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Les Savarins 
Des bases pâtissières prêtes à être imbibées et garnies.

Suggestion de présentation : 
Savarin, crème pâtissière et framboise



Les Savarins sont des bases pâtissières sèches, prêtes à être imbibées et garnies afin de réaliser les         
traditionnels Babas.

Recette pur beurre 
Sans additif, sans colorant
Des formats variés pour les buffets, la pâtisserie traditionnelle ou les brasseries 
Possibilités de recettes spécifiques à base de matière grasse végétale,  d’œufs issus d’élevage au sol

Recette nature et traditionnelle réalisée au beurre Disponibles en vrac ou sur alvéoles,  avec ou sans caissette

Imbibition dans un sirop de sucre rhumé. 12 mois

Références Dimensions
(mm)

Colisage 
Unités / colis

Disponible 
avec caissettes

Palettisation
Colis / palette

Savarin mini cocktail Ø 35 240 ou 300 X 99

Savarin cocktail Ø 40 300 X 99

Savarin pâtissier Ø 65 120 X 99

Savarin carré 65 x 65 500 20

Savarin restauration Ø 90 72 44

Savarin familial Ø 160 9 99

Savarin bouchon Ø 40 x H 70 100 X 72
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Les Savarins

Les + produits

Parfum Présentation

Mise en œuvre DLUO

Gamme

- Savarin mini cocktail
- Savarin cocktail

- Savarin pâtissier
- Savarin carré

- Savarin restauration
- Savarin familial

- Savarin bouchon

      
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