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EXCLUSIEVE PRODUCTEN : 

Dè TROEf VaN DE fIRma CNUDDE!

Ons assortiment ‘delicatessen’ groeit constant. Zo 
zijn we bijzonder trots als nieuwe distributeur van 
het topmerk GRAND MARNIER op te treden voor de 
Benelux. Door zijn professionalisme zal dit bedrijf u 
verrassen. Houd u al maar klaar om binnenkort een 
demonstratie bij te wonen onder leiding van hun 
M.O.F. (Meilleur Ouvrier de France) Nicolas Boussin.

De lente en zomer kleuren alvast exotisch met de 
‘smoothie’ specialist uit Brazilië ‘BRASFRUT’. 
Uw verwenkoffie en -thee worden nog exclusiever 
met het concept ‘PILEO’. 
Hout wordt dè trend in ons gamma mise-en-
bouche. Het biodegradeerbare aspect wordt meer 
en meer op prijs gesteld. 
En last but not least : in juni 2008 verschijnt het eerste 
spectaculaire nummer van het Spaanse APICIUS, hèt 
vakblad bij uitstek voor de kookfanaat… en dan nog 
wel in het Nederlands.



PILEO

LIGHTER THAN A DESSERT, MORE SATISFyING THAN AN ExPRESSO
Pileo, het lekkere koekje voor een uniek koffiemoment, bestaat uit een hol krokant koekje met binnenin een laagje 64% pure chocolade. Het is nieuw, origineel en ludiek! Door de 
warmte van de koffie verandert de textuur van het koekje en wordt de chocolade smeltzacht. Het principe is eenvoudig : plaats een Pileo op de tas met hete koffie. Laat het koekje 
een minuut rusten en dan: genieten maar! Slim gevonden: doordat het koekje precies het formaat heeft van een dekseltje blijft de warmte van de koffie behouden.

Het ontstaan van Pileo : Fabien Rouillard, chef patissier van opleiding, was in New york waar hij een Starbucks koffieshop binnenstapte. Met een koffie en een muffin in de hand, 
probeerde hij ook nog zijn krant te lezen. Onbegonnen werk natuurlijk! Toen rijpte bij hem het idee om een “eetbaar deksel” voor de tas koffie te ontwerpen. Terug in Parijs bleef 
het idee nazinderen en ging hij over tot de creatie van een koekje dat de espresso begeleidt èn dat bovendien gebruik maakt van de warmte van de koffie om te veranderen in 
een overheerlijk mini-dessertje!

STEP By STEP

1 PLaaTS HET KOEKJE 2 EVENTJES GEDULD 3 DEGUSTEER maaR!

‘MOELLEUx’ vERRASSING vOOR OP DE KOFFIE OF THEE

vOORDELEN
aLLE VOORDELEN VaN EEN LEKKERE bISCUIT

het krokant van een vers gebakken biscuit
de zachtheid van een donkere couverture
hèt alternatief op een dessert, schitterend als extraatje bij de verwenkoffie of -thee

•
•
•

2 INGENIEUS

zijn deksel formaat behoudt de warmte van de koffie of thee in het kopje
zijn speciale vorm garandeert een show effect

•
•

1

Pileo blijft altijd krokant door zijn zeer interessante verpakking  
(flow pack open te scheuren per stuk).
De duur dat Pileo op het kopje moet blijven staan, is afhankelijk van de laag 
mousse die op het kopje koffie komt : reken tussen de 45 seconden à 1 minuut.

•

•

BELANGRIJKE ELEMENTEN

ref. PIL 12

bulk verpakking per 90
verp. : 10 x 9 stuks

ref. PIL 10 
retail verpakking per 3
verp. : 28 x 3 stuks

ref. PIL 11

retail verpakking per 9
verp. : 10 x 9 stuks
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BODUM
MAAKT HET BESTE BETER!

BODUM is een Deens merk dat een heel speciale vormgeving heeft. Door zijn eenvoud en helderheid is het verfrissend vernieuwend en altijd goed doordacht zodat het erg 
handig is in het gebruik.

