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2CSM GIAS

Bakery Solutions

Présentation

C5M GIAS est une joint-venture entre le
leader mondial des ingrédients de la patisse-
rie et de la boulangerie C5M et la société
tunisienne GIAS, leader local dans le méme
secteur,

Installé & Bouargoub a 50km de Tunis, C5M
GlAS emplol prés de 400 collaborateurs et
posséde une équipe de vente répartie sur
toute la Tunisie et couvrant la plupart des
circuits de distribution.

CSM-GIAS  exporte  ses  produits  vers
plusieurs destinations tels que la Libye,
I'Algérie, le Maroc, Mauritanie, le Cameroun,
Le Cote divoire , le Congo, Gabon, la
Jordanie, le Liban, le Nigeria et I'Egypte.
Présentation :

C5M GIAS is a joint venture between the
worldwide leader bakery and pastry
ingredients company C5M and the Tunisian
local leader GIAS,

Installed in Bouwargoub at 50km from
Tunis,C5M  GIAS  employs  nearly 400

employees and has a sales force spread
throughout Tunisia covering most distribu-
tion channels.

CSM-GIAS exports its products to several

destinations :

= Aifrica : Libya, Morocco, Algeria, Mauritania,
Cameroun, Wory coast, Congo, Gabon,
Nigeria

- Middle east : Egypt, Jordan, Liban
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MNotre vision

eApporter le monde de la patisserie - boulan-
gerie a nos clients partout dans le mondes
en se basant sur l'expertise de C5M-GIAS
pour offrir a nos clients des produits
innowvants.

Our vision

« Bring the world of baking to our customers
gloabally » based on the expertise of
C5M-GIAS to provide our customers innova-
tive products.
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Notre objectif

Lobjectif de CSM-GIAS est d%tre le leader
dans son activité sur les marchés ol elle
opére et le meilleur partenaire de ses clients
en leur offrant des produits qui répondent le
mieux a leurs attentes avec une qualité de
service irméprochable.

Our objective

The objective of CSM-GIAS is to the leader of
its activity in the markets where it operates
and to be the best partner for its customers
by providing products tha meet with their
expectations with perfect service.
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Systéme de manage- Systéme de manage- Systéme de Systéme de manage-
ment de la qualité ment de |a sécurité es management ment de la santé et la
aliments Ernvironnemental sécurité
Quality managemant
system Food safety manage- Environmental Occupational health
ment system management system and safety manage-

ment system
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En vue de satisfaire les besoins de ses clients,
assurer la sécurité de ses produits préserver
Fenvironnement et assurer la santé et la
securité des ses employés, CSM-GIAS a opté

pour un systéme de management par la

qualité globale orienté vers l'excellence

et basé syr:

- Ladoption d'une approche processus
permettant la satisfaction de nos clients par
le respect de leurs exigences.

- Le déploiement et application d'une
démarche sécurité des aliments, fondée sur
la methode HACCP [ hazard analysis and
critical control points).

- La réduction et la limitation des impacts
environnementaux.

- La préservation de la santé et la sécurité des

ses employés.

In order to meet the needs of its customers
ensuring the safety of its products, protect
the environment and ensure the health and
safety of its employees, CSM-GIAS opted for
a total quality management system oriented
te excellence and based on :

- The adoption of a process approach to
reach the satisfaction of our customers by
providing products which meet their expec-
tations.

- The deployment of a food afety approach
based on HACCP method ( Hazard Analysis
and Critical Control Points )

- The reduction and the limitaion of the
impact on environment/

- The preservation of the heatlth and sefety
of the employees.
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I8 margarine PEElgg

FEUILLE D'OR SPECIAL FEUILLE D'OR FOR
CROISSANT CROISSANT

Margarine adaptee pour la
préparati{}n de tous lypes de
croissants et viennoiseries.

Avantages :

- Meilleur plasticité de la margarine
- Un croissant léger et croustillant

- Feuilletage homogene et regulier
- Excellent développement au four
- Facilité de tourage

- Arome et golt prononcé

il
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feuille d'or

FEUILLE D'OR SPECIAL
FEUILLETAGE

La margarine « Feuille d'or speciale
feuilletage » est idéale pour la
preparation de tous types de pate
feuilletée : milles feuilles, vol au vent
tares ...

Avantages :

- Feuilletage leger et croustillant

- Feuilletage homogéne et régulier
- Excellent développement au four
- Ardme et golt beurre prononce

FEUILLE DDOR FOR
PUFF PASTRIES
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Suitable margarine to prepare all
kinds of croissants and Danish

pastries.

Advantages : : Liljal
- Good plasticity Sl AmA ig i ygaulgps .
- Airy structure inside croissant and dyimall
crispy fresh surface B e

- Croissant with perfect layering texture - L““'ﬂfﬂ G5 -
- High volume and firm puff in oven JHodo \Gaudy gaadadg agljid

- Nice butter flavor

e
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Feuille d'or for puff pastries is the oyl aa duyg il dumill d5jg

«Feuille d'or for puff pastries» is

the laminating margarine, ideal to "ﬂg]J q;ﬂjl u'!:lﬂ?‘" ‘?f};?,‘?"ﬂ‘]
prepare all types of folded pastries dallali pling) 'a-fm‘-ﬂ-_l 'fi'ﬂi"
and high puff pastries. Ldaalalldaes
Advantages : : Liljo i
Thin and fine structure inside puff diailgooaca s
-Thin and fine structure inside pu et T

: g Ul dailaio -

pastry and crispy fresh surface e

- Perfect layering texture Moo lﬂ-t“J-f@-"hJ!i -':-'U-T-"-
- High volume and firm puff in oven ol aelhgdas-

- Rich butter flavor
- Homogenous puff pastries

[ Designalicn Fackaging Init nbr [ box Mal walght / box Box nbr / palatt
Feuille d'or for croissant Sliced Bloc 10 kg 1 10 &0
Bloc Skg 2 10 &0
Plates 2kg 5 10 &0
Feuille d'or for puff Sticks 500g 20 10 &0

pastries
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Meziy

MELANGE MARGARINE / MARGARINE/BUTTER
BEURRE BLEND FOR PASTRIES

Melange de beurre et de margarine,
spécialement congu pour donner

a vos croissants, feuilletages et
viennoiseries la saveur du beurre et
la plasticite de la margarine.

