¢

ANS

Marrons glacés Produits laboratoire Agrumes & fruits confits

www.corsiglia.fr




L'histoire de la Maison Corsiglia c’est avant tout une
passion, une tradition qui se transmet de génération
en génération.

Dés 1870, André Corsiglia fait son apprentissage
aupreés de son oncle Giovanni Batista Raffetto, Maitre

Confiseur établi d New York.

Aprés avoir fait ses premiéres armes, il revient en Europe et choisit
Marseille en 1896 pour batir les premiéres pierres de l'entreprise qui
perpétue encore & ce jour son savoir-faire traditionnel.

La sixieme génération de CORSIGLIA continue de porter fierement la
réputation d'une belle maison pour le plus grand plaisir des fins gourmets
et gourmands!

L'attention toute particuliére portée a l'origine garantie des produits, a la
noblesse des matiéres premiéres mises en ceuvre, au respect dun
confisage traditionnel, font de la Maison Corsiglia, la référence qualité
pour le marron glacé.
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ANDRE CORSIGLIA

Débute sa carriere a New-york en 1870 chez
son oncle Giovanni Batista RAFFETTO et
s'installe a Marseille en 1896, il y a 130

e MARSEILLE

b 1964 —

JEAN-LOUIS
CORSIGLIA

Jean-Louis, fils de Jean, travaille
aux cotés de son épouse Daniéle.

JEAN &
LOUIS
CORSIGLIA

Louis travaille avec son épouse Raymonde,
Jean avec son épouse Chloé.

Louis gére le glacage et le commercial,
Raymonde : la logistique

Jean : la sélection des fruits et le confisage
Chloé : 'administratif et la comptabilité.

Il contribue au développement
national et international de
I'entreprise en s'appuyant sur des
procédés de fabrication exclusifs.

De son c6té, Daniele prend en
charge I'administration, la
comptabilité et la gestion sociale.




1992

STEPHANIE %™
CORSIGLIA Leoi:

La cinquiéme génération fille de Jean-Louis, prend en
charge le développement commercial ainsi que
I'organisation des salons et événements.

2016

ALEXANDRE CORSIGLIA

Lhomme clé qui perpétue la tradition et le savoir-faire, tout en
modernisant et optimisant les procédés de fabrication.

130 ANS
2026 pHISTOIRE

Depuis 1896, la Maison Corsiglia incarne l'excellence et le
savoir-faire artisanal francais autour du marron glacé.

130 ans d'histoire, de passion et de transmission qui font
rayonner un patrimoine unique, oll tradition et innovation se
rencontrent.

En 2026, nous célébrons plus qu'un anniversaire : nous
affirmons notre engagement pour l'avenir, en poursuivant la
quéte d'excellence, de créativité et de respect des produits.
De génération en génération, nous restons fidéles a une
promesse simple : offrir l'authenticité et le raffinement qui
> font de Corsiglia une référence intemporelle.
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Notre procédé .
De fabrication: ¥ .
Artisanal = 4
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LHUMAIN ET LA TECHNOLOGIE CHEZ CORSIGLIA

Cette année, Corsiglia féte 130 ans d’histoire,
portée aujourd’hui par la sixieme génération
et une équipe de collaborateurs fideles et
impliqués.

L'humain est au coeur de notre savoir-faire,
de la sélection des matieres premieres
jusqu’a la transformation des fruits qui est
réalisée avec soin

et expertise, dans le
respect de notre \l/
k./ ANS

tradition artisanale.

Pour accompagner notre croissance et garantir une gestion fluide
et efficace, nous utilisons un ERP moderne. Il nous permet de
coordonner au mieux nos équipes et de suivre nos productions,
tout en laissant lI'essentiel entre les mains de nos confiseurs,
garants de la qualité et de I'authenticité Corsiglia.