BODUM heeft voor 8 productgroepen de alom gerespecteerde GOOD DESIGN prijs 2007 in ontvangst mogen nemen… Eén van deze 8 productgroepen zijn de dubbelwandige 
glaasjes. Het geheim van het succes van deze glazen is het multifunctionele aspect. Niet alleen is het isolerende dubbelwandig glas perfect voor warme en koude bereidingen, 
bovendien is het geschikt voor zowel drankjes als voeding : een cappuccino of theetje ’s morgens, een ijskoud biertje of cocktail en een ijsje als dessert - u kan er alle kanten mee 
uit. Ze zijn verkrijgbaar in diverse maten, maar ze delen stuk voor stuk dezelfde troef: warme drankjes blijven veel langer warm en koele drankjes blijven langer koud. U brandt 
uw vingers niet wanneer u een warm drankje vasthoudt, dankzij de isolerende dubbele wand en koude drankjes laten geen vervelende vlekken achter op uw tafels door de 
watercondens. En alsof dat nog niet genoeg is, zijn ze ook gewoon heel mooi!

Sinds kort is er een nieuwe passie voor thee ontstaan. In grote steden schieten theehuizen momenteel als paddenstoelen uit de grond en er worden zelfs heuse theeproeverijen 
georganiseerd om de smaakpapillen de verschillende theesoorten te leren waarderen : van de moutachtige Assams, de delicate, muskaatachtige Darjeelings tot de notenaroma’s 
van bepaalde Japanse groene theevariëteiten. Om die thee en infusies optimaal tot hun recht te laten komen, is er nu de speciale theekan van BODUM : de BORA BORA, in 
dubbelwandig glas en dus met dezelfde kwaliteiten als de glaasjes hierboven.

GEBLAZEN GLAASJES MET DUBBELE WAND

BORA BORA

ref. 10280-10

bora bora dubbelwandig glas
theekan - 0,5 l
verp. : 1 stuk

aLLE PaVINa GLazEN KUNNEN wORDEN GEPERSONaLISEERD!

ref. 4559-10

pavina dubbelwandig glas
medium - 0,36 l
verp. : set van 2 stuks

ref. 4558-10

pavina dubbelwandig glas
small - 0,27 l
verp. : set van 2 stuks

ref. 4557-10

pavina dubbelwandig glas
extra small - 0,08 l
verp. : set van 2 stuks

ref. 4563-10

pavina dubbelwandig glas
extra large - 0,64 l
verp. : set van 2 stuks

ref. 4560-10

pavina dubbelwandig glas
large - 0,46 l
verp. : set van 2 stuks

DE PaVINa EXTRa SmaLL 

IS PERfECT GESCHIKT 

VOOR DE PILEO KOEKJES

zIE PaGINa 2
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FLAMMEKÜCHEN

Flammeküchen (tarte flambée) zijn niet van Duitsland maar komen uit de Franse Elzas. 

Het product is ontstaan wanneer men brooddeeg overhad en niet wist wat er mee 

te doen. Het deeg is het belangrijkste : een flinterdunne brooddeeg dat via een pers 

wordt platgestampt en knapperig is zoals Fins ‘knäckebröd’. De afbaktijd is dan ook 

heel gering : vanuit de diepvries tot op het bord : max. 8 min.

DE ECHTE ORIGINELE1

De flammeküchen die wij presenteren zijn verpakt in een neutrale folie. De randen zijn 

met de hand opgevlochten zodat dit kan bestempeld worden als een ‘home made’ 

product. Voor de take away shops : licht afbakken zodat het thuis definitief kan worden 

afgebakken. Met zure room, ui en gerookt spek.

DE ZELF TE GARNEREN2

Vele bekende cateraars (klanten) vroegen ons om de deeg alleen te kunnen krijgen 

omdat die zo specifiek is en onmogelijk kan worden zelf gemaakt. Dit laat  toe om 

eigen recepten te gaan verwerken zowel met vlees, groenten, vis,… dus voor de 

creatieve chefs.

Flammeküchen met gerookte zalm, 

karpertjes en hollandaise saus

SUGGESTIES

ref. FLAK 10

ronde rauwe flammeküchen

diameter 25 cm

Verpakking : 1 x 10 stuks

ref. FLAK 01

Elzasser flammeküchen

diameter 25 cm - 260 gr

verpakking : 1 x 10 stuks

GEpERSONALISEERDE HOUTEN 

SNIjpLANkEN
Serveer uw flammeküchen op een massieve snijplank met 

daarop uw naam of logo. pure klasse! Vraag inlichtingen aan 

ons verkoopsteam.

