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C'est dans |
Alba que la
pate de cac

ANNEE

1946

a région du Piémont a
famille Ferrero crée une
00 aux noisettes pour

palier la pénurie de cacao due a la
Seconde Guerre Mondiale.

C’est le déb

La recette originale évolue en un
nouveau produit onclueux, appelé
SuperCrema. C’est 1a que nait une
nouvelle catégorie de produits : la
pate a tartiner.

ut de I'expansion rapide

de Ferrero en Europe et nofamment
de la premiére usine en France, @
Villiers-Escalles pres de Rouen en

Normandie.

ANNEE

1964

Grace a Michele Ferrero, la pafe a

tartiner aux noisettes et au cacao se fait
connafire dans le monde entier dans un
nouveau pot ef sous un nouveau nom :

nutella

L'usine de Villiers-Escalles
commence @ produire la pate a
fartiner sous le nom « La Tarfinoise »
pour le marché frangais.

« AMARETT! AU NUTELLA®

- BANANA BREAD AU NUTELLA®

- SABLF BRETON, NOIX DE PECAN ET NUTELLA®

- CARROT CAKE AU NUTELLA®

« MADELEINES AU NUTELLA” ETTHE EARL GREY

< ROULE AU NUTELLA®

- PAVLOVA MANGUE PASSION AU NUTELLA®

« GATEAU DE SAVOIE AU NUTELLA®

- TIRAMISU AU NUTELLA®

« MACARONS AU NUTELLA® ET GANACHE AUX POMMES
« MINI-CAKES MARBRES AU NUTELLA®

« MILLEFEUILLE AU NUTELLA® EN FORME DE SAPIN

« GAUFRES RED VELVET AU NUTELLA®

- PANDORO AU NUTELLA® EN FORME DE SAPIN DE NOFL
- TARTE FTOILEF AU NUTELLA®

- TRAMEZZINI DE NOFL AU NUTELLA®
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Biscwts | Goiiter, Dessert | Noél | Sans gluten

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION 1BMN  COUT EBEs

INGREDIENTS Préparation

- 3 ceufs * Blanchissez les jaunes d’ceufs avec le sucre (300 @).

-400 g de sucre * Ajoutez la poudre d’amande.

- 500 g de pourdre d'amande * Montez en neige vos blancs d'ceufs.

-100 g d'amandes * Ajoufez I'extrait d’‘amande amere ef les blancs d’ceufs

-1 cuillre 2 soupe d'extrait montés sur votre préparation. Mélangez délicatement.
(b et * Laissez la pate reposer 1 heure au réfrigérateur.

- Nutella® * Préchauffez votre four a chaleur tournante @ 160 °C.

» Formez des petites boules de pdte et roulez-les dans
les 100 g de sucre restant.
¢ Enfournez-les pendant 15 min.

\ Dressage
' 4 ‘ . * Une fois refroidi, déposez une fouche de Nufella® sur le haut
) N, de I"Amaretti ainsi qu’une amande.
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Gateaux et muus gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION 40MIN  COUT &5

INGREDIENTS Préparation

4 ceufs

=100 g de sucre

=100 g de cassonade

- 6 bananes bien mires

- 260 g de beurre

- 1410 g de farine

- 3 cullires a soupe de levure

chimique

- 2 pincées de sel

- 200 g de pépites de chocolat
- 50 g de chips de banane

- Nutelta®

 Préchauffez le four a 180 °C.

* Blanchissez les ceufs et les sucres.

« Ecrasez les bananes en purée avec une fourchette.

* Incorporez les morceaux de banane @ la préparation.

* Faites fondre le beurre au micro-ondes et versez-le sur votre préparation.
* Ajoutez la farine, la levure, le sel et les pépites de chocolat.

* Mélangez jusqu’a ce que la pate soit homogene.

* Beurrez et farinez un moule a cake. Versez-y la préparation.

* Enfournez pendant 45 minutes.

Dressage

* Ajoutez le Nutella® sur le dessus du cake ef décorez de chips
de banane pour donner du relief.



