
Dès le 25 novembre 2025, les restaurants 
Pomme de Pain proposent des recettes  

réconfortantes, pour aider  
à affronter l’hiver.

L’enseigne a développé des nouveautés, 
ultra-gourmandes, pensées pour réchauffer 
les cœurs (et les papilles) tout l’hiver.
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COCOONING !
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LE PLAISIR À CHAQUE 
BOUCHÉE… ASSURÉMENT !
À retrouver dans les restaurants Pomme de Pain, à partir du 25 novembre 2025 !

LES CAPRICES 
L’incontournable gamme de boissons signatures vont régaler 
tous les gourmands. Régression assurée ! 
•   MACCHIATO MADELEINE :  Café au lait, sirop de vanille,  

crème fouettée et morceaux de madeleine en topping.
•   CHOCOLAT BROWNIE :  Chocolat chaud, sirop de noisette, 

crème fouettée et morceaux de brownie posés sur le dessus.

presse@pommedepain.com
CONTACT PRESSE

À PROPOS DE POMME DE PAIN
Pionnier sur le secteur de la restauration rapide à la française et fort depuis 45 ans de savoir-faire, 
Pomme de Pain est aujourd’hui un acteur majeur sur son marché avec ses 74 restaurants en France 
et à l’international, et un CA de 31 M €. La différence de Pomme de Pain ? Le sandwich préparé à la 
commande : frais, croustillant et savoureux. Mais Pomme de Pain, c’est aussi une offre généreuse de 
salades, desserts, boissons, de délicieuses recettes mythiques et des nouvelles créations chaque saison 
pour accompagner tous les instants de la journée. Depuis 2023, avec sa nouvelle identité et lancement 
de son nouveau format de restaurant, plus digitalisé et plus responsable, Pomme de Pain af�rme son 
grand appétit à innover tout en privilégiant la qualité, pour devenir le partenaire gourmand des Français.

TARTELETTE CARAMEL  
Le dessert « comfort food » 
par excellence : une ganache 
chocolat blanc et caramel, 
des éclats de caramel,  
le tout sur une pâte sablée 
craquante. L’équilibre parfait 
entre onctuosité, douceur 
et gourmandise.

DONUT CARAMEL 
Un donut pas comme 
les autres : forme carrée 
originale, cœur fondant 
au caramel beurre salé, 
et enrobage avec ses 
éclats de caramel.  
À déguster sans 
modération.
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SANDWICH  
FERMIER 
Servi bien chaud  
dans une baguette  
aux graines croustillante,  
il associe un poulet rôti,  
du Saint-Nectaire  
fondant, une crème  
d’oignons douce et  
parfumée et des  
pousses d’épinard.  
Un sandwich généreux  
et réconfortant, comme  
un bon feu de cheminée  
un dimanche de janvier.


