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Rayage losange
Pièce de 110 g - Ø 11 cm
Poids garniture : 40 g
Colis de 40 pièces
Code : 873495

Soit 20,00€ Le colis

Rayage diagonal discontinu
Pièce de 450 g - ø 22 cm
Poids garniture : 150 g
Colis de 16 pièces
Code : 873496

GALETTE À LA FRANGIPANE 
PANAVI

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 45 mn
Cuisson 20 mn à 200°C

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 1h15
Cuisson 25/30 mn à 200°C

Rayage diagonal discontinu
Pièce de 750 g - ø 28 cm
Poids garniture : 250 g
Colis de 11 pièces
Code : 873499

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 1h15
Cuisson 30/35 mn à 200°C

Feuilletage 
beurre

33%

Poudre
d’amande

12%

0€    55
La pièce 2€    33

La pièce 3€    45
La pièce

Livrée avec :

santon porcelaine 

et couronne or 

Ø 22 et 28 cm



PANAVI
Rayage losange
Garniture compote et cubes de pommes 12x12 mm

GALETTES AUX POMMES MORCEAUX

*TVA : 19,6 %. L’abus d’alcool est dangeureux pour la santé, à consommer avec modération.
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GALETTE A LA FRANGIPANE

PASQUIER
Pièce de 720 g - ø 28 cm
Colis de 20 pièces
Code : 850966

Soit 59,00€ Le colis

Bouteille de 1 l
Colis de 6
Brut (836643)
Doux (836650)

Pièce de 800 g - ø 28 cm
Poids garniture : 300 g
Colis de 11 pièces
Code : 873502

Pièce de 540 g - ø 22 cm
Poids garniture : 240 g
Colis de 15 pièces
Code : 873501

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 1h30
Cuisson 30/35 mn à 200°C

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 1h00
Cuisson 35 mn à 200°C

Feuilletage 
beurre

33%

Conseil de cuisson : 
Décongélation : 1h30
Cuisson 25/30 mn à 200°C

CIDRE 
"LA BOLÉE BRETONNE"

Feuilletage 
beurre

28%

Poudre
d’amande

33%

Livrée avec :

fève porcelaine 

et couronne

Livrée avec :

santon porcelaine 

et couronnes or

2€    70
La pièce 3€    85

La pièce

0€    99*

La pièce

2€    95
La pièce