Ainsi, innovation et tradition se rencontrent chez Corsiglia : un
équilibre subtil entre équipement moderne et savoir-faire
ancestral, pour créer des produits d’exception.

s IFS

Food
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LA PERSONNALISATION

Personnalisation Papier
50 kg MinimMum (par couleur de papier)

Choisir la couleur du papier

Cuivre lisse

Or lisse Argentlisse

Or gaufré Argent gaufré

Choisir la couleur du marquage

NOIR / BLACK C BISTRE 476 C

FUCHSIA 200C BORDEAUX 229 C

VERT 555 C BLEU 2756 C

Choisir le style du marquage

<
<&
Votre marque &
@
X
0
Unique droit Unique diagonale

P marque Votr
ue Votre marq
e marque Votr
ue Votre marq
e marque Votr
ue Votre marq

Semi-horizontal

Semi-diagonale

Personnalisation Coffret

Le coffret en bois peut étre
personnalisé avec un logo, un
texte ou un motif monochrome
(fichier graphique & fournir).
Toutes les couleurs sont
possibles, a I'exception de l'or
et de I'argent a chaud.

Coffret bois
500 UVC / taille

Coffret carton
2000 UVC /[ taille

Le coffret carton et le fourreau peuvent étre
personnalisés entiérement (fond, logo, texte),
fichier graphique & fournir. Frais supplémentaires
au delda de 4 couleurs ou sur l'or et argent & chaud.

Aide a la vente

w e &

Plateau de Pyramide + plateau de

Bassine cuivre Marrons Factices 60 marrons factices

Chevalet format A4

Toutes les personnalisations doivent étres effectuées entre le 1° janvier et le 30 juin
(compter 5 semaines de délais aprés la validation du BAT)



MARRONS GLACES

PLIES OR

Premier choix Turin 20 g +/-1
@ 2 ou 4 caissons i 24 kg

Extra Turin moyen 22 g +/-1
@ 2 ou 4 caissons i 3kg

; Gros Turin 25 g +/-1

&> 20uscaissons (52,85 kg

C ExtraC 20 g +/-1
@ 2 ou 4 caissons i 2,4 kg
)983 ExtraB22g+/-1

@ 2 ou 4 caissons . 2,85 kg
00001 ExtraA25g +/-1

@ 2 ou 4 caissons . 3 kg

NON ENVELOPPES

01 Premier choix Turin 20 g +/-1
<> 4o0u 8 plateaux i 0,960 kg

1403 Extra Turin moyen 22 g +/-1
<> 4ou 8 plateaux i ) 1 kg

. Gros Turin 25 g +/-1
@ 4 ou 8 plateaux i 1,1kg

) Extra C 20 g +/-1
@ 4 ou 8 plateaux ‘ 0,960 kg

ExtraB22g +/-1
@ 4 ou 8 plateaux .1 kg

( ExtraA25g +/-1
@ 40u8 ploteoux .1 1kg

L o S ] 8
o g e e ¢
2o e ) B \

Plateau Operculé << 4 ou 8 plateaux 0,960 kg

Pt Plateau operculé sous atmosphére protectrice - & température de 6/8°c - DDM 6 mois

Dt I it B 5 g 1)
o B o et BT

Marrons ala poire Williams
<<>4ou 8 plateaux de 48 unités (=) 1 kg

Marrons au Cognac
@4 ou 8 plateaux de 48 unités ) . Tkg

Marrons au chocolat noir 70%
<<>4ou 8 plateaux de 48 unités (=) 1,2 kg

Marrons au Rhum
@4 ou 8 plateaux de 48 unités . 1kg

Plateau operculé sous atmosphére protectrice - @ température de 6/8°c - DDM 6 mois

Le marron ne supporte pas la chaleur, il est recommandé de les conserver a une température de +6 @ +8°c a I'abri
de I'humidité. Ne retirer le film transparent du caisson qu’au moment de la vente afin d’éviter le desséchement.




COFFRETS DE MARRONS GLACES

Coffret Bois

ONS GLACE o%®
-

12 Marrons 240g

Glacés NEUTRE PF0000533 T

18 Marrons 360g

Glacés NEUTRE PFO000550 O 8

30 Marrons
Glacés 600g

42 Marrons
Glacés 840g

NEUTRE PF0000556 2 5
NEUTRE PF0000561 2 5

Coffret Golden Bois

10 Marrons PF 152

Glacés 2009\ EUTRE PF0002106 o
Plateau Bois

9 Marrons Entiers (<) 160g 0002114 §F 20

Plumier Bois

10 Marrons

Assortis
(2 cognac/2 Rhum/ 8 natures)

200g NEUTRE PFO001504 £310

Etuis Prestige

Marrons Giaces

4 Marrons glacés 80g : 54 %12
(sous-vide)

Coffret Prestige

o
(\%@QQ
© 3

‘1\0‘

Maions Giaces

a.