Avantages :

- Allie les avantages de la margarine
et du beurre en un seul produit,

- Offre la pate une parfaite plasticité
de tourage

- Un bon développement a la
CuIsson

- Imprégne croissants et
viennoiserie de la saveur et de la
finesse du beurre

Utilisation :

Ajouter 20 a 25% du poids total de
la pate de margarine « Mezij ».

Conservation :

A conserver & I'abri de 'humidité et
A une température max de 15°C.

Mezi| Is a blend of vegetable
margarine and butter, It's specially
processad blend to give you the
plasticity of the margarine during
laminating and the authentic butter
taste to your croissants and danish
pastries.

Advantages :

- Combines the benifits of margarine
and butter in one laminating blend

- Brings you perfect plasticity and
ideal workability during laminating

- High volume and firm puff in oven

- Gives you croissants and pastries
the real authentic butter taste and
mouthfeel

Use :

Add 20 to 25 % of total weight of the
paste margarine * Mezij".

Storage :

To be stored in a dry place at max
15° C.
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VOLUMA POUR VOoLUMA LAMINATING
LAMINAGE PLATES

Margarine spécial croissant &4 70%
de maltieére grasse, vous garantit
des croissants et fevilletages
d'une saveur et d'une finesse
incomparables.

Avantages :

- Contient du beurre
- Un bon dévelnppemen: ala
cuisson

- Excellent saveur de beurre
- Extréme facilité de travail

Utilisation :

Ajouter 20 & 25% du poids total de
la pate de margarine Voluma.

Conservation :

A conserver a l'abri de "humidité et
a une tempéerature entre 12 et 15 °C,

«Voluman» is a laminating plate for
croissant. Containg 70% fat, for light
and tasteful croissants with perfect
layering texture.

Advantages :
- Contains butlter
- High volume and firm puff in oven

- Excellent butter flavour
- Extremely easy work

Use :

Add 20 to 25 % of total weight of the
paste margarine * Voluma“.
Storage :

To be stored in a dry place between
12°Cand 15° C.
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[ Daesignation Packaging Lindt nhw Do Net weight f box Box nbw pakatt ]

Pratos 2 kg

Veluma kaminating plates 5 10kg 56
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LA DELICIEUSE POUR LA DELICIEUSE FOR
CREMAGE CREAM

La délicieuse pour crémage est une
margarine idéale pour la préparalion
des cremes de garniture ou de
fourrage des différents gateaux.

Avantages :

- Ardme et gout agréable

- Bonne capacité de foisonnement
- Permet I'obtention d'une créme
volumineuse, homogéne et
onclueuse

La Delicieuse special cake est une
margarine qui agit comme substitut
du beurre idéale pour la préparation
des cakes comme elle peul étre
utilisée dans la préparation des
génoises, biscuits, tartes. ..

Avantages :

- Bon volume des cakes
- Une texture aérée el spongieuse
- Un arbme beurre identique nature

«La délicieuse for cream= is the
cream margarine, perfect 1o
prepare cream for your fillings and
toppings for all types of cakes and
pasiries

Advantlages :

- Smooth and fresh taste

- Excellent whipping Volume

- Good air absorplion,

firm wolume and smooth delicious
cream

Y— G

LA DELICIEUSE POUR LA DELICIEUSE FOR
CAKE CAKE

La Délicieuse for cake is a
margarine that acts as a substitute

for butter, ideal for preparing cakes

and it can be used o prepare
sponge cake, cookies, pies ...

Advantages :

- Good volume cakes
- An airy and spongy lexture
- Butter nature identical flavour
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[ Dreaipmation Packaging Unit nbaisox Mot wedight S o Box nbef palett ]
Bioc e 5 kg 5 10 kg &0
La DdHichsuba for crsam
Bloc da 2.5 kg 4 10kg &0
La Duéilicieusa for cake
Slicks de 0.5kg 50

20 10 kg






PREPARATION POUR CRE PREPARATION FOR
MEET GARNITURE CREAM AND GARNMNISH

La Préparation pour Créme au
Beurre sahla esl un nouveau
produit prét a l'emploi permettant
d'obtenir une créme au beurre
lisse, particulierement legere,
onctueuse, d'une excellente tenue
et d'une saveur exceptionnelle.

Avanlages :

- Economique el pratique

- Gain de temps appréciable

- Une creme legere et savoureuse

- Réussile a lous les coups

- Securité bacteriologique

- Moin de manipulation donc moin de
risque de contaminalion bacténiologique
Utilisation :

Fouetter 10 minutes 4 la vitesse

maximale, jusqu'a obtention du
volume souhaite

Conservation :

Au frais entre 12°C et 15°C
maximwm

The Preparation for Butter Cream
sahla is a new product that allows
you to obtain a smooth
buttercream, particularly light,
unctuous, with an excellent texlure
and an exceplional flavour.