Flammeküchen met groene olijven en 

gegaarde kippenblokjes  IQF (zie pag. 17)

Bovenkant blijft koel 

tijdens gebruik.

Gemakkelijk 

verplaatsbaar.

Echte originele 

stenen vloer.

Slechts 2 knoppen : 

temperatuur en tijd

Flammeküchen met spek, ui en zure room.Flammeküchen met geitenkaas en 

broccoli. Gebruik onze IQF geitenkaasjes.

aCTIE REf. CNU 35  

bIJ bESTELLING VaN :

12 dozen x 10 stuks Elzasser flammeküchen  

ref. FLAK 01 

GRaTIS :

1 vloeroven flammeküchen 

ref. FLAK 100

•

•

VOOR BISTRO, TRAITEURS EN BANkETBAkkERS 

STEp BY STEp
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STEP By STEP

Gezond en puur, kwaliteiten die opgaan voor de smoothies, 
maar ook voor de verpakkingen waarin je ze serveert! De 
composteerbare beker is een 100% milieuvriendelijke 
beker, gemaakt van maïs en composteert na 50 dagen tot 
natuurlijke humus.

MILIEUBEWUST

BRASFRUT SMOOTHIES, SHAKES & SAPJES
SNEL, GEZOND & vOORDELIG, 100 % vRUCHTENPULP UIT BRAZILIë

ONZE FRUITIGE SELECTIE

Je leest en hoort het overal : het advies om ten minste vijf porties verse groenten en fruit per dag te eten. Doordat wij het 
tegenwoordig zo druk hebben, komen de meesten onder ons daar echter niet aan. Het kan nochtans zo eenvoudig zijn! Mix jezelf 
in no time een lekker sapje of smoothie met de Brasfrut vruchtenpurees. Ze zijn er in maar liefst 11 heerlijke smaken! Je kan de 
zakjes ook gebruiken als basis voor vruchtenmousses, ijsjes, sorbets of als smaakmaker in yoghurts. Lekker fris!

Met de Brasfrut vruchtenpurees beleef je de opwindende smaak van tropische vruchten in hun puurste vorm. De vruchten worden 
zorgvuldig geselecteerd en op het juiste moment van rijpheid geoogst - vervolgens gereinigd, geschild, ontpit, gepureerd, 
gepasteuriseerd en direct ingevroren. Deze diepe koeling blijft gehandhaafd totdat het product bij de consument arriveert. 
Er zijn geen suikers of conserveringsmiddelen toegevoegd. Je geniet dus van het oorspronkelijke profiel van smaak, voedingswaarde 

en werkzame stoffen van het fruit. Dankzij dit proces blijft de kwaliteit ook maanden na de oogst gewaarborgd.

ref. 210GPLA10

beker 28 cl

verp. : 1 x 2000 st.

ref. 210GLPLA9

deksel beker 28 cl

verp. : 1 x 2000 st.

ref. 210GPLA360

beker 36 cl

verp. : 1 x 1000 st.

ref. 210GPLAL96

deksel beker 36 cl

verp. : 1 x 1000 st.

Breng het zakje puree in de 

Thermomix.

voeg daarbij 2 dl appelsap. voeg daarbij 1/3 banaan en 

meng alles samen.

ref. FRU BR07

cashew

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR08

passievruchten

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR06

acerola (barbados bes)

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR03

papaya

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR05

goyave

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR11

graviola

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR02

ananas

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR01

mango

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR09

açai (zwarte bes)

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR04

limoen

verp. : 12 x 100 gr

ref. FRU BR10

cupuaçu

verp. : 12 x 100 gr

RECEPT 1

DE LEkkErSTE vrUchTSaPPEn In EEn hanDoMDraaI

voor een verse vruchtensap volstaat het 1 zakje Brasfrut te 

mixen met 20 cl water en een weinig suiker (siroop). De enige 

uitzondering op deze regel geldt voor Maracuja (passievrucht). 

hiervoor gebruik je 30 cl water en meer suiker!

RECEPT 2

LUchTIGE vrUchTEnMoUSSE van ManGo En GoYavE

Doe 2 zakjes mango en 1 zakjes goyave in de thermomix, samen 

met 2 dl room en een beetje suikersiroop. Mix gedurende 

1 minuut op volle kracht. voeg nu 45 gram proespuma van 

Sosa toe. nog eens kort maar goed mengen. Doe de massa in 

de ISI Thermowhip en steek 1 patroon op. Laat de sifon 1 uur 

rusten in de koelkast. Steek voor het serveren nog 1 patroon 

op. Dankzij de proespuma blijft de espuma na het serveren 

minstens 1 uur lekker luchtig en stevig!

