
Da anni Delifrance propone al pasticciere prodotti

surgelati di elevata qualiti per venire incontro alle

sempre maggiori esigenze in fatto di diversicazione

e aumento della produzione.A fronte di un'inten-
sificazione delle richieste abbiamo rivolto a Franck

Bocquet, general manager di Delifrance ltalia,alcu-

ne domande in vista di una migliore conoscenza

delloro prodotto e di un suo usa ottimale in labo-

ratorio. Come si caratterizza la vostra proposta? "11

prodotto Delifrance rispetta le tradizioni dell'arte
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pasticcera. La peculiarita del nostro assortimento,

infatti, risiede nell'esclusivo utilizzo di materie pri-

me selezionate. Una di queste e sicuramente il

burro, ingrediente base della tradizione pasticcera.

Franck Bocquet

Oggi come ieri Delifranceutilizzaburro di origine

controllata per la sua croissanteriedi alta qualitit".

Quali sono le sue peculiaritache facilitanoI'attivita

del pasticciere?"11lavoro dell'artigianoe facilitato

soprattutto dai prodotti da lievitare,cheglipermet-

tonG di ultimarelalavorazionedel prodotto poten-

do aggiungereancheil proprio contributo e offrire

sempre un prodotto originalee unico". Che tipo

di conservabilitapresenta?"11surgelatopermette

I'esclusivoutilizzo dei prodotti necessari,evitando

quindi inutili sprechi.1Iprodotto surgelatoe con-

servabilefino a un massimodi 18 mesi,termine

variabilein basealiasuatipologia.Una volta cotto,

il prodotto Delifrancerimane fragrantee gustoso

per diverse ore". Con quali formati li proponete?

"I formati non sono standard pertutti i prodotti, ma

variano per ogni referenza. Delifrance, infatti, offre

Delizie realizzate con prodotti di Delifrance Italia

prodotti di croissanterieche vanno dai 20 ai 120

grammi e prodotti di pasticceriamonoporzione 0

da porzionare".Come promuovete il vostro pro- "
dotto? "Nello stesso gruppo societario a cui appar- ~
tiene Delifrance, e presente LEcole de Boulangerie

et de Patisserie di Parigi, una scuola che offre in

questa 0 in altre sedi corsi di formazione di panifi- (

cazionee di pasticceriasiaper principiantiche per I

espertidel settoreinteressatiad ampliarelapropria \

gamma con idee e prodotti nuovi".