Sablé bre A

Biscuits | Godter, Dessert | NosL | Veégétarien

DFFICULTE 4 TEMPSDE PREPARATION =520 MIN  COUT &2

\‘
v/

INGREDIENTS Préparation
Mok > 300 g de beurre doux » Mélangez le sucre et les jaunes d'ceufs.
=300 g de semoule * Ajoutez le beurre pommade petit & petit.
=150 g de jaunes d'ceufs * Ajoutez ensuite la farine tamisée, le sel ef la levure.
- 420 g de farine * Efalez la pate entre deux feuilles de papier sulfurisé sur une épaisseur
M4 g de levure chivique deSmm. "
-3 g de fleur de sel © Mettez votre pGte une heure au réfrigérateur.
2100 o de noix de. pécan. « A l'cide d’un emporte-pigce, faites des disques de 8 cm de diamgtre
N 4 ® P et enfournez-les 30 minufes a 180 °C.

Dressage

* Une fois refroidi, disposez le Nutella® sur voire sablé ainsi que les
noix de pécan concassées.



Gateaux et muus gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION 20MIN  COUT EBEs
INGREDIENTS Préparation

* 240 g de beurre * Préchauffez votre four a 160 °C.
- 280 g de vergeoise brune. * Mélangez ensemble le beurre pommade, la vergeoise,
1 cuillire a café de mélange les quatre-épices, le gingembre, la cannelle et le sel.

qualre-épices * Incorporez ensuite les zestes d'orange, puis les ceufs un a un.
-1 cuilliere 2 café de cannelle * Ajoutez les caroftes rapées, les noix et la poudre d‘amandes

en poudre a la préparation.
- 7 pintes de sel « Enfin, ajoutez la farine et la levure tamisée.

700 a » Vlersez la préparation dans un moule beurré ef enfournez pendant
100 g de carottes rapées 1 heure
+ 2 oranges '
b Dressage
* now
-100 ; de poudre damandes . rl;laphp(ez le haut du cake avec du Nutella® et parsemez d’amandes
- 100 g d'amandes hachées aeness—
- 400 g de farine
+ 2 sachets de levure chimique

+ Nutella®



Gateaux et muus gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DIFFICULTE @ TEMPS DE PREPARATION 1BMN  COUT EBEs

INGREDIENTS Préparation

- 150 g de beurre * Faites ramollir le thé dans I'eau bouillante. Réservez.

- 50 mL de lait * Faites fondre le beurre ef laissez-le refroidir.

- 3 ceufs * Fouettez ensemble le sucre, le beurre et les ceufs.

-150 ¢ de sucre * Ajoutez le thé earl grey égoutte.

150 g de farine * Mélangez ensemble la farine, la levure et le sel, puis incorporez-les
- 2 cuillires a soupe de thé earl a votre appareil jusqu’a obtenir une pate lisse.

* Ajoutez le lait et mélangez & nouveau. Filmez au confact.

ey . e Laissez la préparation 1 heure au réfrigérateur.
il WeaMe@Mme  Préchauffez votre four a 200 °C. ’
M“‘fw * Beurrez vos moules 0 madeleines et remplissez chaque empreinte L
1 pincée de sel avec 2/3 de pate.
*50 g de myrtilles * Enfournez & chaleur statique pendant 10 minutes.
- 50 g de framboises
- 50 g de groseilles Drma%e
- Nutella®

 Coupez le haut de la madeleine et garnissez de Nufella® la base
de la madeleine.
= Décorez de fruits rouges et refermez avec le chapeau de la madeleine.



Brioche | Goitter, Dessert, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DFFICULTE @ TEMPS DE PREPARATION 15MN - COOT &2

INGREDIENTS Préparation
- 8 ceufs * Préchauffez le four @ 180 °C.
- 250 g de sucre  Séparez les jaunes des blancs.
- 250 g de farine * Blanchissez les jaunes avec le sucre.
- 2 sachets de sucre vanills * Tamisez par-dessus la farine ef la levure.
-1 cuilbre & café de levure * Montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement
chimique a votre appareil.

« Etalez votre pate et lissez-la bien.

* Enfournez pendant 10 minutes.

« Sorfez voire plaque du four et recouvrez le biscuit d’un torchon
humide.

 Une fois le biscuit refroidi, déposez une fine couche
de Nutella®.

* Roulez le biscuit.

