


CUISSON :
90 sec

Frozen Dauphiné Ravioles

Delicate ravioles filled with a generous
Comté cheese filling.

The delicate texture of Dauphiné ravioles,
combined with the elegance of aged Comté,
for a refined and subtly indulgent experience.

FROZEN

90 sec

12?18 SERVINGS

Net weight:

2 kg

Preparation instructions:

Without thawing, immerse the ravioles
in gently simmering water for 90 seconds.
Remove with a slotted spoon and serve
immediately.


	Ravioles surgelées  au chocolat
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au chocolat.
	Une recette fondante et chocolatée pour des desserts simples et irrésistibles.
	SURGELÉ
	10 - 12 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongelation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au chocolat Valrhona
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce de chocolat Valrhona
	Des ravioles garnies de chocolat Valrhona, l'alliance parfaite entre finesse et gourmandise.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	10 - 12 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à base d’ail noir de la Maison Boutarin
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à l’ail noir de la Maison Boutarin.
	Toute la profondeur de l’ail noir de la Maison Boutarin, dans des ravioles qui réveillent les papilles.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	5 - 7 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à base de foie gras
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce de foie gras.
	Une texture fondante et un goût unique pour une cuisine raffinée.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	5 - 7 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à base d’olives noires de Nyons AOP
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce d’olives noires de Nyons AOP.
	Un goût typiquement provençal pour des repas simples et savoureux.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	5 - 7 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au fromage de chèvre
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au fromage de chèvre.
	Un goût typiquement provençal pour des repas simples et savoureux.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	3 - 5 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au Roquefort
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au roquefort.
	Le goût authentique du Roquefort, pour des repas simples et pleins de caractère.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	4 - 6 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à la truite fumée de la Maison Saint-Lô
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à la truite fumée de la Maison Saint-Lô.
	La finesse de la truite fumée Maison Saint-Lô, pour des repas simples et élégants.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	5 - 7 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à la truffe blanche d’été
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à la truffe blanche d’été.
	Un concentré de saveurs estivales avec la truffe blanche d’été, pour des ravioles qui font sensation.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	5 - 7 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au basilic
	De délicates ravioles garnies d’un basilic fraîchement cueilli et d’une farce savoureuse.
	Un parfum méditerranéen pour des plats légers et gourmands.
	SURGELÉ
	3 - 5 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles du Dauphiné surgelées
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au comté.
	La finesse des ravioles du Dauphiné associée à l’élégance d’un Comté affiné, pour une gourmandise tout en subtilité.
	SURGELÉ
	3 - 5 PERS

	Poids net : 600 g
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles du Dauphiné surgelées
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au comté.
	La finesse des ravioles du Dauphiné associée à l’élégance d’un Comté affiné, pour une gourmandise tout en subtilité.
	SURGELÉ
	12 - 18 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles de  Marie - Louise
	Recette originelle
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à l’emmental et au comté.
	Un duo Emmental–Comté au cœur de ravioles du Dauphiné irrésistiblement gourmandes.
	SURGELÉ
	12 - 18 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées au Reblochon
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce au Reblochon.
	Des ravioles au Reblochon, un classique fondant qui fait chavirer les gourmands.
	SURGELÉ
	10 - 12 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles forestières aux cèpes surgelées
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à la forestière et aux cèpes.
	Cèpes et ravioles du Dauphiné réunis pour un plaisir boisé, généreux et addictif.
	SURGELÉ
	12 - 18 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au basilic
	De délicates ravioles garnies d’un basilic fraîchement cueilli et d’une farce savoureuse.
	Un parfum méditerranéen pour des plats légers et gourmands.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	12 - 18 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  Grande Tradition
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à l’emmental.
	La finesse des ravioles associée à l’élégance d’un emmental, pour une gourmandise tout en subtilité.
	SURGELÉ
	12 - 18 PERS

	Poids net : 2 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  au basilic
	De délicates ravioles garnies d’une généreuse farce à l’emmental.
	La finesse des ravioles associée à l’élégance d’un emmental, pour une gourmandise tout en subtilité.
	SURGELÉ
	6 - 9 PERS

	Poids net : 1 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 90 secondes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.


	Ravioles surgelées  à la crème pâtissière
	De délicates ravioles garnies d’une onctueuse crème pâtissière, pour une bouchée douce, fondante et gourmande.
	Une douceur gourmande et fondante pour une pause sucrée pleine de délicatesse.
	SURGELÉ
	CUISSON :
	10 - 12 PERS

	Poids net : 1 Kg
	Conseils de préparation :
	Sans décongélation, plonger les ravioles dans une eau frémissante pendant 2 minutes, les retirer à l’aide d’une écumoire. Servir aussitôt.




