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Maison Boncolac
183, avenue des Etats-Unis - BP 92057 - Toulouse cedex 2 - FRANCE - Tél. (33) 05 61 13 52 40 - Fax (33) 05 61 13 52 33

http://www.maison-boncolac.fr

AAvec PPilpa  en 2008 mettez les petits plats dans les grands !--
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des oeufs entiers
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du beurre patissier- -

PPilpa 7%de PDMPDM**

PPilpa 30%de PDMPDM**

des ingredientsrigoureusement choisis-

VVo u s r e p r e n d r e z b i e n u n e p e t i t e p a r t d e m a r c h e  ?-- AAu m e n u d e l ' a n n e e  s a v e u r s  e t  q u a l i t e !---- --

PPilpa 53%de PDMPDM**
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marché

+10,8% +13,2%

-14,4%

marque B
les tartes

entremets
44,8%tartes

39,4%

pâtes à choux
9,7%

autres
6,1%

+3,8%
+26,5%

-32,4%

marque B

Le contexte de consommation n’a jamais été aussi favorable à “l’achat surgelés” (par soucis de temps, de praticité et sous l’effet locomotive

des freezer–centers…). Un achat assumé quand on sait qu’environ 1 foyer sur 2 achète de la pâtisserie surgelée et que la catégorie

a recruté plus d’ 1.150.000 nouveaux consommateurs en 1 an !

Pour en profiter pleinement, vous allez pouvoir capitaliser sur Pilpa Dessert, une marque établie, dynamique et rassurante.

À travers la qualité de ses ingrédients, la variété de ses produits, son image soignée

et les discours rassurants de ses packagings, Pilpa Dessert va au devant du consommateur

pour lui affirmer l’existence d’une offre qualitative, actuelle et large en GMS.

Pilpa Dessert, c’est la promesse d’une qualité pâtissière toujours disponible

dans son congélateur !

Pilpa Dessert vous invite à découvrir ou re-découvrir :

Une gamme révolutionnaire de gâteaux traditionnels remis au goût du jour !

Des tartes au format ultra généreux et à la pâte sablée inégalée.

Des grands classiques et des spécialités incontournables de la pâtisserie !

Un plan de soutien d’envergure.

*Source : IRI - TOTAL France - Evolution Ventes valeur à 1 an - CAM au 12 août 2007
**Source : IRI - TOTAL France - PDM Volume - CAM au 12 août 2007
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DDe s i n n o v a t i o n s  q u i  n e  c o m p  t e n t  p a s p o u r  d e s  p r u n e s . . .  l e s m i c r o - o n d a b l e s  !l e s  m i c r o - o n d a b l e s  !

R E V O L U T I O Ndes patisseries qui passenta u micro-ondesau  micro-ondeset qui laissent bouche bee

----

--
PRÊT EN

5
mnPRÊT EN

3
mnPRÊT EN

1mn
30

NOUVEAU NOUVEAU

Le Mœlleux au Chocolat 470g

Plongez au cœur d’un chocolat à 70%

de cacao totalement fondant,

enrobé d’une texture mœlleuse à souhait.

Clafoutis aux Cerises 510g

Succombez à la douceur d’un flan crémeux

et onctueux à la vanille naturelle associé

aux cerises griottes acidulées et fondantes.

Crumble aux Pommes 620g

Tout le croustillant du Crumble délicatement parfumé à

la cannelle, marié au fondant et à la fraîcheur des pommes.

+ DE 60% DE FRUITS

Pilpa vit avec son temps et propose la première gamme de pâtisseries surgelées prêtes

à servir en un temps record. C’est pratique, rapide, généreux et surtout délicieux…

Le plus de Pilpa Dessert : œufs entiers, beurre pâtissier, cerises griottes,

gousses de vanille, chocolat noir, crème fraîche…

C’EST AUSSI BON QUE DU FAIT MAISON ET C’EST PLUS RAPIDE !

Des recettes sans colorant, sans conservateur.
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UN SAVOIR-FAIREinegale sur le segment des tartes-- --

D e s t a r t e s  PP i l p a DD e s s  e r t q u i v a l e n t l e u r p e s a n t d e c a c a h u e t e s  ! d e  c a c a h u e t e s  !--

PRIX
CHOC

Tarte aux Framboises 620g

Une tarte 100% fruits où des framboises entières

se mêlent à une délicieuse pâte sablée.

Un bonheur pour les amateurs de fruits rouges.

Tarte Normande 620g

La fraîcheur des lamelles

de pommes acidulées, la douceur

d’une crème aux œufs parfumée à la vanille.