= Décorez joliment en faisant des fraits de Nutella® sur votre biscuif
roulé. N

* Nutelta®




Pavlo

Autre | Dessert | Noél | Sans gluten | Végétarien

DFFICULTE P TEMPSDE PREPARATION =530 MIN  COUT &2 &5

i INGREDIENTS Préparation meringue

+ 12 blancs deeufs

- 600 g de sucre semoule

* 3 cuilleres a café de vinaigre
blanc

+ 3 cuilleres a soupe de Maizena

+ 750 ¢ de mascarpone

- 40 cL de créme liquide enfibre
35% de MG

* 3 gousses de vanlle

- 4 mangues

- 4 frutts de la passion

+ Nutella®

* Dans un cul-de-poule, versez les blancs d’ceufs avec le vinaigre blanc.

* Foueffez les blancs. Des qu‘ils commencent a éire mousseux, ajoutez la Maizena.

= Quand les blancs sont déja un peu montés, versez le sucre en pluie en frois femps.

* Préchauffez votre four a 90 °C. A I'aide d’une poche & douille, commencez par faire
un disque de meringue de 10 cm de diameire. Autour du cercle, faifes une pefife
boule que vous étirerez ensuite vers I'intérieur. Faites ce geste tout autour du disque.

* Enfournez pendant 2 heures a 90 °C.

Préparation creme vaullée

= Dans un cul-de-poule, versez la creme liquide bien froide, les graines de votre
gousse de vanille ainsi que le mascarpone. Fouettez le fout.
* \ersez la creme dans une poche @ douille et réservez au frais.

Dressage

= Coupez en dés la mangue et prélevez les graines des fruifs de la passion.
» Déposez la créme au centre de la meringue.

* Ajoutez des cubes de mangues et les fruits de la passion.

» Décorez de pointes de Nutella®.



Gateaux et muu gateaux | Dessert | Noél | Végétarien

DFFICULTE fp®  TEMPSDE PREPARATION =30 MIN  COUT &2

INGREDIENTS Préparation

_____ - - 10 ceufs * Préchauffez le four a 180 °C.
=300 g de sucre en poudre * Séparez les blancs des jaunes.
- 7 sachets de sucre vaullé * Blanchissez les jaunes d’ceufs avec le sucre ef le sucre vanillé.
- 160 g de fécule de mais * Incorporez la fécule de mais ef la farine. Mélangez délicatement.
- 80 g de farine * Montez les blancs d’ceufs en neige et ajoutez-les & votre appareil délicatement.
-1 pincée de sel  Beurrez les moules a gateaux, saupoudrez de cassonade.
=100 ¢ de groseille * \lersez votre opporeil dans les moules ef enfournez le gateau a 180 °C pendant
30 g de beurre 15 min, puis a 150 °C pendant 25 minutes.
- 40 g de cassonade
- Nutella® Dressage

 Une fois le gateau refroidi, coupez-le horizonfalement.
* Garnissez la base de Nutella® ef refermez le gateau avec I'autre partie.
» Décorez le haut du gateau avec des fraits de Nutella ef quelques groseilles.



Autre | Dessert | Noél | Végétarien

DFFICULTE @ TEMPSDE PREPARATION =520 MIN  COUT &2 &=

- INGREDIENTS Préparation

* 500 g de mascarpone * Séparez les blancs des jaunes. Blanchissez les jaunes d’ceufs avec le sucre

- 10 ceufs et ajoutez le mascarpone. Mélangez délicatement. Montez les blancs en neige.
- 160 g de sucre * Incorporez-les délicatement & votre appareil. Réservez au frais.

- 375 g de spéculoos  Coupez les poires en petits dés.

+ § pores * Mixez les spéculoos.

- 275 g de Nutelta® (15 ¢ par

porton) Dressage
* Dans chaque verrine, versez 1 cm de spéculoos mixés, 1,5 cm de dés de poires,
puis 3 cuilleres & soupe de créeme.
 Réservez au frais 2h.
* Au moment de servir, ajoutez 5 fouches de Nutella®.