12 Marrons 2409

Glacés NEUTRE PF0000493 o8 10

18 Marrons 360g

Glacés NEUTRE PF0000506 <& 7

30 Marrons 600g

Glacés NEUTRE PF0000509 8 5

Coffret Transparent

12 Marrons ]
Glacés 2409 ' 97 T2

Réglettes Luxe

3 Marrons Glacés 60g : / 5 24
6 Marrons Glacés 120g : 475 % 12

10

Le marron ne supporte pas la chaleur, il est recommandé de les conserver & une températurede +6 a +8°c a lI'abri
de I'humidité. Ne retirer le film transparent du caisson qu’au moment de la vente afin d’éviter le desséchement.



LES COFFRETS DE MARRONS GLACES
MARRONS GROS MORCEAUX

DDM 6 mois

Etuis gros 000057 Ballotin . R
Morceaux sog [s1250g NEUTRE PFO000575 5 T 36 Morceaux 2509 . ¥ 36
Etuisgros  Sznn~ CORSIGLIA PFO000E Coffret 1 . l
MOI’CgaUXSOOg 5009 NEUTRE PF0000578 % 2 Morceaux 2s00g “g % 2
LES COFFRETS SOUS-VIDE
DDM 24 mois

Fourreau sous-vide Coffret Bois sous-vide

\Q‘R'

8 Marrons

) V} o

oC O W\o¥

Q\‘Q (‘“ ’ Aagp l?o,v 4Rko~s Crag,

‘« \/ cas

8 Marrons PFO00045] . ©8Marrons o . CORSIGLIA PFOO0O0S
Glacés 1909 NEUTRE p|:0000457 % 12 clacés 160g NEUTRE p|:00005]6 % 10
12 Marrons 12 Marrons
Glacés 20 e pF000]005 s & 12 Glaces 2409 " TRe ProolOls B 1
20 Marrons 0 18 Marrons

” 400 p 360
Glacés 9 EUTRE PFO000470 TF 6 Glacés g RESREFRO00IGISIETG

LES COFFRETS SOUS-VIDE BIO .-

DDM 24 mois

uuuuuuuuuuu

Sans additif, sans gluten, sans conservateur | certifiés FR-BIO-01

Marrons Bio Corsiglia

8Marrons 31650 CORSIGLIA PFO000460 §F 12

Glacés Bio

‘ *
AQWCUTURE UBNON UR

Marrons Plateau Bio

72 Marron Glacés
(18/20g) Bio

1,44kg PFO001126 <> qtequx

40u8

Process exclusif de fabrication : Marrons glacés sous-vides.
La fraicheur d’un produit naturel toute I'année !
Sans additif ni conservateur avec 24 mois de DDM
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MARRONS AU SIROP

[ )
= 2,4 kg net de fruits + 1,7 kg de sirop
= 1,65 kg net de fruits + 1,35 kg de sirop
= 650 g net de fruits + 350 g de sirop

\ 7

TURIN

Premier choix
Turin 20g +/-1
Extra Turin

moyen 22g +/-1
Super sélection
Turin gros 25g +/-1

24 kg i(t):zites
24 kg gigites

2'4 kg ict,:mes

GROS MORCEAUX

Morceaux de
Marrons sirop 4/4
Morceaux de
Marrons sirop 2,4 kg

650 g g?zot;]oites

24 kg ict,:;ites

Conseil a I'égouttage :

Afin de Protéger les Marrons au sirop lors de I'égouttage :
ne jamais renverser verticalement la boite !