Tarte Coco 620g

Une pâte croustillante garnie

de crème légère à la noix de coco

saupoudrée d’un nuage de coco râpée.

Tarte Tatin 750g

De généreux morceaux de pommes confites

dans le caramel et une pâte sablée

pur beurre renversante.

Tarte Citron meringuée 750g

D’abord la meringue : dorée, sculptée.

Ensuite la crème : subtile et puissante.

Enfin la pâte sablée : fine et garantie

pur beurre.

Tarte Citron 620g

Une tarte fruitée et légère avec

toute la fraîcheur du citron grand arôme

alliée à la douceur de la crème.

N°1 d
es ven

tes*

N°2 d
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tes*
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es ven

tes*

* Source : IRI – HM – Ventes volume – CAM au 12 août 2007

T O U T E S C E S T A R T E S E X I S T E N T É G A L E M E N T A U F O R M A T “ P R I X C H O C ”

12P PILPA DESSERT 2008def:Mise en page 1  18/07/08  14:53  Page 7



LES CLASSIQUEStoujours plus gourmands
D e s g r a n d s c l a s s i q u e s  PP i l p a  DD e s s e r t q u i  f e r o n t t o u j o u r s  r e c e t t er e c e t t e  ! !

toujours plus gourmands

Omelette Norvégienne 1L

Une meringue dorée, sculptée et flambée.

Une glace vanille avec des éclats d'oranges confites

et une génoise délicatement parfumée au rhum.

Existe au format Mini x 4

Nougat Glacé de Montélimar 750ml

Crème glacée au nougat soulignée d'éclats d'amandes,

de pistaches et de nougat de Montélimar.

Un régal, servi avec son coulis de framboise.

Existe au format Mini x 4

Fondant au Chocolat 440G

Un dessert 100% chocolat intensément

raffiné tout en fraîcheur et légèreté.

Un vrai régal pour tous les gourmands.

Profiteroles Vanille 280G

De délicieux choux pâtissiers aux œufs frais

fourrés d’une crème glacée vanille

et recouverts d’un nappage au chocolat.

Existe au format 12+3
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*Source : IRI – TOTAL France – VMH Volume – CAM au 12 août 2007

12P PILPA DESSERT 2008def:Mise en page 1  18/07/08  14:53  Page 9



L E S J O U R N E E S
P A L P I T A N T E Sfont battre le coeurde vos lineaires...

--

--

LL a f i n  d e s s t r a t e g i e s  m i - f i g u e  m i - r a i s i n !--

&:CFLPLC=]^WUUY:

&:CFLPLD=VVZUUX: &:CFLPLD=VVXUU^:

Vol. ou poids UV Nb UV/UE Nb UE/couche Nb couches Nb UV/palette Nb UE/palette DLUO

Tarte Tatin 750g 8 6 7 336 42 24mois
Tarte Citron Meringuée 750g 8 6 7 336 42 24mois
Tarte Framboises 620g 8 6 9 432 54 24mois
Tarte Normande 620g 8 6 10 480 60 24mois
Tarte Coco 620g 8 6 10 480 60 24mois
Tarte Citron 620g 8 6 10 480 60 24mois

Mœlleux Chocolat 470g 8 7 9 504 63 18mois
Clafoutis aux Cerises 510g 8 7 9 504 63 18mois
Crumble aux Pommes 620g 8 7 9 504 63 24mois

Fondant Chocolat 440g 4 12 14 672 168 18mois
12 Profiteroles Vanille 280g 4 20 9 720 180 24mois

Omelette Norvégienne 1000L 6 8 8 384 64 24mois
Nougat Glacé 750mL 6 12 10 720 120 24mois
4 Mini Omelettes Norvégiennes 400mL 6 12 11 792 132 24mois
4 Nougats Glacés de Montélimar 400mL 6 12 11 792 132 24mois

GOÛTEZ AUX FRUITS DE LA CROISSANCE !

Un savoir-faire inégalé, des recettes traditionnelles et savoureuses, des innovations parfaitement adaptées aux nouveaux modes

de consommation des familles… Avec Pilpa Dessert, bénéficiez d’une image en rayon impactante et de la dynamique

du n°2 français* des produits de fin d’année.

*Source IRI : HM + SM - PDM volume - nov - déc 06

PRIX
CHOC 3251511377007 PRIX

CHOC 3251512540004 PRIX
CHOC 3251512722004 PRIX

CHOC 3251512536007 PRIX
CHOC 3251512851001 PRIX

CHOC 3251512893001

12+3 3454848200004

S Y N T H È S E

G A M M E

2 0 0 8

P A L E T T I S A T I O N
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