. Remove cookies from oven when 
they start to brown. Leave on pan for
20 minutes to cool.

Plus d’informations à la page 31.
More informations on page 31.



PRÊT POUR LA VENTE

READY TO SELL

  Avoine
GALETTES À L’ 

Oatmeal 
COOKIES

Les galettes à l’avoine de haute qualité, cuites et emballées saurons 

vous faire économiser temps et argent. Utilisez simplement la quantité 

requise.

The baked and wrapped high-quality oatmeal cookies will save you 

time and money. Simply use the required quantity.

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED
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READY TO SELL
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GALETTES À L’ 

Oatmeal 
COOKIES

Les galettes à l’avoine de haute qualité, cuites et emballées saurons 

vous faire économiser temps et argent. Utilisez simplement la quantité 

requise.

The baked and wrapped high-quality oatmeal cookies will save you 

time and money. Simply use the required quantity.

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED
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2,4 kg

24 galettes de 100 g (approximatif) / 24 oatmeal cookies of 100 g (approximately)

Au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
Décongelé: 5 jours / thawed: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Oatmeal
COOKIES

AvoineGALETTES À L’

1601
(24 x 100 g)

Framboises

Raspberry

1602
(24 x 100 g)

Brisures
de chocolat

Chocolate
Chip

1603
(24 x 100 g)

Moka

Mocha

Nature

Plain

1600
(24 x 100 g)

GALETTES CUITES & EMBALLÉES
Nos galettes à l’avoine sont cuites, emballées et

congelées! Toute la fraîcheur en est donc préservée. Elles 

se dégèlent en un éclair et ne nécessitent aucune autre 

manipulation. C’est donc simple et pratique!

OATMEAL BAKED & WRAPPED COOKIES
Our oatmeal cookies are baked, wrapped and frozened! 

All the freshness is therefore preserved. They thaw in a 

flash and require no further manipulation. It's simple and 

convenient!

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED

Plus d’informations à la page 35.
More informations on page 35.
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2,4 kg

24 galettes de 100 g (approximatif) / 24 oatmeal cookies of 100 g (approximately)

Au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
Décongelé: 5 jours / thawed: 5 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Oatmeal
COOKIES

AvoineGALETTES À L’

1601
(24 x 100 g)

Framboises

Raspberry

1602
(24 x 100 g)

Brisures
de chocolat

Chocolate
Chip

1603
(24 x 100 g)

Moka

Mocha

Nature

Plain

1600
(24 x 100 g)

GALETTES CUITES & EMBALLÉES
Nos galettes à l’avoine sont cuites, emballées et

congelées! Toute la fraîcheur en est donc préservée. Elles 

se dégèlent en un éclair et ne nécessitent aucune autre 

manipulation. C’est donc simple et pratique!

OATMEAL BAKED & WRAPPED COOKIES
Our oatmeal cookies are baked, wrapped and frozened! 

All the freshness is therefore preserved. They thaw in a 

flash and require no further manipulation. It's simple and 

convenient!

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED

Plus d’informations à la page 35.
More informations on page 35.



IDÉAL POUR LES GENS ACTIFS!

IDEAL FOR PEOPLE ON THE GO!

NutritivesBARRES & GALETTE

Nutritious
BARS & OATMEAL COOKIE

Des barres et galette nutritives faites d’ingrédients simples et

fonctionnels. Des produits cuits au four et qui rappellent les collations 

faites maison. Les barres et galettes ont une teneur élevée en

vitamine D et sont une excellente source de fibres et d’énergie.

Nutritious bars and oatmeal cookie made with simple and functionnal 

ingredients. These oven baked products remind you of homemade 

snacks. Bars and oatmeal cookie are a good source of fibers and 

energy.
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energy.
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1631
(+/- 108 x 60 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

1641
(+/- 108 x 60 g)

Dattes
& amandes

Date &
Almond

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1621
(+/- 108 x 60 g)

6,48 kg

108 barres de 60 g (approximatif) / 108 bars of 60 g (approximately)

350 °F (175 °C) 12 à 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 12 to 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 jours
Produit cuit / Baked product: emballé: 7 jours / wrapped: 7 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Nutritious
UNBAKED BARS

NutritivesBARRES NON CUITES

Astuce du chef
Déposer une feuille de papier parchemin 
(papier à cuisson) sur une plaque, y déposer 
les barres surgelées à intervalle de 2,5 cm. 
Pour un fini lustré, napper de sirop d’érable
ou de miel à la sortie du four. Vous pouvez 
également garnir de chocolat.
Laisser refroidir 20 minutes sur la plaque.