Advantages :

- Saving time

- Unctuous cream with a good flavor
- Easy o prepare

- Bacteriological salety

- Economic and practicily

Use :

Whip the ¢cream 10 minules at
the high speed depending on the
desired whipping

Storage :
Coolfrom12°Clo15°C
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Designation Packaging Unit nbr / box Net weight f box Box nbr / palett ]
P""”’lﬁi;ﬁmﬁﬁmm Bloc 2,75 kg 4 25kg ol






CREME A FOUETTER I WHIPPING CREAM I

La créme a fouetter Vanoise est
une creme vegetale sucrée, un
excellent support pour toutes vos
préparations de garnilure, mousses

el décoration.

«Vanoise= whipping cream is a
sweel vegetable cream, ideal for
filling, mousses, bavarois, topping
and decorating cakes»

(SO Ay (0 igi5 GoAL days
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Avantages Advantages : Lol
- Forte capacité de foisonnement - Strong air absorption and volume LS oA -
- Couleur attractive expansion i g -
- Arbme et godt lactés trés - Attractive colour ulal aelny (gié §lio -
agréables - Fresh milk flavour, rich lactic taste e -'I " &m}-;nw il
- Texture lisse, trés onctueuse - Very smooth and creamy texture S 2 _‘fﬂ o q‘,'
dSuwlaio
Designation Packaging Unit nbr / box Met weight f box Box nbr / palett ]
Whipping cream Etui 1L 12 12 kg






INGREDIENTS DE PATISSERIE
PASTRY INGREDIENTS
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La pate a glacer classique est
parfaitement lisse et homogéne. Sa
saveur subtile, son goll cacaoté
trés agréable et sa brillance
viennent appuyer sa finition stable.

Elle se décline en différentes formes:

pepites, pastilles et bloc pour vous

offrir une plus grande facilité d'usage.

Vanoise compound chocolate
classic is perfectly glossy, smooth
without being greasy and has a
pleasant chocolale flavor .

It's available in different forms :
drops.chips, and blocks lo

make your professional use even
more convenient,

PATE A GLACER COMPOUND CHOCOLATE - I : :

kol g glad | puilado jlgis aulinll s
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e COMPOUND CHOCOLATE .. :

Avantages : Advantages : : Lilpadl
- Godt riche en cacao - Rich cocoa flavour glalall duid dms -
- Facile a peser - Easy to scale vljgl dlmu -
- Evite les déchels - Fast melting A iad -
- Rapide a fondre - Low wasle gl depu -
- Lisse - Very smooth structure clulo -
JF
| Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr / palett ]
L.
Chips compound chocolate Box Skg 1 Skg 108
Drops compound chocolate Bagikg & Gkg 4
Block compound chocolate Box Sk 1 Skey 140
Box 10k | 10kg i
Gold compound Chocolate Bagikg G 6kg 84

La Pate & glacer Gold estun
substitut de chocolat riche en

godt cacaoteé, idéale pour enrober
les préparations patissiéres d'un
ganache a glacage lrés brillant,
homogeéne et d'une couleur inlense
de chocolat.

Vanoise compound chocolale i3
a chocolate substitute, rich cocoa
flavour, ideal for ganache glaze,
very shiny, uniform and intense
chocolate color.
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FONDANT

FONDANT




Le fondant Vanoise est un produit Vanoise fondant is a white product Gaoid Jostiuy peudl (ane gm jloid (laigd
blanc, doux avec une texiure with pastry texture. It is used for guisdl 4598 Lol
pateuse utilisé pour le glagage des glazing mille feuilles, cream puff and sl Glidsys o allomiul 500
milles feuille, des pates a choux...ll other preparalions Lliall
peut étre utilisé dans d'autres fabiyaly.
préparations. Moo wild.
Avantage :

-Couleur extrémement blanche
-Texture stable a I'humidité

f- Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr/ palett :]
pail kg 2 Takg 50
Fondant Box 5kg 1 Skg 100

Box10kg 1 10kg 50
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NAPPAGE ABRICOT I APRICOT GLAZE I ol Jia I

Le nappage Vanoise apporte & vos Vanoise Jelly brings 1o your sweels an Latulesils deealiilal T
gateaux une brillance extréme et exceplional gloss and a refined taste. J ik 191 )lpl0 "wjﬂ' 2
un gout raffiné i : <
Avantage : Advaniages: =y S o tlas sk T*T.::JJ]
-Facile a élaler -Easy 1o spread AL PR
-Gélification rapide et stabilité parfaite -Quick gelification and perfect stability Sild ol
-Aspect transparent et rés brillant -Exceptional gloss olmalll asab gl
r" I
Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr / palett f
LY &

Apricot Glaze pail 6 kg 2 12kg 1]
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GLACAGE MIROIR

Le glagcage miroir de Vanoise

PREMIUM est utilisé pour
donner une touche "profession-
nelle” a vos entremets, bavarois
et autres formes de gateaux.

Il rajoute a vos desserts une
brillance satinée et une finition
impeccable.

Disponible en 3 parfums: neutre,
caramel et chocolat

Avantages:

-Utilisation facile

-Excellente tenue sur les
gateaux

-Stable a la congélation

-Bon gout

-Les déchets sont récupérables
-Ne coule pas a la découpe
-Passibilité de rajouter des cole-
rants liquide ou poudre voire
méme de la pate naturelle pour
le mircir neutre

Icing Jelly Vanoise PREMIUM
Mirror Glaze gives a "professio-
nal® touch to your desserts,
bavarois and other form of
cakes. It adds a satin shine and
a clean finish to your desserts
Available in 3 flavors: Neutral,
Chocolate and Caramel.

