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       ous redoublez d’inventivité pour proposer des produits de qualité. 
Quel dommage d’utiliser un micro-onde pour gâcher tous ces 
efforts et distribuer un plat ayant perdu son croustillant avec  

l’assurance d’une bonne brûlure pour son consommateur !!

Vos snacking chauds méritent mieux que cela. Le réchauffage de ces 
derniers est un véritable challenge que vous ne pouvez ignorer.

Nous ne pouvons nier l’atout non-négligeable, en terme de prestation, 
que le micro-onde rend lors de son usage en libre-service. En revanche  
il faut s’assurer d’en choisir un dont la fiabilité et la simplicité d’utilisation 
ne sont plus à démontrer.

Une autre possibilité en terme de réchauffage réside dans l’utilisation 
du four boulanger. Garantir sa disponibilité aux heures du déjeuner n’est 
pas toujours simple et implique souvent celle du client aussi.

La salamandre peut apparaître comme un allié de circonstance, lorsque 
vous proposez tartines, gratins ou croque-monsieurs. Le toaster lui,  
permettra de proposer des paninis chauds et croustillants.

Mais si vous proposez toute une gamme variée de produits, à moins 
d’avoir envie de manipuler plusieurs appareils avec des résultats souvent 
non satisfaisants, nous avons la solution !!

En nous associant avec la Société Panifour, nous vous proposons  
de découvrir le four  dernière génération : l’Atollspeed® .
Il allie simplicité d’utilisation, rapidité et efficacité pour des résultats 
impressionnants qui rendent hommage à votre savoir-faire.

Monel & Fils et Panifour se sont associés afin d’offrir aux professionnels 
une démonstration de leurs produits. Les recettes élaborées dans ce  
livret l’ont été grâce au concours de Pascal Tepper (Meilleur ouvrier  
de France en boulangerie en 2000) et son fils Julien. 
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Le Classic 
Burger

Pour 8 pièces

› Pains burgers        8

› Steaks hachés          8

› Cheddar               8 tr.

› Poitrine fumée 8 tr.

› Oignons rouges    3

› Tomates         3

› Champignons frais 10

› Tomatade      200 g 

> Préparation

- Dans une casserole, faire revenir les champignons.

- Cuire les steaks puis la poitine fumée.

> Montage

- Tartiner les pains de tomatade.

- Mettre les steaks, la poitrine et les fromages

- Finir avec les tomates, les oignons rouges 

et les champignons.

> Cuisson

- Cuire à l’AtollSpeed®.

Prix de vente  
conseillé

5,80 € 5
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Pour 8 pièces

› Paninis       8

› Fines tranches 

de bacon         8

› Tomates              24 tr.

›Mozzarella              4 tr.

› Béchamel         40 g 

> Préparation

- Prendre un panini et le couper en deux.

> Montage

- Étaler de la béchamel sur les deux côtés.

- Placer le bacon, puis les tomates.

- Alterner avec la mozarella.

- Refermer

> Cuisson

- Toaster à l’AtollSpeed®.

- Servir chaud.

Panini
Tomate
   Mozarella
            Bacon

Prix de vente  
conseillé

74,85 €
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Tartine de
l’Enfance

Pour 8 pièces

› Pain de campagne

ou de garde    8 tr.

› Béchamel       320 g

› Julienne 

de jambon      320 g

› Champignons en

lamelles         200 g 

› Fromage râpé  56 g 

> Préparation

- Trancher le pain pour obtenir 8 tranches 

de 2 cm d’épaisseur.

- Laver et faire suer les champignons 

dans une poêle.

> Montage

- Enduire une tranche de pain avec de la béchamel.
- Disposer sur la tartine la julienne de jambon 

et les lamelles de champignons.
- Parsemer de gruyère râpé.
- Réserver au frais.

> Cuisson

- Toaster à l’AtollSpeed®.
 

Prix de vente  
conseillé

4,50 € 9
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Rustique
Savoyard

Pour 8 pièces

› Pain de campagne

ou de garde     8 tr.

› Béchamel       320 g

› Oignons confits 200 g

› P. de terre         320 g

› Lardons allumettes

               240 g

› Fromage râpé  80 g

› Tomates cerises 16

> Préparation
 

- Trancher le pain pour obtenir 8 tranches 

de 2 cm d’épaisseur.

- Cuire les pdt en robe des champs et les couper 

en rondelles.

- Faire revenir les lardons dans une poêle.

> et montage

- Enduire une tranche de pain avec la béchamel

- Disposer les lamelles de pommes de terre.

- Ajouter les lamelles d’oignons confits 

et les allumettes de lardon.