Temps d’égouttage conseillé : 15 minutes 9

Extra 20/22g
Boite 4/4

Extra C

20g +/-1

Extra B1° choix
22g +[-1

Extra gros A
259 +/[-1

NAPLES

650 g f 162°t;]oites
24 kg § i glc])ites
2'4 kg iggites

24 kg figgites

DECOR

Marrons Décor
boite 4/4
Marrons Décor
boite 3/1

650 g §1620l;joites
1,65 kg gaboites

Aprés ouverture, maintenir les marrons immergés dans leur sirop de confisage,
protégés par un film alimentaire, & une température comprise entre +6 °C et +8 °C.
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MARRONS AU SIROP
MARRONS PRIMEURS

Il s‘agit de marrons issus de la derniére récolte, de gros calibre, confits & faible Brix et cuits lentement dans un sirop de
sucre et de glucose peu vanillé, pour conserver un goQt de marron intense, une texture tendre et une douceur maitrisée.

Entiers Morceaux

Entiers gamme i Morceaux i
Primeurs 24kg Py gamme Primeurs 24kg 4 bores
Cartonette or Feuille or 100x120 Sirop de confisage

600 piéces 500 feuilles 4kg f avotes

GLACEZ VOS MARRONS!

Compositionduglacage :

Sucre glace : 800
Eau: 200 & 250 g (selon la texture souhaitée)

Procédé de glacage:

1. Egouttage :
Disposer les marrons confits sur une grille et laisser égoutter
pendant 5 @ 10 minutes afin d’éliminer I'excédent de sirop.

2. Application du glacage:
Préparer le glagage en mélangeant au batteur le sucre glace
avec I'eau jusqu’a obtention d’une glace fluide et transparente.

Enrober uniformément les marrons a l'aide de cette préparation.

3. Fixation du glacage:

Placer la grille garnie de marrons dans un four préchauffé a
230-250 °C et cuire pendant 90 & 120 secondes.

Le glagage idéal doit étre transparent, sec et dur au toucher :il ne
doit ni coller ni friser & la sortie du four.

4. Refroidissement et conservation:

Laisser les marrons refroidir @ température ambiante.

Pour une conservation optimale, plier les marrons glacés
(emballage individuel) et stocker & une température de
+6 a +8 °C, a I'abri de I'humidité.




PRODUITS
LABORATOIRE
CORSIGLIA
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PRODUITS DE LABORATOIRE

Pdate de Marrons vanillée

Boite 4/4 1kg e
Boite 3/1 2,5 kg g 8 boites

Supréme Marrons®

Boite 4/4 9509 ]62ci)uoites
Boite 5/1 5 kg €f 4 pores

Marrons Glacés

25kg TF5

Caisson

Pate d'orange confite

1 kg é’ 6 boites

Boite 4/4

Creme de Marrons

1 kg g?z%imes
5 kg § 4 boites

Boite 4/4

Boite 5/1

Purée de Marrons

Boite 4/4

8709 g 162%uoites

Farine de Chataignes

500g §F 10

Sachet

Pdate de citron confit

1 kg ﬁsmnes

Boite 4/4

Retrouvez nos recettesici —»




PRODUITS DE LABORATOIRE

Pate de Pistaches100% sicile ~ Pate de Noisettes pure

JIVI © MOIS

¥
Boite 4/4 PF0000828 1kg 6 6 bores Boite 4/4 PFO000830 kg e
Boite 3kg PFO000858 3kg [ 2vones Boite 3kg PFO00085¢ 5kg £ abotes

KIT COMPLET PANETTONE

POUSSE RAPIDE 5H OU 9H SELON LA RECETTE

Mélange cube panettone Mélange cube gourmand Eclats de marrons glacés
(citrons/oranges/cédrats) (citrons/oranges/griottes) 7,5 K 3 rarrons pari
5 Kg de fruits par kit 5 Kg de fruits par kit
42 x 500g PF0002528 42x500g PF0002663 42 x 5509
F0002514 28 X 7509 PF0002513 28 X 750g