Advantages:

-Easy to use

-Excellent Held on cakes
-Stable Freezing

-Good taste

-Recoverable waste

-Doesn’t flow when cutting
-Possibility to add to neutral
mirror, liquid or powder food
color or even natural paste

g
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Designation Pack Unit nbr f box Net weight / box Box nbr / palett
Icing Jelly Pail 1kg [ 6kg
Pail 2,5kg 4 10kg
Pail 5kyg 2 10kg



AMELIORANTS
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AMELIORANT
CROISSANT

L'améliorant pour croissant Vanoise
aide & garantir une meilleur qualité
de vos croissants avec un bon
volume et une bonne texture
alvéolée,

Avantages :
- Correction de la qualité de la farine
- Un bon volume de croissant et une

lexture bien alvéolée
- Maintenir une qualité stable

AMELIORANT EN GEL

POUR GENOISE

L'améliorant en gel Vanoise est un
emulsifiant qui permet d'avoir une
excellente texture et un volume
exceptionnel pour les génoises.

Avantages :

- Lne texture spongieuse des
génﬂises avec un dmage de1%a
1,5% de la masse totale du mélange
- Un bon foisonnement

Vanoise croissanl improver
guarantees a better quality of
craissant wilh a good volume and a
good alveolate texture.

Advantages :

- Correction of flour quality

- Gives a good volume and perfecl
texture of layers for croissants

- Maintain a stable quality

Z

The vanoise gel emulsifier is perfect

1o get a spongy airy texture and
an exceptional volume for sponge
cake.

Advantages :

- A spongious and airy texiure with
dosage of 1.5 to 2% of the total mix
- perfect whipping properties

- Great performance

wde acbuwjlgio ggawlgal guao
93 gwlgiali ¢po 60 ducgi gloo
Jlao gygo g pus asn

: LilpaJl
aooll g9103ga alny -
cigwlgpall gimd Jasiuall

&0 yjgwlgiall 3is asa o oy -
JUao gyg

Gagall g ol -

A jlg.i6 jlginJl umno aiay
sl jlioo axs guilalo
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CROISSANT IMPROVER I Vgwlgrallypuno I

SPONGE CAKE ap ,

- lUn bon rendement - Fast preparation through mixing Jlgind) s ann -
- Rapidité de préparation en all ingreﬁients mgethEr at the same jl_:_ﬂ_ﬂ 3gJ)0 -
mélangeant tous les ingrédients time 2102 knlAg ela g puAanil depu -
ensemble T z I q f el o I
aalg gl g aibigsal
Designation Pack Unit nbr / box Net weight / box Box nbr [ palett
Craissant Improwver Fail 5 kg 4 10kg S50kg
sponge cake emulsifier Pail 5 kg 2 10kg 50kg
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PREPARATION POUR MIX CAKE Ll e

Un mix réalisé & base d'ingrédients
de haute qualité. |l assure un
excellent développement du cake,
et une texture légére et aérée.
Existe en deux parfums : neutre et
chocolat.

Avantages :

- Gain de lemps el d'énergie

- Facilité de préparation

- Congtance de la qualité du cake
obtenu

- Texture aérée et spongieuse

- Bon godt

Made with high quality ingredients,
our mixes ensure an excellent
cake with soft and moisture texture.

03050 SILGD0 10 S0 i
A wElAl oo jlodll ¢rasas dule
g dieuks dahiy 19910 . a0 g uiad

Available in two flavours : dlayaol dasg
neutral and chocolate.

Advantages : : Liladl
- Time saving a5lall g cuiigl padg i -
- Easy 10 use pasilly Lo -

dule | asdall EDLAL Gpatuo 09 -
a0 g gaitwl au -
oo gl -

- Constant quality
- Airy and ventilated cake
- Excellent taste

=
as

THEEJZT;;T“;N POUR . SPONGE CAKE MIX I Laniowl ELLA pAaine I
2 £

La préparation pour génoise
Vanoise présente un mode de
préparation facile et rapide pour

The sponge cake mix Vanoise is the
base for a fast way to prepare high
qualily sponge cakes.

Lmujlq:l*?frg__g:_sim.uld:llli':f_ﬁahm
LQ.Q.lﬂ.”JHfJ.JLfIJHJ:lﬁJJIa}mq

génoises de haute qualité. - 039l e
Avantages : Advantages : : Liladl
- Rapide et facile a réaliser -Easy and fast making ek =
- Permet d'avoir des génoises avec - Spongy, moist and ventilated = ‘_J ik 9 EUP""
une texture spongieuse, légére, et structure gm0 g oA  aiowl
aérée - Assured performance U900 1930 —
- Rendement assure -Energy saving dallall \ qd p1dg] -
- Gain d'energie ,

i

L Designation Pack Unit nbr / box Met weight [ box Box nbr / palett
Mix cake Bag 5kq 5 25kq 100
Sponge cake mix Bag Skg 5 25kg 100
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PREPARATION POUR