RECEPT 3 

SnELLE SMooThIES

voor een smoothie vervang je voor 1 zakje Brasfrut gewoon het 

water door 2 dl appelsap en de suiker door 1/3 banaan. voor 

passievrucht geef je best de voorkeur aan sinaasappelsap dat 

zorgt voor een zachtere smaak. voor een smoothie met acaì, 

ga je als volgt te werk: mix 1 zakje acaì met 1 zakje mango, 

1 volledige banaan en 4 dl appelsap, waaraan je een goeie 

scheut guaranasiroop toegevoegd hebt. Je smoothie is klaar 

en jij krijgt zo’n energieboost dat je er de hele dag tegenaan 

kan!

rEcEPTSUGGESTIES

ref. FRU BR50

guarana siroop

verp. : 12 x 1 liter

ref. 210CHBIO

rietjes diam. 5 x 240 mm

verp. : 1 x 10000 st.

Guarana is een unieke 

cafeïne-houdende plant 

uit het amazonegebied 

van Brazilië en een 

belangrijke grondstof 

voor frisdrank.
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DE SMOOTHIES VOLGENS SICOLY
NIEUWE RECEPTEN & SMAKEN

In tegenstelling tot Brasfrut heeft Sicoly fruitpurees met 10 % suiker aan toegevoegd. Ook de verpakking is geen 100 gr maar 1 kg en daardoor worden deze producten meer 
gebruikt door hotels (ontbijtbuffetten). Voor dit gebruik stellen we u onze vruchtensapdispenser voor.

THE 'ISLaND DELIGHT'

450 gr puree mango 
ref. P10 15

200 gr puree ananas 
ref. P10 02

200 gr puree granaatappel 
ref. P10 93

50 gr puree acaï 
ref. P10 90

100 gr puree limoen 
ref. P10 05

THE 'ImPERTINENT'

300 gr puree cranberry 
ref. P10 504

450 gr puree banaan 
ref. P10 03

100 gr puree acaï 
ref. P10 90

100 gr puree braambes 
ref. P10 17

100 gr puree rode paprika 
ref. P10 92

1 koffielepel koriander
1 koffielepel gember

THE 'ENERGETIC'

400 gr puree wortel 
ref. P10 91

200 gr puree sinaas 
ref. P10 20

100 gr puree cranberry 
ref. P10 504

100 gr puree kiwi 
ref. P10 13

200 gr puree banaan 
ref. P10 03

THE 'TONIC'

200 gr puree gele citroen 
ref. P10 28

400 gr puree banaan 
ref. P10 03

200 gr puree granaatappel 
ref. P10 93

200 gr puree acaï 
ref. P10 90

20 limoenblaadjes 
of verse munt

THE 'ROaRING'

100 gr puree braambes 
ref. P10 17

200 gr puree cranberry 
ref. P10 504

150 gr puree framboos 
ref. P10 08

200 gr puree granaatappel 
ref. P10 93

250 gr puree banaan 
ref. P10 03

nieuwe 
prOducten

ref. P10 91

wortel (ongesuikerd)

ref. P10 92

rode paprika (gesuikerd)

ref. P10 504

cranberry (ongesuikerd)

ref. P10 505

tomaat (ongesuikerd)

ref. P10 90 

acaï (ongesuikerd)

ref. P10 93

granaatappel (ongesuikerd)

recepten

aCTIE REf. CNU 36  

bIJ bESTELLING VaN :

100 kg fruitpurees sicoly naar 
keuze (zie hierboven) 

GRaTIS :

1 x vruchtensap dispenser

•

•

verp. : 6 x 1 kg
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APICIUS
hèt Vakblad bij uitstek met de laatste Vernieuwende technieken

in juni 2008 verschijnt de eerste editie van apicius in het nederlands, hèt toonaangevende magazine in de kookwereld! het magazine apicius staat voor de meest vernieuwende 
gerechten van de grootste chefs. de chefs delen niet alleen hun recepten, ze delen ook hun passie voor de ingrediënten, hun ideeën en de resultaten van hun kookkunst in alle 
vertrouwen. elk artikel is een regelrechte uitnodiging om te genieten van culinaire hoogstandjes heruitgevonden door de grootste namen van de gastronomie. elke chef deelt 
met plezier zijn emoties en zijn liefde voor de producten, smaken en texturen. het magazine apicius is een eerbetoon aan de topgastronomie tot groot genoegen van alle 
professionals, fijnproevers en mensen met een passie voor koken.