- Parsemer de gruyère râpé

- Réserver au frais 

> Cuisson

 - Toaster à l’AtollSpeed®.

Prix de vente  
conseillé

4 € 11
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Pour 8 pièces

› Pains burger         8

› Panés de poulets 8

› Ratatouille     300 g

› Cheddar     8 tr.

› Tomatade      200 g 

› Ananas               8 tr.

> Préparation 

- Dans une casserole, faire revenir la ratatouille.

- Cuire les panés de poulet puis faire 

revenir les ananas, les caraméliser avec un peu 

de sucre.

> Montage

- Tartiner les pains de tomatade, puis de ratatouille.

- Mettre le poulet puis le fromage et finir 

par les ananas.

> Cuisson

- Cuire à l’atollspeed®

Sweet’n

Burger
Sour

13

Prix de vente  
conseillé

5,10 €
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Pour 8 pièces

›  Pain                    8 tr.

› Béchamel      200 g   

› Oignons            80 g

› Ratatouille    200 g

› Filets de sole          240 g

› Poivrons rouges 80 g 

› Pistou 

› Fromage rapé  56 g

> Préparation

- Trancher le pain pour obtenir 8 tranches 

de 2 cm d’épaisseur.

- Dans une poêle avec un peu d’huile d’olive faire

cuire les rougets, puis le poivron rouge émincé.

> Montage

- Répartir la béchamel sur une tartine.

- Éparpiller la ratatouille, les oignons 

et le poivron rouge.

- Finir avec le rouget.

- Éparpiller le gruyère râpé avec un cordon 

de pistou.

- Réserver au frais.

> Cuisson

 - Toaster à l’AtollSpeed®

Filet
D’poisson

Prix de vente  
conseillé

4,20 € 15
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Pour 8 pièces

› Pains burger           8

› Steack Veggie burger

8

› Oignons confits 200 g

›  Brocolis         200 g

› Aubergine               1 

› Tapenade de poivrons

200 g

› Tomates                   3

Prix de vente  
conseillé

6,80 €

> Préparation
 

- Dans une casserole faire revenir l’aubergine.

- Dans une casserolle réaliser le confit d’oignons.

- Cuire le Veggie burger.

> Montage

- Monter les hamburgers, commencer par tartiner

de tapenade de poivrons.

- Puis l’aubergine et les tomates puis les steacks

veggie burger.

- Déposer les oignons confits

> Cuisson
 
 - Cuire à l’Atollspeed®

Burger
Veggie

17
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Pour 8 pièces

› Paninis        8

› Rondelles de 

 courgettes à l’ail

     120

› Fines tranches 

de fromage de chèvre

        48

› Émmental râpé

  400 g

› Herbes de Provence

> Préparation

- Préparation des courgettes : les laver et les couper

en rondelles. Mettre à chauffer de l’huile d’olive dans

une poêle. Incorporer les courgettes, saler, poivrer.

- Dès que ces dernières deviennent transparentes,

arrêter la cuisson et parsemer de deux gousses

d’ail ciselées.

> Montage

- Prendre le panini, le couper en deux.

- Placer les lamelles de courgettes  sur la surface.

- Placer 6 fines tranches de fromage de chèvre.

- Parsemer l’Émmental râpé

- Parsemer d’herbes de Provence, refermer

> Cuisson

  - Toaster à l’AtollSpeed®.

Chèvre
   Courgettes

Panini

Prix de vente  
conseillé

4,85 € 19
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Pour 8 pièces

› Pain de mie     16 tr.

› Béchamel      320 g

› Carottes          200 g

› Brocolis          200 g

› Courgettes     200 g

› Huile d’olive   160 g

› Gruyère crémé 160 g

› Sel, poivre

> Préparation

- Laver, couper les carottes en tronçons et les cuire 

dans l’eau bouillante salée pendant 10 mn.

- Laver, couper les brocolis et les cuire dans l’eau 

bouillante salée pendant 5 mn.

- Laver, couper les courgettes en tronçons, les faire

revenir dans un peu d’huile d’olive.

Ajouter les carottes et les brocolis, faire revenir 

et assaisonner.

> Montage

- Tartiner une tranche de pain de béchamel.

- Déposer les légumes poélés.

- Recouvrir avec l’autre tranche tartinée de béchamel

des deux côtés.

- Recouvrir de gruyère crémé.

- Décorer avec une petite tête de brocolis.

> Cuisson
 - Toaster à l’AtollSpeed®.

Primeur
Croc’

21

Prix de vente  
conseillé

4,50 €
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Pour 8 pièces

› Pain de mie     16 tr.

