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Les Macarons 
De jolies coques de macarons 

pour sublimer tous vos desserts.

Suggestion de présentation : 
Entremet au chocolat décoré de macarons à la framboise



Colorants et arômes entièrement naturels
Idée tendance pour des desserts dans l’air du temps
De multiples utilisations possibles (cocktail , café gourmand, décors)
Une texture moelleuse après 24 heures au frais 
Possibilité de développements spécifiques pour le B to B

Nature / chocolat / framboise / pistache  Ø 35 mm  Ø 55 mm

24 h après le garnissage, la texture retrouve 
tout le moelleux attendu.

Stocké au sec à l’abri de l’humidité : 
9 mois.
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Les Macarons

Les + produits

4 parfums et couleurs 2 Formats

Mise en œuvre DLUO

Macaron nature Macaron framboiseMacaron chocolat Macaron pistache
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Des coques de macarons prêtes à garnir ou à utiliser pour décorer vos glaces et desserts.