Een greep uit de 1e aPIcIUS om u alvast te laten watertanden :

aPIcIUS per editie : 33 EUr + 5 EUr verzendingskosten

aPIcIUS jaarabonnement (2 edities) : 69 EUr incl. verzendingskosten

voor meer informatie : www.apiciusmagazine.com

KEN ORINGER :   

aftreksel van groene thee en shiso 

met “bubbels”.

maSSImO bOTTURa :  

ravioli van zoete aardappelen, 

vanille en gekonfijte citroen.

maGNUS EK :   

varkenskop met zee-egelpuree, in 

azijn gekonfijte ui, appelgelei.

aLEXaNDRE GaUTHIER :  

Lauwe oester, doorregen spek, 

bladgroen en schuimende boter.

PaCO RONCERO :   

olie-soba “in situ” op warme dashi.

GaSTóN aCURIO :   

Tataki van tonijn met leche de 

tigre met tumbo.

SaNG HOON DEGEImbRE :  

Bretoense kreeft, koshihikari rijst, 

sprankelend zand van kreeft, 

“gazpacho” van aardbeien en 

erwtensap.

TOmaz KaVCIC :   

Zeebaars op een zoutplaat.
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DOMORI
GepersOnaliseerde tabletten

Ons gevarieerd en vooral exclusief geselecteerd assortiment chocolades is uitgebreid met 
een reeks couvertures geproduceerd door de firma Domori. Domori chocolade is eigendom 

geworden (heel recent) van de familie Illy (koffie) en wil zich gaan positioneren in een heel apart 
segment van de chocolademarkt en dit door zijn heel specifieke smaken. alle couvertures zijn 

gemaakt zonder sojalecithine en zijn uiterst vloeibaar door het hoge gehalte aan cacaoboter. 

alle cacao’s zijn 100 % variëteit criollo, de meest edele variëteit op de chocolademarkt.

cacao & co

aCTIE REf. CaO 5048 

bIJ bESTELLING VaN :

3 x 10 x 500 gr. couverture apurimac  ref. CAO 0130

3 x 10 x 500 gr. couverture arriba nacional  ref. CAO 0132

3 x 10 x 500 gr. couverture Sambirano  ref. CAO 0133

3 x 10 x 500 gr. couverture Sur Del Lago  ref. CAO 0134

5 x 1 polycarbonaatvorm voor 6 tabletten  ref. CAO 6087

4 x 300 stuks gepersonaliseerde transfers voor de tabletten                  

                       (1 transfer voor 2 tabletten)

GRaTIS :

clichékosten om de transfers te ontwerpen

Zakjes om de tabletten in te verpakken

•

•

•

•

•

•

•

•

TaBLETTEn GEPErSonaLISEErD 25 Gr (7 x 7 cM)
om de couvertures goed te laten verkopen hebben we polycarbonaat vormen ontwikkeld om heel fijne tabletjes te maken van 25 gr in combinatie met aangepaste transfers met 

uw naam/logo (snacking / impuls verkopen). Met deze vorm maak je 6 gepersonaliseerde tabletten. Elke tablet bestaat dus langs de onderkant uit 4 kleine vierkantjes en op het 

gladde vlak bovenaan komt de gepersonaliseerde transfer. De transfers zijn zo gemaakt om telkens perfect 2 tabletten te personaliseren.

aSSorTIMEnT
aPURImaC - ORIGINE PERU

ref. CAO 0130 couverture 75% cacao  verp. : 10 x 500 gr

aRRIba NaCIONaL - ORIGINE ECUaDOR

ref. CAO 0131 cacao pâte puur 100% verp. : 10 x 500 gr

ref. CAO 0132 couverture 75% cacao  verp. : 10 x 500 gr

ref. CAO 0403 couverture 50% cacao  verp. : 10 x 500 gr

SambIRaNO - ORIGINE maDaGaSCaR

ref. CAO 0133 couverture 75% cacao  verp. : 10 x 500 gr

SUR DEL LaGO - ORIGINE VéNézUELa

ref. CAO 0134 couverture 75% cacao  verp. : 10 x 500 gr

CaCaOPOEDER

ref. CAO 0139 cacaopoeder 10-12% cacao verp. : 2 x 1 kg

                                         (met intense bordeaux glanskleur)