› Béchamel       320 g

› Chèvre en rouleau

               240 g

› Noix hachées  120g

› Gruyère crémé 120 g

› Tranches de chèvre 8 

› Quelques noix

Prix de vente  
conseillé

4,65 €

> Montage  

- Tartiner une tranche de pain de mie de 

sauce béchamel.

- Déposer les rondelles de fromage de chèvre.

- Parsemer de noix hachées.

- Recouvrir avec une tranche de pain de mie tartinée

des deux côtés de sauce béchamel.

- Répartir le gruyère crémé.

- Décorer avec une rondelle de chèvre et quelques

brisures de noix.

> Cuisson

 - Toaster à l’AtollSpeed®.

Chèvre 
Noix

Croque

23
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Pour 8 pièces

› Pain de campgne

ou de garde       8 tr.

› Béchamel       320 g

› Courgettes     160 g

› Tomates               400 g

› Fromage râpé   40 g

› Pistou 

› Fromage râpé  80 g

> Préparation 

- Trancher le pain pour obtenir 8 tranches 

de 2 cm d’épaisseur.

> Montage

- Tartiner une tranche de pain avec la béchamel.

- Disposer les courgettes et les tomates en rondelles.

- Parsemer le gruyère râpé, accompagner avec 

un cordon de pistou.

- Réserver au frais.

> Cuisson

- Toaster à l’AtollSpeed®.

Tian
Tartine

Prix de vente  
conseillé

4,20 € 25
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Pour 8 pièces

› Pain de campgne

ou de garde       8 tr.

› Béchamel       320 g

› Béchamel       320 g

› Chou fleur      560 g

› Oeufs durs     320 g

› Fromage râpé 40 g

> Préparation 

- Trancher le pain pour obtenir des tranches 

de 2 cm d’épaisseur.

> Montage

- Enduire une tranche de pain avec la béchamel.

- Cuire le chou fleur à l’anglaise.

- Disposer le chou fleur sur la tartine 

et les rondelles d’œuf.

- Parsemer de gruyère râpé.

- Réserver au frais

> Cuisson

 - Toaster à l’AtollSpeed®.

Breizh
Tartine

Prix de vente  
conseillé

3,80 € 27
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Pour 8 pièces

› Triangles Bretzel  8

› Steaks burgers     8

› Cheddar             8 tr.

› Roquette             100 g

› Oignons rouges crus

› Rondelles de tomates  

        16 

› Oignons confits 200 g

› Ketchup

> Préparation 

- Cuire les steaks.

>  Montage

- Éparpiller du confit d’oignons, puis de la roquette

sur votre base.

- Poursuivre avec des rondelles de tomates 

et d’oignons rouges crus.

- Mettre les steaks et le Cheddar

- Ajouter un trait de ketchup

> Cuisson

 - Cuire à l’Atollspeed®

Prix de vente  
conseillé

6,80 €

Le club
M.

29
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Torsades

> Méditérranéennes
> Epinards Feta 
> Salami fromage

> Préparation

- Plaquer les torsades
  
> Cuisson

- Temps de cuisson 26mn à 165-175°C 
avec de la vapeur.

Torsades
Nos

Prix de vente  
conseillé

3,45 € 31



Emballages

32

Pour accompagner la vente et proposer une solution  
de transport adaptée au client.

Boîtes Burger

Sac cabas
      Kraft brun

Réf. 7766
Dimensions : 105x105x70 mm
Paquet de 150 unités

Paquet de 250 unités
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Panier salade brun

Paniers repas
      micro-ondable

Pour tout renseignement concernant  
la quantité, la disponibilité, les tarifs, 

rapprochez-vous de votre représentant.

Planches box
      

Réf. 7841
Paquet de 100 unités

Réf. 7832
Dimensions : 170x112x50 mm
Paquet de 100 unités

Réf. 368
Dimensions : 455X190x50 mm
Paquet de 20 unités
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Monel.pro,  
le site web de Monel & Fils
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Retrouvez l’histoire de la société Monel & Fils,  
sa philosophie clients, ses équipes.

Vous pourrez aussi consulter nos catalogues de références 
générales, thématiques et de saison.
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Vous pourrez y trouver aussi des conseils les recettes  
élaborées par nos conseillers techniques Disgroup 

Marc Hémery, Yves Jasmin.

Retrouvez-nous aussi sur et 



Notes
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Notes



Tél : 01 69 02 18 55
91250 Tigery

Tous nos représentants sont à vos côtés 
et répondront à toutes vos questions  
concernant la réalisation et la mise  

à disposition des matières premières.
N’hésitez plus, contactez-les !