CREME PATISSIERE A
CHAUD

CUSTARD MIX HOT e 0S5 pAaniug
PROCESS ALl

e oo i i Sl pid a5 o
i B awu Al a5l e blulall
pour rendre vos desserts plus desserts more delicious with rich = L| = q‘b - L'u:|‘ dJ LT
savoureux sans oublier sa and creamy texture. Perfect for ASULIg g g Lt o
texture onctueuse el crémeuse, decorating and filling your cake. (zyylidladyg colyl.gull)
idéale pour garnir vos gateaux
(éclairs millefeuilles.choux tartes)
Avantages : Advantages : : Liljpadl
. ;._ex:ture :nmflleusﬁift Crémeuse - ﬁ_rn$|1h ar:_::!crf?amy texture Elwlaio g gl gu -
- HICHE 8 QDU Viarie = FICH N varniia Havor ].! l_l |L§i}_"ﬁ_ﬁli'l..|_|ﬂ__l_|_l::_ B
"
Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr / palett
o
Custard mix hot process Bag Skg 5 25kg 100
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PREPARATION POUR MIX MOUSSE e

Préparation facile et trés rapide

qui garantit une mousse rfche en
godt aromatisé el une excellente
texture aerée et onctueuse. ldéale
pour garnir vos gateaux ou pour
s'en servir directement. Existe en 4
arbmes : chocolat, vanille, caramel
et café

Convenient mixes which guarantee
a rich mousse with excellent taste
and an aerated creamy texiure.
Perfect to decorate your cake or to
use directly. Available in 4 flavours:
chocolate, vanilla, caramel and
coffee.

EJjn g Jaan) g0 anuld
Cilasiy diié wgo ooy guanl
dulio .03 g gm0 alul g Giisio
dpalio @01l gl cldopall guus)
A Aal: cilmfi 4 b 0pgio
Ggmdll g olpall lila)l

Avantages : Advantages : : Lljadl
- Permel d'a*_mir une mousse - Allow lo oblain a smooth and g0 (ol Jasmadl o oo -
onctueuse, lisse et londante creamy mousse acli
- Riche en godt - Rich aroma (Vanilla, chocolate, Ll d
(vanille,chocolat,caramel et café) caramel and coffee) 'JL“E“”_ "" du'lm""" '
- Facilité d'usage - Easy use panilldospw -
- Rapide & préparer - Convenient and fast preparation laSill duif -
(au lieu de Rapid preparation) Logmall g Juo)ls oS Luliila)
' Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr / palett J
o
Mix mousse Cover 800g 10 8kg 32
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POUR CREME




PREPARATION POUR

CREME CHAMNTILLY

La créme chantilly vanocise est facile

H ;E}’:f‘i"'*
-.. ,-

Vanoise whipping cream is easy

s jlgid il a5 paning

a préparer, Elle offre une texture making, it offers a stable texture. It <Lwlaio aumis jradl puAanill
stable. Elle permet de decorer tous  is perfect to decorate different kinds ~ _ - ql. Il 2lal :‘1 I i s
genre de patisseries et desserls of pastries and desserts (mousses, = CH & @"ff""“”ﬂ -
(mousses, salades de fruit ...) fruit salad...) (el diadis o yug.0)
Avantages : Advantages : : Liljaldl
- Couleur blanche éclatante - White color 2ol Al gl -
- Grande capacité de foisonnement - Good whipping volume : “HIAT -
- Texture legere et stable - Provides a stable texture e q“{" e
- Rapide & préparer - Quick to prepare ualadog i
il dospuw -
Designation Pack Unit nbr / box Net weight / box Box nbr / palett _J
Whipping cream mix Cover 760g 10 7.6kg 32
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Sauces topping

Sauce spéciale pour décorer et
aromaliser vos desserts, coupes de
glace, boissons glacées, crépes ...
Elle est disponible en 3 parfums :
chocolat, caramel et fraise( pulpes

Special tﬂpping

A special topping to decorate and
flavour your dessert, ice creams,
frozen drinks, pancakes... available
in 3 flavors : Chocolate, caramel
and strawberry.

de fraize). dglpall
-
Designation Pack Unit nbr / box Net weight / box Box nbr / palett
Topping Bottlelkg 6 Gk 110
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Croquant

Avec ses references contenant

du chocolal pur beurre de cacao,
des fruits secs et des brisures de
crépes, les croquants permettent de
laisser libre cours & vos inspirations
gourmandes et d'apporter une
texture croustillante originale a

vos entremets. Existe en différents
parfums : pralin crogquant, chocolat
blanc, caramel fleur de sel, fruils
rouge et citran meringué + croquant
speculous.

i
W
. e B

Croquant

With references containing pure
cocoa butter, dried fruit and pieces
of crispy crepe flakes , gives you
inspirations and make an original
crispy texture to your desserts.
Available in different flavors :

pralin crogquant, pistachio, white
chocolate, caramel fleur de sel and
red fruils, lemon meringue + croguant
speculous.

0 gde (Ggun Ul

UGG
plldcgano

aiai dsladl aslgall g glatall
2l (o gl Jlaadl asolol
A50Lg s (gle (gauas g wbglall
GAC | Q9 36910 Lin0y60 L)
199915 plp - Silmi)

ol laul dndAl
gUgosldl. 2ol aslgall

wugleh i

Designation Packaging Units nbr / box Met weight / box Box nbr / palett
LS
Praline crispy Pail 4.5kg 1 4.5kg 108
Crispy white chocolate Pail 4kg 1 4 kg 108
Croquant speculoos Pail 4kg 1 4 kg 108
croquant Pail 4kg 1 4 kg 108
Red fruit croquant Pail 4kg 1 4 kg 108
Lemon meringue Pail 4kg 1 4 kg 108

croquant
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prarce que volre arl g'xﬁyq' le meilleur

MIX MACAROMN

CODINEIGE,DESICROQ

Préparation pour macaron

Le mix macaron est un melange
de poudre de haute pratique pour
la production de macarons avec
le godt el la texture d’'un macaron
traditionnel.