VORm VOOR 6 TabLETTEN TRaNSfERS VOOR 2 TabLETTEN VERPaKKINGEN VOOR TabLETTEN 

mET SLUITbaRE KLEEfbaND

ref. CAO 6087 ref. CAO 6088
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GRAND MARNIER® & CNUDDE
partners Van de beste recepten

sinds 1 januari 2008 is de firma cnudde aangewezen door de firma Grand Marnier Lapostolle als exclusief 

agent (invoerder) voor België, nederland en Luxemburg. Dit schitterend bedrijf met zijn unieke producten past 

perfekt in de producten portefeuille van de firma cnudde. 

Dit prestigieus merk, wiens naambekendheid in Europa 83% en in Frankrijk zelfs 93% bedraagt, is de 5de 

grootste mondiale koper van cognac. Door unieke producties van de beste eaux de vie's en een garantie van 

de beste bevoorrading van grondstoffen met zorgvuldige traceerbaarheid, is Grand Marnier onvergelijkbaar 

in zijn soort.

WaT IS onZE BEDoELInG?
Door de kwaliteit van de producten van dit bedrijf zijn commercieel heel veel mogelijkheden. 

De ‘longeur en bouche’ (letterlijk vertaald achtersmaak) is zo uniek dat de likeuren en vooral de extracten 

gebruikt kunnen worden in heel veel producten in de zoete sector maar ook en vooral in de hartige sector.

Iedereen kent natuurlijk de soufflé Grand marnier of nog de crêpe suzette Grand marnier (hier zullen we  
natuurlijk verder op werken en moderniseren). maar de metamorfose van een simpel gerecht tot een 
gesofistikeerd product, alleen door het gebruik van Grand Marnier extracten of likeuren is weergaloos.

Zowel bij artisanale als industriële producten kunnen de smaken heel erg worden bijgebalanceerd.

We gaan talrijke acties en demonstraties ondernemen samen met nicolas Boussin, MoF en technisch 

verantwoordelijke bij Grand Marnier, en onze demonstratie chefs. Een aantal acties vindt u hier al terug in ons

cnudde Magazine. 

Wilt u Grand Marnier uittesten in één van uw uitzonderlijke creaties dan kunt u onder bepaalde voorwaarden 

ook het sterke Grand Marnier® logo gebruiken. onze vertegenwoordigers staan ter uwer beschikking.

vErPakkInG

ExTracTEn ZonDEr SUIkEr

ref. GM 009 

Extract exotische vruchten 50°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 010 

Extract framboos 50°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 002 

Extract Grand Marnier 60°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 001 

Extract Grand Marnier 60°

verpakking : bidon 5 liter

ref. GM 004 

Extract Grand Marnier 50°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 003 

Extract Grand Marnier 50°

verpakking : bidon 5 liter

ref. GM 008 

Extract cherry Marnier 50°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 007 

Extract cherry Marnier 50°

verpakking : bidon 5 liter

ref. GM 014-GM015 

Extract rhum Marnier 54°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 012-GM013 

Extract cognac Marnier 60°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 006 

Extract Grand Marnier 35°

verpakking : 6 x 1 liter

ref. GM 005 

Extract Grand Marnier 35°

verpakking : bidon 5 liter

ref. GM 011 

Extract koffie 25°
Verpakking : 6 x 1 liter

eXclusieF

Franse eiken vaten worden speciaal voor Grand marnier  
geproduceerd en gerookt!