Chef’s Tip
Place parchment paper (baking paper) on
a pan. Space the frozen bars at 2,5 cm 
invervals. For a glossy finish, cover in maple 
syrup or honey when removed from oven. 
You can also garnish with chocolate.
Leave on pan for 20 minutes to cool.

39Nutritives / Nutritious

BARRES NUTRITIVES
Cuites au four
Courte liste d’ingrédients
    fonctionnels et de première qualité
Bonne source de fibres, fer
    et énergie
Teneur élevée en vitamine D
Sans agents de conservation

NUTRITIOUS BARS
Oven baked
Short list of functional
    high-quality ingredients
Good source of fibers, iron
    & energy
High in vitamin D
Without preservative

Plus d’informations à la page 39.
More informations on page 39.
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1631
(+/- 108 x 60 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

1641
(+/- 108 x 60 g)

Dattes
& amandes

Date &
Almond

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1621
(+/- 108 x 60 g)

6,48 kg

108 barres de 60 g (approximatif) / 108 bars of 60 g (approximately)

350 °F (175 °C) 12 à 15 minutes* / 350 °F (175 °C) 12 to 15 minutes*
*Four à convection. Le temps de cuisson varie selon le four et/ou le format de moule utilisé.
  Convection oven. Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

Mélange / Mix: au congélateur: 18 mois / in the freezer: 18 months
                          au réfrigérateur: 14 jours / in the refrigerator: 14 jours
Produit cuit / Baked product: emballé: 7 jours / wrapped: 7 days

FORMAT / SIZE

RENDEMENT / YIELD

CUISSON /  BAKING INSTRUCTIONS

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE

Bon à savoir / Good to know 

Nutritious
UNBAKED BARS

NutritivesBARRES NON CUITES

Astuce du chef
Déposer une feuille de papier parchemin 
(papier à cuisson) sur une plaque, y déposer 
les barres surgelées à intervalle de 2,5 cm. 
Pour un fini lustré, napper de sirop d’érable
ou de miel à la sortie du four. Vous pouvez 
également garnir de chocolat.
Laisser refroidir 20 minutes sur la plaque.

Chef’s Tip
Place parchment paper (baking paper) on
a pan. Space the frozen bars at 2,5 cm 
invervals. For a glossy finish, cover in maple 
syrup or honey when removed from oven. 
You can also garnish with chocolate.
Leave on pan for 20 minutes to cool.

39Nutritives / Nutritious

BARRES NUTRITIVES
Cuites au four
Courte liste d’ingrédients
    fonctionnels et de première qualité
Bonne source de fibres, fer
    et énergie
Teneur élevée en vitamine D
Sans agents de conservation

NUTRITIOUS BARS
Oven baked
Short list of functional
    high-quality ingredients
Good source of fibers, iron
    & energy
High in vitamin D
Without preservative

Plus d’informations à la page 39.
More informations on page 39.
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1634
(16 x 240 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1624
(16 x 240 g)

1632
(60 x 60 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1622
(60 x 60 g)

Avoine
& quinoa

Oat &
Quinoa

1650
(48 x 85 g)

BARRES EN SAC (6 x 40 g)
BARS IN BAG (6 x 40 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 18 mois
In the freezer: 18 months

Décongelé: 14 jours
Thawed: 14 days

BARRE INDIVUDUELLE (60 g)
INDIVIDUAL BAR (60 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 18 mois
In the freezer: 18 months

Décongelé: 45 jours
Thawed: 45 days

GALETTE INDIVUDUELLE (85 g)
INDIVIDUAL OATMEAL COOKIE (85 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 12 mois
In the freezer: 12 months

Décongelé: 30 jours
Thawed: 30 days

Bon à savoir / Good to know 

Nutritious
BARS & OATMEAL COOKIE

NutritivesBARRES & GALETTE

41Nutritives / Nutritious

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED

OMAX

SAC
BAG

INDIVIDUELLE
INDIVIDUAL

MATIN PRESSÉ
Accompagné d’un verre de lait,

d’un yogourt ou d’une salade
de fruits, votre petit déjeuner

sera complet.

MORNING IN A HURRY
With a glass of milk,
a yogurt or a fruit salad,
you will have
a complete breakfeast.

CONCENTRATION ULTIME
Entre les repas, les réunions

ou les formations, 
OMAX maintient le plein potentiel

de vos capacités mentales et
vous suit partout où vous allez.