Kit complet — Ajoutez seulement

M SAC PRET A L’EMPLOI POUR
42 PANETTONES DE 500G ou
Améliorant
B 28 PANETTONES DE 750G S
(Ekx - l’:RUITS CONFITS OU Rl FL::]\ggrr]Z oy
> Sucre ECLATS DE MARRON
g + MoULEs S E
0 notre démonstrateur
. /ﬁ%' < + SACHETS rofig
& ﬂ"'s Moules, Sachets = =
Fruits confits ou d'emballages + ATTACHES
Marrons Corsiglia & attaches

INTERIEURS A TREMF

s ﬁ‘ % RSy

Nougat blanc Nougat Nougat éclat Carré pdte de
vanille (6g) pistache (69) caramel (6g) calisson (6g)
PFO000892 PFO000895 PFO000890 PFO000891
B270kg B 8290k &1 B3kg &1 B17skg BB

www.corsiglia.fr onglet dégustation & recettes %% , 17







AGRUMES ET FRUITS CONFITS
LES AIGUILLETTES

Orange Egouttées Citron Egouttées
%‘f‘és:‘::;vm" PFO000615 [2kg TF 5 &?és:::;v’“ PFO000628 (@) 2kg oF 5
Barquette Rangées proonogis Erig §Fr0  OIAUReRangles oronoocrs Eikg €10
calssonrangées  orooooer;  E33kg

Orange égouttées Dextrosées Citron égouttées Dextrosées

Vrac (65 cm) PFO000650 (8 2kg §F 5 Vrac (65 cm) PFO000654 (8 2kg §F 5

LES LAMELLES

Orange Egouttées Citron Egouttées
Vrac (6 cm) PFO00061S (o) 2 kg $F 5 Vrac (6 cm) PFO000630 (o 2 kg F 5
Orange égouttées Dextrosées Citron égouttées Dextrosées

E
Vrac (6 cm) PFO000651 (o 2kg oF 5 Vrac (6 cm) PFO000655 (o) 2kg B 5

Orange sucrées Citron sucrées

Vrac (6 cm) PFO000660 (o) 2kg SF 5 Vrac (6cm)  PFO00066] [0 2kg SF 5

TOUS NOS AGRUMES ET FRUITS CONFITS ONT UNE DATE DE DURABILITE MINIMALE (DDM) DE 6 MOIS A +6 [+8°C DANS UN LOCAL SEC ET AERE



AGRUMES ET FRUITS CONFITS

Lamelles de gingembre
Egouttées (DDM 6 mois +16/+18°C)

\
& e

Caissonvrac
(45 cm)

Lamelles de Pamplemousse
Egouttées

e

Ty

%75;?;;“ PF0000640 2kg ¥F 5

PF0000638 (o) 2,5 kg $F 5

Quartiers d’orange Egouttés

Caissonrangés Pr0001789 25kg TF 5

Rondelles d’orange Egouttées

Caisson rangées "
40/50mm PF0000624 ()25 kg $F 5

Caisson rangées soa
ekl PFO000625 (8)2,5kg SF 5

Rondelles citron vert
Egouttées

Caissonrangées Pr0002496 25kg §F 5

Pétales de gingembre
~ @ 3 cm (DDM 6 mois +6/+8°C)

Caisson vrac ook
o PF0000639 (8 2,5 kg $F 5

Quartiers de Pomelo,
Egouttés, Corse

N

Caissonrangés PFr0002515 25kg TF 5

Quartiers de citron Egouttés

Caissonrangés PrO00063] 2,5kg % 5

Rondelles de citron Egouttées

W

Caissonrangées PFr0000637 25kg BF 5

Clémentines Confites
Egouttées, Corses

e,

J

Caissonvrac PFO001790 2,5kg @ b

TOUS NOS AGRUMES ET FRUITS CONFITS ONT UNE DATE DE DURABILITE MINIMALE (DDM) DE 6 MOIS A +6/+8°C DANS UN LOCAL SEC ET AERE




Rondelles d'orange Glacées

Caisson rangées :
40/50mm j | 2kg ¥ 5

Cubes d'orange Confits

R
u P
Caisson vrac 6x6mm , 2,5kg % 5  Caisson vrac 6x6mm PF 2,5kg % 5
Caissonvrac 9x9mm  PF , 2,5kg % 5 Caisson vrac 9x9mm FPF 2,5 kg % 5
Cubes de Gingembre Cubes de Cédrat

