








Pains
35 g ou 80 g
Pré-cuits sur sole
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100% farine de blé de tradition française, native (blé moulu et tamisée)  garantie sans additifs.
Pétrissage traditionnel  axe oblique ( « fork mixer »)  n’échauffant pas la pâte : les saveurs sont préservées. Sous

pétrissage, pour préserver la pâte. Long repos des pâtes - deux heures de pointage -  pour plus de saveurs intenses et
naturelles.  Pains sans colorants ni conservateurs. Pré-cuits sur sole et congelés.

Nature

2% huile olive vierge première pression à froid

Ail & menthe

jus cuisiné dans l’esprit pickle (légèrement
vinaigré : cidre, ail, menthe, bouillon de
légume, épinard)

Curry des îles lointaines

assemblage maison : coriandre pour la saveur
chaude, fénugrec pour la note céleri légèrement
piquante,  gingembre pour la note vigoureuse
citronnée et poivrée, curcuma pour la note chaude
et la couleur nature jaune et intense)

Farine de nori

algue rouge, séchée puis micronisée pour
l’amener à l’état de poudre, incorporée au
pétrissage. Saveur marine légèrement iodée.

Tomate confite

tomate séchée au four puis mise à mariner
longuement dans une marinade à base d’huile
d’olive, de coriandre et d’herbes de Provence.

Citron confit et thym

mariage harmonieux entre la vigueur de la
note thym, puissante et la fraîcheur du citron
lentement confit dans le sucre.



Idées recettes



La Boulangerie aux couleurs de la vie !

Roulé praliné noisette 40 g 210 pcs/c 12 min 165°C

Roulé thé vert matcha 40 g 210 pcs/c 12 min 165°C

Roulé esprit citron menton 40 g 210 pcs/c 12 min 165°C

Pain ail-menthe 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain nature 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain curry des îles 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain algue nori 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain citron-thym 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain tomates confites 35 g 60 pcs/c 5 min 165°C

Pain ail-menthe 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Pain nature 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Pain curry des îles 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Pain algue nori 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Pain citron-thym 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Pain tomates confites 80 g 25 pcs/c 5 min 165°C

Roulé praliné noisette 40 g32976

Roulé thé vert matcha 40 g32977

Roulé esprit citron menton 40 gRoulé esprit citron menton 40 g32978
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Parole d’

Bridor

Parole d’

Bridor
1. Plaquer sur grille et laisser décongeler environ 30 min avant

cuisson.

2. Préchauffer à 180°C  (ou 200 °C si le four est plein)

3. Cuire selon le barême indiqué

4. Cuire oura fermé pour un pain brillant

5. Laisser refroidir et ressuer sur grille et échelle 30 min après
cuisson.
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France - commercialfrance@le-duff.com   //  International - exportsales@le-duff.com

www.bridordefrance.com

Bridor - Z.A. Olivet - 35530 - Servon sur Vilaine - France

Tel : +33 (0)2 99 00 11 67 - Fax : +33 (0)2 99 00 21 26