Gateaux et muru gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Nogl | Végétarien

DFFICULTE @@ ® TEMPSDE PREPARATION =535 MIN  COUT &2 e

INGREDIENTS Préparation des coques de macarons

- 225 g de Nutella®

* 55 g de blanes d'oeufs

- 50 mL d'ean

- 150 g de sucre

- 150 g de poudre d'amandes
- 150 g de sucre glace

- 55 g de blancs d'oeufs

+ 50 g de compote de pommes
- 55 g de chocolat blanc

+ 20 mL de créme épaisse

* Commencez  battre a faible vitesse la premiere portion de blancs d’ceufs
jusqu'a ce qu'ils forment des pics.

* Meffez I'equ ef le sucre dans une casserole. Portez & ébullition jusqu’a ce que
le mélange atteigne 117 °C et versez lentement sur les blancs d’ceufs.

* Battez la meringue jusqu’a ce qu'elle soit froide.

* Mélangez le sucre glace avec la poudre d‘amandes famisée ef ajoutez
la deuxieme portion de blancs d’ceufs, en mélangeant jusqu’a obtenir une péte ferme.

« A cette étape, vous pouvez ajouter du colorant si vous le souhaitez,
ou laissez la pate felle quelle.

* Ajoufez la meringue @ la péfe aux amandes et mélangez vigoureusement
jusqu’a obfenir une pdte brillante et crémeuse.

© Sur une plaque de cuisson, dressez de petits ronds de taille identique
a I'aide d'une poche @ douille munie d'un embout n°® 8.

* Laissez sécher ces ronds jusqu’a ce que votre doigt colle & la pate
quand vous les touchez.

* A ce moment, cuisez les macarons 10 & 15 minutes a 160 °C.

* Laissez refroidir et détachez les coques du papier sulfurisé.

Préparation de la ganache aux pommes

* Faites bouillir la creme et la verser sur le chocolat blanc.

* Mélangez au mixeur pour émulsionner et gjoutez la compote de pommes.

* Laissez refroidir compléfement 1 & 2 heures et placez le mélange dans une poche
a douille.

Dressage

* Faites un cercle de Nufella® sur la coque sans remplir le centre ou sera placée
la ganache aux pommes.
* Recouvrez avec une deuxieme coque.
= Avant de servir, mettez la préparation au réfrigérateur pendant 1 heure maximum.



Gateaux et muu gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DFFICULTE @ TEMPSDE PREPARATION =5 45MIN  COUT &2 -------

- 225 g de Nutella®

* 115 g de beurre

- 230 g de sucre

» 7 ceufs

- 150 ML de créme épaisse

- 180 g de farine tout usage

- 1 cuillere a café de levure
chimique

+ % cuillere a café de sel

- 85 g de chocolat

» 7 cuilleres a café de cacao
en poudre

INGREDIENTS Préparation

= Pour commencer, mélangez le beurre et le sucre dans un bol.

* Ajoutez les ceufs et battre doucement.

* Versez la créme dans le mélange et remuer.

e Ajoutez la farine tamisée avec la levure chimique ef le sel.

 Ensuite, séparez 1/3 de la pate pour préparer la partie chocolat du cake marbré.
Ajoutez le chocolat fondu et le cacao en poudre a ce tiers de pate.
Bien mélangez pour que la péte soit homogene.

* Ajoutez la meringue @ la p&te aux amandes ef mélangez vigoureusement
jusqu’a obfenir une pdte brillante et crémeuse.

* Remplissez deux poches a douille : I'une avec la pate blanche et I'autre avec la pate
au chocolat.

* Beurrez et farinez les mini-moules a bundt cake. Versez quelques couches de péte
blanche dans les moules ef remplir les vides avec la péte au chocolat.
Terminez avec encore un peu de pdte blanche.

* Avant d’enfourner, mélangez grossierement les couches a I'aide d'un baftonnet
en bois. Cuisez les cakes marbrés 20 minufes @ 180 °C. Laissez ensuite refroidir
30 minutes avant de démouler.

Dressage

* Versez une grosse cuillerée de Nutella® au-dessus de chaque cake marbré
avant de servir.