Codineige

Poudre & décor, idéale pour
saupoudrer vos préparations, ayant
I'avantage de ne pas prendre
I'humidité et de rester bien blanc
contrairement au sucre glace.

Desicroq

Préparation en poudre pour la
réalisation des florentins et des
patisseries fines

MaCaAROM MIX
CODINEIGE, DESICROQ

Macaron Mix

It's a high convenient powder mix
for the production of macarons with
the traditional taste and texture.

Codineige

lcing sugar, ideal to sprinkle your
preparations, with the advantage of
not taking moisture and maintain a
perfect white color.

Desicroq

Preparation for the production
of crispy flourentines and fine
confectionary.

cigalall pa i

Ggauo go ¢jgilaladl pAanime
cBLlall guad | Jlos iyl Jaw
gl ggpolall puui g aeln)

eliags

o3 g i (Jlio paul (Ggouo
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Gl Al dig) il g dug oy l)
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0acg gl puany vo asisoe)
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Designation Packaging Units nbr / box MNet weight [ box Box nbr / palett J
Mix macaron Bag 4 kg 1 4kg 126
Codineige Bag 5 kg 1 Skg 120
Desiroq Box 5 kg 1 Sk 96



FOURRAGE
AUX FRUITS

FRUIT FILLING




fruffi

onopinl o it

FOURRAGE AUX FRUITS

FRUFFI TROPICAL

Fourrage prét a l'emploi avec des
morceaux de fruits (70%). Peut
étre utilisé dans ou sur la pate
avant ou aprés la cuisson. Fruffi est
Stable au four et a la congelation

MEISTERMARKEN
_,-n"".-__—

FOURRAGE ALl FRUITS

MEISTERMARKEMN

Le fourrage aux fruits MeisterMarken
est un fourrage aux fruits de qualité

FRUFFI TROPICAL
FRUIT FILLING

MEISTERMARKEMN FRUIT :
FILLING (=)

E

Jang)i (gdgyd il dguin I

Ready to use filling with 70% of Wle 5giad Jlomlwll jnla sgin
fruit. Can be used in or on the Jlsall 0 0%
paste before or after cooking. sy gl (Gogiil) Ll Jomiwg
Fruffi is Stable in oven and freezer o gambnl

ag gl e cyll

Loyiuulo  Jué )l dguiin I

MeisterMarken Fruit Filling is a

ind epalopiuulo il g
quality fruit filling with pieces of (Ggind raylopivulo Jie )l dg i

avec des morceaux de fruits (45%) fruits (45%). Available in different 9 {ﬂjl_ﬂ._lu e Eﬂﬂg 1_‘9J_'£
existe en différents parfums : flavors ; Blueberry, Cherry, raspberry sulasil o naell L2 019010
myrtille, cerise, framboise gl .l caga
T
[ Designation Packaging Unit nbr / box MNet weight / box Box nbr / palett |
Fruffi tropical tin 3.3 kg B 19.8 kg 77
MeisterMarken tin 3.1 kg b 18.6 kg 77
Blueberry
MeisterMarken tin 3.2 kg B 19.2 kg 17
Raspberry
MeisterMarken tin 3.3 kg B 19.8 kg 717

Cherry



FOURRAGE
INDUSTRIEL

INDUSTRIAL
FILLING
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Jlioo s 48l g gulin] | Jeslug
g eLiallllgpall o pAilangl
el ealiglali

Le fourrage une préparation desti-
née a l'utilisation professionnelle
ou industrielle pour fourrer des
mini cakes, muffin, croissant....par
injection a froid

Disponible en 4 parfums :

-Fourrage a base d'eau avec 16% de
pulpes : Fraise et Abricot

-Fourrage a base de Matiére grasse :
chocolat et nolsette

Fillings are used to be filled in
cakes, muffins and croissant by cold
injection

Available in 4 flavors

- Water based fillings with 16% of
pulp: Strawberry and abricot

- Fat based fillings: chocolate and
hazelnut

ccilo A4 g8 J8gio

Uitoiiiog &gl %16 el wly s
bgdgs g Anllagal Ao

Designation Pack
Strawherry fruit filling Pail 20 kg
Apricot fruit Alling Pail 20 kg
Chocolate flavour filling Pail 20 kg
Hazelnut filling Pail 20 kg

Unit nbr / box MNet weight / box Box nbr / palett
1 20 kg 24
1 20 kg 24
1 20 kg 24
1 20 kg 24

Y
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sucre vanille

Le sucre vanille Vanoise est un
auxiliaire de patisserie aromatisant
qui donne le gout et l'odeur de

la vanille a vos préparations.

Sucre glace

Sucre glace de trés fine granulométrie
et d'une blancheur eclatante.

Il permet de réaliser de rés beaux
glagages. Peut étre utilise pour
saupoudrer vos gateausx.

Glucose

|| permet de garder I'aspect moelleux
et souple des desseris en evitant

la cristallisation du sucre.

ldeal dans les glaces pour stabiliser
et ameliorer |a texture,

Sucre Inverti

Sucre raité pour éviter le desséchement
des pates et biscuits, |l sert aussi a
stabiliser les glaces en congelations.

Vanilla sugar
The Vanoise vanilla sugar adds to

your pastry vanilla taste and flavor,

lcing sugar

lcing sugar with a very fine particles
and a bright white color. It allows
making beautiful glazes. It is also
used to sprinkle your creations

Glucose

|Less sweet than sugar, it keeps
softness to desserts. It also avoids
sugar crystallization.

|deal in ice cream to stabilize and
improve texture,

Invert sugar

You can use it to prevent drying
paste and biscuits. It stabilizes
your ice-cream.