MAXIMUM CONCENTRATION
Between meals, reunions
or trainings, 
OMAX will keep your concentration
at peak levels and follow you
wherever you go.

POUSSÉE D’ÉNERGIE
Consommé une heure avant, 

pendant ou après votre activité 
physique. Buvez du début à la fin 

de l’activité afin de donner
à votre corps toute l’hydratation 

dont il a besoin.

ENERGY BOOST
Eat one hour before, during
or after your physical activity. 
Drink during the entire activity
so that your body
is fully hydrated.

GO!
GO!

GO!

GARDEZ
LE FOCUS

KEEP FOCUS

1 HEURE
AVANT, PENDANT

OU APRÈS
1 HOUR BEFORE,

DURING OR AFTER

Barres
Bars

Barres
Bars

Galette
Oatmeal cookie

Plus d’informations à la page 41.
More informations on page 41.



40 Nutritives / Nutritious

 

 

 

1634
(16 x 240 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1624
(16 x 240 g)

1632
(60 x 60 g)

Chocolat
& noisettes

Chocolate &
Hazelnut

Canneberges
& citron

Cranberry &
Lemon

1622
(60 x 60 g)

Avoine
& quinoa

Oat &
Quinoa

1650
(48 x 85 g)

BARRES EN SAC (6 x 40 g)
BARS IN BAG (6 x 40 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 18 mois
In the freezer: 18 months

Décongelé: 14 jours
Thawed: 14 days

BARRE INDIVUDUELLE (60 g)
INDIVIDUAL BAR (60 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 18 mois
In the freezer: 18 months

Décongelé: 45 jours
Thawed: 45 days

GALETTE INDIVUDUELLE (85 g)
INDIVIDUAL OATMEAL COOKIE (85 g)

DURÉE DE CONSERVATION / SHELF LIFE
Au congélateur : 12 mois
In the freezer: 12 months

Décongelé: 30 jours
Thawed: 30 days

Bon à savoir / Good to know 

Nutritious
BARS & OATMEAL COOKIE

NutritivesBARRES & GALETTE

41Nutritives / Nutritious

CUITES & EMBALLÉES
BAKED & WRAPPED

OMAX

SAC
BAG

INDIVIDUELLE
INDIVIDUAL

MATIN PRESSÉ
Accompagné d’un verre de lait,

d’un yogourt ou d’une salade
de fruits, votre petit déjeuner

sera complet.

MORNING IN A HURRY
With a glass of milk,
a yogurt or a fruit salad,
you will have
a complete breakfeast.

CONCENTRATION ULTIME
Entre les repas, les réunions

ou les formations, 
OMAX maintient le plein potentiel

de vos capacités mentales et
vous suit partout où vous allez.

MAXIMUM CONCENTRATION
Between meals, reunions
or trainings, 
OMAX will keep your concentration
at peak levels and follow you
wherever you go.

POUSSÉE D’ÉNERGIE
Consommé une heure avant, 

pendant ou après votre activité 
physique. Buvez du début à la fin 

de l’activité afin de donner
à votre corps toute l’hydratation 

dont il a besoin.

ENERGY BOOST
Eat one hour before, during
or after your physical activity. 
Drink during the entire activity
so that your body
is fully hydrated.

GO!
GO!

GO!

GARDEZ
LE FOCUS

KEEP FOCUS

1 HEURE
AVANT, PENDANT

OU APRÈS
1 HOUR BEFORE,

DURING OR AFTER

Barres
Bars

Barres
Bars

Galette
Oatmeal cookie

Plus d’informations à la page 41.
More informations on page 41.



RECETTES DE GÂTEAUX

CAKE REPICES

42 Recettes / Recipes

Be creative!
Soyez créatif!

43Recettes / Recipes

Pouding chômeur 1,4 kg
- Pour le sirop, mélanger tous les ingrédients ensemble
  et bien brasser:
  370 g de cassonade
  165 g de sirop d’érable
  325 g d’eau chaude
  6 g de farine
- Chau�er le sirop et arrêter avant ébullition.
   Réserver et garder au chaud.
- Verser 550 g de pâte nature dans un moule à gâteau 
   antiadhésif 8” x 8” x 2”.
- Ajouter sur le dessus le sirop chaud.
- Cuire environ 40 minutes à 350F.*.