M
Gateaux et muus gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DFFICULTE @ TEMPSDE PREPARATION =45 MIN  COOT &%

FQ0D ¢

INGREDIENTS Préparation

- 200 g de Nutella®  Avec deux emporte-pieces en forme d‘étoiles de 2 dimensions
+ 3 rouleaux de 775 ¢ de pate différentes, découpez 30 grandes étoiles et 45 pefites.
fewilletée * Placez les étoiles sur une plaque recouverfe de papier sulfurisé.
-1 ceuf battu Les badigeonner d’ceuf battu ef cuire au four 10 minutes a 200 °C.
- Sucre glace * Laissez refroidir a fempérafure ambiante.

Dressage

« Utilisez une grande étoile pour faire la base du sapin et éfalez
du Nufella sur la partie centrale.

* Placez une autre grande étoile au-dessus et répétez la méme
opération 2 fois avec 2 petites étoiles.

* Quand les sapins sont dressés, ajoufez un peu de Nufella® au-dessus
et y placer verficalement une petite étoile.

 Saupoudrez le dessus de sucre glace @ I‘aide d'un famis.



Gateaux et muu gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DFFICULTE P TEMPSDE PREPARATION =555 MIN  COUT &2 &

INGREDIENTS Préparation

* 175 g de Nutella® = Avec le batteur plat du mixeur électrique ou manuellement, mélangez la farine,
* 200 g de fraises le sel, le sucre blanc, le cacao et le colorant rouge.
- 1Lde glace vanille « Mélangez I'ceuf, le lait et la levure dans un bol.
+ 625 g de farine forte * Ajoutez ce liquide au premier mélange jusqu’a la formation d’une pate.
- 215 g de bewrre * Ajoutez le beurre coupé en morceaux et continuez @ battre jusqu’a la formation
+ 185 g de sucre perlé d’une pate lisse.
-100 g de sucre * Ajoutez le sucre perlé et mélangez encore.
- 15 g de Levure fraiche * Couvrez la pate ef laissez fermenter 30 minufes.
175 mL de lait * Cuisez les gaufres dans le gaufrier.
+ 7 ceufs
* 1 cuillére a café de cacao en DI’Q&S&QP/
poudre * Placez les gaufres sur uQe assietfe, et ajoutez au-dessus les fraises coupées
I ERECT Dol DO e . %ré(t:rgrr;ghoe\?egtllﬁgl gt(iljllg de glace vanille
alimentaire naturel rouge ‘
betterave

- Sel
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Gateaux et muus gateau | Godter, Petit-déjeuner | Noél | Végétarien

DFFICULTE @ ® TEMPSDE PREPARATION =45 MIN  COOT &%

i\‘ku‘t Préparation

FOOD

- 275 g de Nutella®

- Sucre glace

- 65 g de farine

+ 33 mL d'eau chaude

- 16 g de levure fraiche

- La poolish

-120 g de farine forte

- 30 g de sucre

- 65 g d'oeufs

- La ¥ pate préalablement

préparée

- 250 g de farine forte

- 10 g de lait en poudre

- 130 ¢ de sucre

- 1 g de miel

- 185 g de beurre pommade
- 160 g d'oeufs

- 1 jaune d'oeuf

- Arome de vanille selon votre

goilf

- Les zestes d'un citron

ou d'une orange

* Dissolvez la levure dans I'eau chaude et ajoutez lenfement la farine. Formez
une boule et réservez dans un bol recouvert d’un linge. Laissez reposer & température
ambiante jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume (environ 90 minutes).
* Mélangez le pré-ferment avec le reste des ingrédients de la premiere pdte dans
un mixeur électrique.
 Péfrissez quelques minutes jusqu’a I'obtention d’une péte lisse et ferme,
qui se détache facilement des parois du bol du mixeur.
= Formez une boule et réserver environ 90 minutes dans un récipient couvert d’'un linge.
 Pour réaliser la froisieme pate, incorporez la deuxiéme pate et ajouter la farine,
le sucre, le miel, le jaune d'ceuf, les zestes d’agrumes et I'ardme de vanille.
Pétrissez environ une minute au crochet.
* Ajoutez les ceufs et continuez & pétrir jusqu’a la formation d’une pafe lisse et ferme.
* Ajoutez ensuite le beurre coupé en petits morceaux.
* Continuez a péfrir jusqu’a ce que la pate se détache complétement des parois du bol.
* Beurrez le moule @ Pandoro.
* Placez la pate dans le moule et laissez reposer 2 a 3 heures, recouverte d’un linge,
pour qu’elle fermente.
 Préchauffez le four a 170 °C et cuire votre Pandoro environ 60 minutes.
 Une fois cuit, laissez refroidir quelques heures, puis démouler.