Luliitadl y4
ol i, jlgid Liutal x4
Lluilall anil) g peindndi pailgls

)90 J 5w
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[ Designation Pack Unit nbr / box Met weight / box Box nbr / palett i
Vanilla sugar Bag 1kg 12 12kg 32
leing sugar Sac 5kg 4 Okg 27
Glucose Pail 12kg 1 12kg 45
Invert sugar Pail 6kg 2 12kg 50
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ALUTRES INGREDIENTS

Gélatine

la gelatine Vanoise est essentielle
pour rendre vos préparations

a base de mousse d'une parfaite
tenue.

Cacao en poudre

Le cacao en poudre Vanoise
offre un godt irrésistible de
cacao a vos desserts,

Levure patissiére

La levure patissiere Vanoise est
utilisée dans la préparation de
nombreuses patisseries

( madeleines, beignets, cakes...)
pour avair une texture plus agree,
plus légére, et plus moelleuse,

OTHER INGREDIENTS

Gelatine

Beef halal gelatine Vanoise Is
assential to make your
praparations of different mousses
and bavaroise with perfect outfit

Cocoa Powder
Vanoise cocoa powder is perfect for
all your preparations and offers an

excellent cocoa taste to your sweets.

Baking Powder

Vanoise baking powder is used in
the preparation of many pastries
(donuts, cakes...) to have an airy,
lighter and softer texture.

il iligao I

Jead gulwljlgio Jis ppidia
vHo digaioll 05ibgls g1on
Olgall dan ugall
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digo g das Al .digmi iAol dusys

Designation Pack Unit nbr / box Net weight / box
Gelatine Pail 500g B 3kg
Cocoa powder Pail 2,5kg 4 10kg
Baking powder Cover Tkg 10 10kg

Bag 5kg 1 Sk

Box nbr / palett
&0
20

32

100






INGREDIENTS DE BOULANGERIE

Améliorants de panification
Préparation pour pain aux céréalas
Prépartion pour pain complet
Prépartion pour pain campagne

Bread improvears
Multicereal bread mix
Wholemeal bread mix

Campagne braad mix

sl passn

LAl s pe i
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dgalull s i

BREAD INGREDIENTS
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AMELIORANT DE
PANIFICATION

BREAD
IMPROVER




AMELIORANT DE

PAMNIFICATION

C'est une sélection d'ingrédients
fonctionnels de haute finalité qui
permet d'obtenir un pain a la mie
lendre et a la crodle encore plus
croustillante, tout en assurant un
bon developpement.

Avantages :

- Amelioration de la tenue et de la
résistance élastigue de la pate.

- Amelioration de la rétention
gazeuse au cours de la
fermentation.

- Augmentation de l'activité
fermentative des pates.

- Un bon volume de pain en
cuisson.

Dosage .

50g Ameliorant pour pain VYanoise
pour 100Kg de farine.

It is a mixture of ingredients that
gives bread tenderness and the
crust more crisp. It ensures a
significant increase in the volume of
bread.

Advantages :

- Improves the behavior and the
elastic resistance of the dough.

- Improves the gas retention during
the fermeantation.

- Increases the fermentative activity
of the dough.

- |ncreases the volume of breacd.

Dose :

50g Vanoise bread improver to
100K g of flour.

EREAD IMFPROVER . I -

degano gajlgio pallpuag
dagadl dulle wiligaadl o §)liso
¢Jlawd o piim g i) A pag Lol
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&.ié'__‘\ﬂ_" Slwlorg 0lge o sy -
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25100 J5)jlgid sl cpinso & 50
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Designation

Bread improvar Vanoisa

Packeging

Dy 2.5 kg

Uit nbr'box

Mat waight / box

Box nbr' patett

kg 15 20
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AMELIORANT DE BREAD IMFPROVER Bl a

Améliorant pour pain optimisant des Bread improver optimizing flours 20 quilaiiloglgs A puao
farines avec de grandes variations with large variations in the qguality i < i P

agal 303 g Sle1ll
de la qualité et assure un bon and ensures a goad volume for your g ‘g'm = ‘FI‘J e
volume pour vos pains. bread, Hallun olg8 oy
Avantages Advantages : : Lol
- Adapte aux vanations de la gualite - Adapted to changes in flour quality aad)l G§u8 8aga Cilpes slis -
des farines - Perfect for long fermentation {m"g'u | i | émﬁﬂ ﬁLu )
- Adapte aux longues fermentations process = J‘LM'JJ; 3 : ¢4 A
- Bon développement lors de la - Good development during Hosll IS pny olanl -
fermentation fermentation Jlal) sy wlual -
- Bonne rétention gazeuse - Good gas retention voaba i aic Al g iuo ¢ -
- Améliore |'expansion du pain & la - Improves the expansion of bread VYT gt \aba0g dl =
cuisson baking e 2 90 {i“
- Bon volume et aspect du pain - Good volume and appearance of L
apras cuisson bread after baking

: palaall

Dosage ; Dose ;

500g Améliorant pour pain Voluma  500g of Voluma bread improver to 100 J5lloglgs pall pdino £ 500

pour 100Kg de farine. 100Kg of flour, Aol g6 o g4
g Designation Fackaging Lnit nbn'bos het weight J box Boo: nibr' palett b
|

Bread Imgeover Box 10 kg o0 10kg a7



PREPARATION
POUR PAIN AUX
CEREALES

MULTICEREAL
BREAD MIX



PREPARATION POUR

PAIN AUX CEREALES

Préparation en poudre pour pain
aux cereales composee des
ingredients bien sélectionnés pour
la preéparation du pain aux ceéreales.
Riche en céréales (grains de lin,
tournesol, sesame et avoing) qui
donne un bon gout au pain en
préservant la sante.