Caissonvrac 9x9 mm FPF 2,5kg % 5 Caisson vrac 9x9 mm  PF 2,5kg % 5

Cubes Gourmands Griottes Confites 1kg

Caissonvrac 9x9mm 2,5 kg % 5 Barquette vraclkg Pr - kg % 12

(oranges/citrons/griottes)

Mélange Cubes Panettone Cubes de Melon Tricolore

(oromgeefcironsfosdrans) PF 25kg §F 5 Caissonvrac6x6 mm PrO000634 ()25kg T 5

TOUS NOS AGRUMES ET FRUITS CONFITS ONT UNE DATE DE DURABILITE MINIMALE (DDM) DE 6 MOIS A +6/+8°C DANS UN LOCAL SEC ET AERE
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AGRUMES CONFITS BIO

Sans additif, sans gluten, sans conservateur | certifiés FR-BIO-01

Aiguillettes d'orange Lamelles d’'orange
Bio égouttées Bio égouttées

Barquette Bio PF0001638 1kg % 10 Caisson vrac Bio PF0002014 2kg @ 5
(7/85 cm) (6 cm)

Cubes d’orange Confits Lamelles de citron Confits

Bio Egouttés Bio Egouttées

Caisson vrac Bio  PF0001841 25kg 5 Caisson vrac Bio  PF0002015 2kg 5
9x9mm 6cm

Cubes Gourmands Cubes de citron Confits

Bio Egouttés Bio Egouttés

CaissonvracBio  PF0002360 (j25kg $F 5 CaissonvracBio  PF0002344 do5kg TF 5
9X9Mmm 9x9mm

Griottes Confites 1kg
Bio Egouttées

Barquette Bio PF0002349
1kg

22 TOUS NOS AGRUMES ET FRUITS CONFITS BIO ONT UNE DATE DE DURABILITE MINIMALE (DDM) DE 6 mois
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GAMME EPICERIE FINE

Marrons cConfits & I'ancienne Marrons cConfits au Cognac
< /@nﬁseq‘gﬁuréenne

Bocal verre 2009 % 12 Bocal verre 2009 % 12
Creme de Marrons Creme de Marrons

- -
./-éonfiserj_e)dz)uréenne féonﬁsar@jz)uréenne

Bocal verre 2209 % 12 Bocal verre 350 g % 12

Créeme de Marrons Créme de Marrons
@nﬁser‘@,ﬁuréenne

( Coonseris, fursence

Bocal verre 350 g 350 g % 12 Bocal verre 350 g 3509 % 12

Assortiment Creme de Marrons Assortiment Gourmand
/—@nﬁser'@ﬁuréenne r@nﬁser@(@uréenne

S I ’
ICEMI
- umm‘;; GLACES
Créme de Marrons Créme de marrons 350g
Nature / Rhum & 3x350 g {F9  +Ballotin morceaux de 600g TF9
Miel de Chataigniers marrons glacés 250g



GAMME EPICERIE FINE

Etuis Lamelles orange confites
Barquette operculée ( Osiserie frseme PF 200g §F 10

Etuis Lamelles orange sucrées
Barquette operculée ( Gnfiserie Jurteme PF . 200g §F 10

Etuis Clémentines confites, Corse
Barquette operculée ( Corseie frieme PF 300g $F 10

Etuis Lamelles citron sucrées
Barquette operculée ( @oniserioSoursonne PF 200g % 10

Rondelles d’orange confites

Barquette operculée ( (s Phatiis: PE 57 € 200g % 10

Demi-Clémentines Griottes confites
Confites, Corse «

-

Bocal verre 21150 g 12 Bocal verre - ~ (9150 g 12

25
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u L'EXCELLENCE DE LA TRADITION

DEPUIS 130 ANS

Depuruis 1896....

Marrons glacés - Marrons au sirop - Produits laboratoire - Agrumes & fruits confits

ADRESSE CONTACTS WEB
455, Chemin de la Vallée +33(0)4 4236 99 99 www.corsiglia.fr

13400 Aubagne - France contact@corsiglia.fr @ @ @ @




