
Une tartelette idéale au dessert ... 
Disponible 

au 
1er  mars 2022

• La créativité : Une tartelette aux bords droits et fins, une forme finger  
 tendance

• La qualité : Une tartelette au beurre suisse, sans huile de palme  
 ni aucun agent de conservation

• Au service des professionnels : Un produit déjà chemisé au beurre  
 de cacao qui supporte une seconde cuisson, congélation, décongélation

11,3 cm

1,8 cm

... sur vos plateaux  
traiteurs

... en vente  
à emporter

... en boulangerie  
et pâtisserie

Innovation

3,5 cm



Tartelette aux groseilles

Tél. : 02 54 79 79 79 • contact.smp@stmichel.fr
St Michel Biscuits - 2 Boulevard de l’Industrie, Contres - 41700 Le Controis en Sologne

Retrouvez-nous sur le site www.stmichelpro.fr !

Ingrédients
Jus d’orange  8 g  
Agar-agar  8 g  
Blanc d’œuf  50 g  
Sucre  100 g 
Groseilles congelées  100 g 
Groseilles fraîches  100 g
Tartelette Filigrano sucrée  
rectangle beurre 11.3 cm  10 

GENCOD Code 
article Désignation PCB Poid net 

pièce gr
Poid net 
carton gr

Palettisation
DDM  
totale  
en mois

DDM 
garantie 
en moisCartons/

couche
Couches/
Pal

Cartons/
Pal

7610032523052 738100 Tartelette Filigrano sucrée rectangle beurre 11.3 cm 60 23 1380 10 14 140 14 9

Préparation
• Réchauffer un peu le jus d’orange avec l’agar-agar.

• Mélanger brièvement le blanc d’œuf avec un peu de sucre. 

• Porter un peu d’eau à ébullition (117°C) avec le reste du sucre, puis incorporer avec précaution au blanc 
 d’œuf. Fouetter le mélange jusqu’à ce qu’il soit froid.

• Ajouter les groseilles congelées et le jus d’orange à la masse, puis en garnir les tartelettes.

• Faire gratiner la surface au chalumeau de cuisine, puis garnir de groseilles fraîches.

Pour 10 tartelettes