Avantages :

- Adaple aux differentes methodes
de panification et formes réalisées

- Permet un developpement regulier
et maitrice.

- Riche en céréales sélectionnées
avec soin.

¥ ]
=y T
-

Multicereal bread mix made of
carefully selected ingredients for
the preparation of cereals bread.
Rich in cereals (linseeds, sunflower
seed, sesame and oat kermeal) gives
a good taste to the bread and
supporting a healhy diet.

Advantages :

- Adapled to different methods of
baking and forms

- Provides a good and stable
volume.

- Rich in cereals carefully selected.
= Dfters a bread with crispy texture

MULTICEREAL BREAD I b i o
I I u : I.J‘ | .

jlgis gl pall pAaiue

HA Al dilies dilise cilig 5oy
wHgun) wigundly quc . ogandl
Cagans el dle Ligas gliall
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- Permet d'avoir un pain aux and perfect taste. A6Hl8
céréales avec une tﬂexture _ - Easy and fast making. HA cole gl ¢po 5o

croquante et un godt trés apprécié, Jjliao aeln gduiopio dusyis

- Rapide et facile a préparer. g S

AN Rl g Jauw —

-

[ Desigration Pachkaging Linil nbrfhox Met weight £ box Bax nbr pabett J

Ceareins Bresach mix Bag 25 ka 1 25 Ka 10



PREPARTION
POUR PAIN
COMPLET

WHOLEMEAL
BREAD MIX
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PREPARTION POUR WHOLEMEAL BREAD L4l = il | 1A }mim

F’réparatinrp en pﬂudz p?ﬂur thrlre;:wea] It:reag _mix mda_de t:ufT : cjgais Jolall aaall pA pAaaiue
pain complet composée des carefully selected ingredients for the LT
ingrédients bien sélectionnes pour preparation of wholemeal bread with L]:L i 3 L|_L ) = liﬁuﬂ
la préparation du pain complet avec  a good taste supporting a healthy Rt EEUE UG ra_ﬂ:{._}._a i
un bon gout en préservant la santé. diet. ASlNn lhos
Avantages : Advantages : biljaldl
- S'adapte aux différentes methodes - Adapted to different methods of aadll A pA i wo (quilali -
dg pam!tucangg etl formes ré;al:éeﬁ_ bi""”?;”d 1.:::-rrn3. S AN dLa Rigs R0 J|"-J—l_—‘H Jolall
- Permet un développement régulier - Provides a good and stable Giaiall Jaig Al
et maitrise. volume. Y T s i
- Permet I'obtention d'un pain - Offers a wholemeal bread high in "JJ'J-I‘?Jl_k_FIE‘ JoLuiog Al judil j9gy —
complet riche en fibre et au golt fiber with traditional and authentic aadlljpd ale | Jgmadlypo o5
traditionnel authentigue. taste Aekgduono dusyis folall
- Rapide et facile a4 préparer, - Easy and fast making. Jjlioo
S g s -
Diesignation Packaging Linit nbe/oox Met waight / box Box nbr/ palatt ]
Wholamaal braad

sy Hag 25 kg 1 35 kg 10



PREPARTION
POUR PAIN DE
CAMPAGNE

CAMPANGE
BREAD MIX
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PREPARTIOMN POUR

PAIMN DE CAMPAGMNE

La préparation pour pain de
campagne Vanoise est un mix
de farine de ble, farine de seigle,
Fort d'un godt legerement
acidule de seigle et sarichesse
nutritive due au germe de ble.

Avantages :

- Facile et rapide a préparer

- Excellent go(t

- S'adapte aux difiérentes
méthodes de panification et
formes réalisées

- Permet un developpement
regulier et maitrise

CaMPANGE
BREAL Milx

Campagne bread mix
composed from wheat flour and
rye flour that gives the prepared
bread a great sour taste and a
high nutritional value derived
from wheat,

Advantages :

- Easy and fast making

- Excellent taste

- Adampted to different methods
of baking and form

- Good volume and appearance
of bread alter baking
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Cresigneticn

Pacxaging

Unit nbeooe

et waight / box

Biox nke! palett

Campagne braad mix

Bag 25 kg

25 kg 10



ENCORE PLUS DE SAVOIR-FAIRE
OTHER KNOW-HOW

a8 LAT calpd

Une rentrée
Yiennoise

Blessert de. Selsan

e e

Sessions de formation
Training sessions

A g
N s

Concours « I'Artiste »
Competition « I'Artiste »

Ul » 22l
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Fa ! ?ﬁ!ﬂﬂ Passion tram s
2 G0 NDE A
Gﬂdu”r‘ﬂcﬂ"ry DE JOURMANDE GOURMANDE

Magazine « Passion Gourmande »

BB et AP

Programme de fidélité Club Bleu
Club Blue loyalty program
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SCSM GIAS

Bakery Solutions

ouigs 8040 .9 b0 oo
Z.| Bouargoub, 8040 Tunisie
Tel :(+216)72 259 511:aslgdl
Fax:(+216)72 259 639: ,uSLall
E-mail : info@csmgias.com.tn
www.csmgias.cnm.tn
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