Poor man’s pudding 1.4 kg
- For the syrup, mix all the ingredients together
   and stir well:
  370 g brown sugar
  165 g maple syrup
  325 g hot water
  6 g flour
- Heat the syrup and stop just before it boils.
   Set aside and keep warm.
- Pour 550 g of white pudding cake batter into
   a non-stick cake pan 8” x 8” x 2”.
- Add the syrup on the top.
- Bake for about 40 minutes at 350F.*.

Gâteau marbré aux fruits 360 g
- Verser 300 g de pâte nature
  (ou céréales) dans un moule à pain.
- Ajouter à la pâte 60 g de garniture aux fruits
  (20% du mélange).
- À l’aide d’une cuillère, mélanger légèrement d’un 
  mouvement circulaire pour créer un e�et marbré.
- Cuire environ 45 minutes à 350F.*.

Marble Fruit Cake 360 g
- Pour 300 g of white pudding cake batter
  (or cereal) into a loaf pan.
- Add 60 g of prepared fruit filling to the batter
  (20% of the mixture).
- With a spoon, gently swirl in small circular movements
   to create a marbled e�ect.
- Bake for about 45 minutes at 350F.*.

Gâteau aux carottes ou pommes
(gâteau en plaque) 2 kg
- Verser 1,5 kg de pâte nature (ou céréales)
   dans un bol. 
- Ajouter:
   300 g de carottes râpées (ou pommes en cubes)
   100 g de raisins secs
   10 g de cannelle
   70 g de flocons d’avoine
   20 g de graines de lin
- Mélanger tous les ingrédients et bien brasser.
- Verser dans une plaque à cuisson 12” x 16”.
- Décorer de crumble d’avoine.
- Cuire environ 35 minutes à 350F.*.

Carrot or Apple Cake
(plate cake) 2 kg
- Pour 1.5 kg of white pudding cake batter
  (or cereal) into a bowl.
- Add:
   300 g grated carrots (or diced sweet apples)
   100 g raisins
   10 g cinnamon
   70 g rolled oats
   20 g flax seeds
- Mix all ingredients together and stir well.
- Pour batter into 12” x 16” baking pan.
- Top with oat crumble.
- Bake for about 35 minutes at 350F.*.

*Le temps de cuisson peut varier selon le four et/ou le format de moule utilisé. / Baking time varies according to oven and/or type of mould used.

P. 42 - Verrine de gâteau pouding chocolat et pouding nature avec ganache au chocolat et crème de caramel.
            Chocolate Pudding Cake and White Pudding Cake Verrine with chocolate ganache and caramel cream.

P. 43 - Petit gâteau pouding nature farcis à la crème de citron.
            Little Lemon Cream-Filled White Pudding Cake.
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Nous sommes fiers de proposer à nos clients les 

produits Nutrifrance. Ces derniers répondent à 

nos standards élevés, tant au niveau de leur goût 

qu’au niveau de leur qualité.

We are proud to o�er our customers Nutrifrance 

products. They meet our high standards, both in 

taste and in terms of quality.

- Les Sommets - 

Je suis fier d’avoir comme partenaire Nutrifrance. 

Cette entreprise d’ici nous o�re un service 

personnalisé et une gamme de produits de très 

grande qualité. Faites plaisir à vos clients en leur 

o�rant Nutrifrance.

We are proud to o�er our customers Nutrifrance 

products. They meet our high standards, both in 

taste and in terms of quality.

- Pasquier - 

Il y a déjà plus de 15 ans que j’utilise et fais 

confiance aux produits Nutrifrance... Certe la 

qualité des ingrédients joue un grand rôle, mais 

également le professionnalisme et l’ouverture 

d’esprit de la direction à ajouter de nouveaux 

produits. Je n’hésite donc pas à recommander 

Nutrifrance à tout ceux qui sont intéressés à la 

qualité...

I have been using and trusting Nutrifrance 

products for more than 15 years already...

Certainly the quality of ingredients plays a big role, 

but also the professionnalism and openness of 

management to add new products. So I do not 

hesitate to recommend Nutrifrance to all those 

interesed in quality...

- Club de golf LE MIRAGE - 

St-Jean-sur-Richelieu, Québec (Canada)  •  www.nutrifrance.com   

FamilleUNE AFFAIRE DE

Family
BUSINESS

INFORMEZ-VOUS SUR NOS OUTILS DE PROMOTION PERSONALISÉS.
ASK ABOUT OUR PERSONALIZED PROMOTIONAL TOOLS.

PRODUITS DE BOULANGERIE INNOVATEURS
INNOVATIVE BAKERY PRODUCTS

 