Dressage

* Coupez le Pandoro horizonfalement pour former plusieurs niveaux.
* Etalez du Nutella® sur chaque niveau et réassemblez les éfages.
» Saupoudrez de sucre glace pour décorer.



Gateaux et munis gateaux | Goditer, Petit-déjeuner | Nogl | Végétarien

DFFICULTE @ TEMPSDE PREPARATION =45 MIN  COOT &%

ERTTEM Préparation

) - 775 g de Nufella” * Mélangez la farine, le sel et le sucre avec le beurre.

-125 g de bewrre * Ajoutez I'eau et les jaunes d’ceufs.
- 750 g de farine * Mélangez jusqu’a obtenir une fexture sableuse.
- 65 g de jaunes d'oeufs © Faites une boule et laisser reposer 40 minutes au réfrigerateur.
+30 ¢ de sucre glace * Efalez la pdte jusqu'a obtenir 1 cm d’épaisseur et en garnir de petits
1 pincée de sel moules individuels ronds. Piquez la pate pour qu’elle ne gonfle

pas pendant la cuisson.

* Avec les restes de pdte, coupez des éfoiles de différentes tailles;
elles doivent étre assez petites pour pouvoir en placer au moins
2 sur chaque farfelette.

e Cuisez les tarfes ef les étoiles au four environ 15 minufes a 180 °C,
puis laissez refroidir.

50 g deau

e, Dressage

» Garnissez les tartelettes de Nufella® ef placez quelques éfoiles
sur chacune d’elles pour décorer.




Gateaux et muus gateaux | Godter, Petit-déjeuner | Nol | Végétarien

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION 5MIN  COUT &5
INGREDIENTS Préparation
+ 275 ¢ de Nutella® * Efalez du Nufella® sur chaque couche de pain.
- 250 g de pain de mie tramezzini » Assemblez une couche sur I'aufre jusqu’'a ce que foufes les couches

soient empilées.
 Piquez un bafonnet en bois tous les 5 cm pour relier les couches.
* Placez le pain au réfrigérateur quelques minutes pour qu’il durcisse
ef ne se casse pas a la découpe (attention, celui-ci ne peut étre mis
au réfrigérateur que 3 minufes maximum).
» Coupez les tranches de haut en bas dans les espaces
entre les bafonnets.
* Ensuite, découpez chaque portion en forme de sapin de Noél.
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nutella Partagees

-

Accompagner les professionnels
est au coeur de nofre mission.
Ainsi, nous avons lancé
le 1¢ janvier 2021

129 vecelles du 9!::6@(?9‘,

Un espace dédié aux artisans-

restaurateurs et @ leurs recettes

au Nutella® qui ont fait le succes
de leur établissement.

Pauline Marie
Mie Paulefte
3 boulevard Richemond
14000 Caen

T — = 4
Elviiniiinancien.au Nutella®

www.ferrerofoodservice.com/fr/fr/lesrecettesdusucces

nutelld MET EN LUMIERE VOS PLUS BELLES CREATIONS

==y Y

R0

Ml Dominique & Annick JACOUBOT
Bl Cheesecake&Pies

Scoc N 12 avenue du Stade

ROl sl 06220 Vallauris

Grégory DESROCHES i 5 :
Boulangerie Desroches w o -

S 2 rue du 8 mai |
ieauOperas™ .l 41320 Langon-sur-Cher

LAISSE Z-VOUS INSPRER PAR LES TEMOIGNAGES DE NOS ARTISANS ET RESTAURATEURS,
ET DECOUVREZ LEURS PLUS BEAUX SUCCES AVEC NUTELLA®

Manon ANDREO
O'Moka
; 10 rue de Melou
S0l 81100 Castres

Quelle est votre recefte du succes au Nutella® ?
Par -la avec nous et tentez de gagner
un??hftlde méchatisation exclusif

Rendez-vous sur :
www.ferrerofoodservice.com/fr/fr/lesrecettesdusucces

nutella
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