
Effectif du siteEffectif du site
105

Effectifs totauxEffectifs totaux
234

Chiffre d'affairesChiffre d'affaires
34 Millions €
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LE SECTEURLE SECTEUR
Activité : fabrication de pâtisserie prête à garnir, pâtisserie élaborée 
Code NAF : 158F - biscotterie, biscuiterie, pâtisserie de 
conservation

L’ENTREPRISEL’ENTREPRISE
Type d'établissement : 
L’usine de Renaison est un établissement de l’entreprise Délices 
du Palais (DDP SA), dont le siège social se situe à Septeuil (78).
Autres implantations de l’entreprise : 
Délices du Palais compte deux autres établissements, à Septeuil 
(78) et aux Pays-Bas.  
Dirigeant : Jeroen Van Douvern

L’ACTIVITÉL’ACTIVITÉ
Produits : 
pâtisserie prête à garnir, sous forme ambiante ou surgelée
produits finis

Marque déposée : 
Délices du Palais

Clientèle : 
grande distribution
industriels
grossistes

Zone de commercialisation : 
Europe 
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Guide agroalimentaire de la Loire

Chiffres clés

Les Étangs de Boisy 
42370 Renaison
Tél. 04 77 44 74 00
Fax 04 77 64 26 55
Site web : 
www.delicesdupalais.fr

DELICESDELICES
DU PALAISDU PALAIS
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LES SAVOIR-FAIRELES SAVOIR-FAIRE
Fondée en 1970, l’entreprise Délices du Palais met au service 
de l’activité pâtissière des savoir-faire confirmés dans la 
fabrication de produits destinés aux professionnels, selon 
une gamme de recettes fortement diversifiée, allant de la 
feuille de génoise à la pâtisserie fine.

Les savoir-faire de l’entreprise couvrent aussi les services 
apportés aux professionnels aux différentes étapes de 
valorisation.

LA CERTIFICATIONLA CERTIFICATION
ISO 9002

LA POSITION SUR LE MARCHÉLA POSITION SUR LE MARCHÉ
Délices du Palais est un des acteurs majeurs sur le marché du 
"prêt à garnir" et des produits finis.

Délices du Palais fonde son 
activité et son développe-
ment sur :

- la tradition : faire vivre la 
pâtisserie dans le respect du 
métier.

- la valeur ajoutée et l’inno- 
vation : offrir des produits à 
forte valeur ajoutée, tout en 
simplifiant la fabrication et 
en valorisant les créations 
pâtissières.

- la traçabilité et la qualité : 
garantir la traçabilité amont 
et aval, grâce au nouveau 
système EAN 128, ainsi que 
la qualité des produits 
(certification).

- la proximité : favoriser la 
relation directe avec la 
clientèle, à travers un suivi 
commercial organisé au 
niveau régional.

- l’adaptation et la flexibi-
lité : répondre à la spéci-
ficité de la demande, sur la 
base de cahiers des charges 
particuliers.

- la transmission : assurer la 
pérennité de la culture et du 
métier auprès des jeunes.
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Les valeurs,
l’engagement

Guide agroalimentaire de la Loire
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