1liter
pet fles

5 liter 
bidon

beeld van de wijngaarden in de cognac streek.

directeur p. rageunaud 'maître des chais' : assembleert de 
producten, controleert het rijpen en dirigeert de voorraden 
bij Grand marnier.

likeur
ref. GM 016-GM017 
likeur Grand marnier 
cordon rouge 40°
Verpakking : bidon 5 liter
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Grand marnier actie ijsbereiders1

Grand marnier actie GastrOnOmie / brasserie2

aCTIE REf. GRm 006

bIJ bESTELLING VaN :

6 x 1 l extract cherry marnier 50 %    ref. GM 008

5 x 1 kg puree krieken sicoly     ref. P10 11

1 x 3 kg semi gekonfijte kersen     ref. DI 01

10 x 500 gr chocolade Domori Sambirano origine Madagascar ref. CAO 0133

2 x 500 gr cacao pâte arriba  Domori    ref. CAO 0131

faCULTaTIEf :

1 x 7 kg trimoline      ref. TRI 01

1 x 10 kg désiméringue     ref. MAR 2750

1 x 3 kg prosorbet      ref. SS200

10 x 1 vellen transferts cherry Marnier   ref. 99CNUDDE2047

1 x 200 gr groene verniste amandel- en hazelnootstukjes ref. M36

GRaTIS :

recept

10 x 1 Pvc vorm halve bol met reliëf diam. 180 h 90 mm  ref. PAV 04    

Of

10 x 1 Pvc vorm halve bol met reliëf diam. 160 h 80 mm ref. PAV 04A

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

La bOmba 

Deze ijsbombe bestaat uit een sorbet cherry Marnier, een parfait cherry Marnier, een soufflé glacé chocolade 
cherry marnier en een Franse méringue. afwerking is een rode velours gespoten met een spuitpistool en groene 
verniste amandel- en hazelnoot stukjes (ref. M36) - vastgekleefd met glucose.

TaSTING bRIDGE SUmmER

deze brug met 3 glaasjes is ontworpen door Grand marnier zelf. het is een heel mooie presentatie van 3 glaasjes die 
perfect passen in de mooie houten houder. de glaasjes zitten goed vast in een silicone ring. Onze patissiers ontwierpen 
een tasting bridge bestaande uit : een soepje met stukjes verse aardbeien met een ijsparfait van Grand marnier, een 
chocolademousse maracaïbo met een espuma van citrusvruchten en tenslotte een frambozen crumble met een crème 
brûlée met Grand marnier en een caramelisatie met cookal.

aCTIE REf. GRm 002 

bIJ bESTELLING VaN :

6 x 1 l extract Grand marnier 50°   ref. GM 004

5 x 1 kg puree sinaasappel sicoly   ref. P10 20

1 x 700 gr pro espuma sosa    ref. SS225

1 x 2 kg crumble mengeling    ref. PT11

1 x 500 gr gevriesdroogde frambozen poeder  ref. SS104A

GRaTIS :

6 x 1 tasting bridge = 1 houder + 6 glazen   ref. GM 500

recept

•
•
•
•
•

•
•

SOUffLE GLaCE GRaND maRNIER - de klassieker Onder de klassiekers!
alle (lekkere) dingen komen terug! eén van de eerste dessert toppers (en nog altijd heel populair) 
is de ‘soufflé glacé Grand marnier’. dit recept is samen met de ‘crêpe suzette’ een dessert dat Grand 
marnier wereldbekend heeft gemaakt. waarom zouden we het niet in een nieuw jasje stoppen?

Grand marnier actie GastrOnOmie / brasserie3

aCTIE REf. GRm 003 

bIJ bESTELLING VaN :

2 x 5 l extract Grand marnier 50°    ref. GM 003

1 x 3 kg halfgekonfijte exotische mengeling   ref. DI 22

1 x 1 l glycerine      ref. SS203

1 x 10 kg désiméringue     ref. MAR 2750

faCULTaTIEf :

6 x 1 kruidenkoek klassiek     ref. EPI 01

1 x 200 deksels voor hoog glas (voor stockage in diepvries) ref. BG115A  

GRaTIS :

40 x 1 hoog dessertglas afmetingen Ø 8, h 8,5 cm   ref. BG115B

recept

•

•

•

•

•

•

•

•
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in deze actie kan men het  assortiment bonbons uitbreiden zonder dat men chocolade moet tempereren. u vult gewoon de 
chocolade cups met de ganache Grand marnier (klaargemaakt in de thermomix – een betere emulsie krijgt u niet !!) en dan 
sluit u deze met de chocoladegaletjes met bedrukking Grand marnier. deze galetjes kunt u vanzelfsprekend ook gebruiken 
om uw taartjes mee af te werken.

Grand marnier actie chOcOlaterie / brasserie5

Grand marnier actie patisserie6

aCTIE REf. GRm 005 

bIJ bESTELLING VaN :

1 x 5 l extract Grand marnier 60°   ref. GM001

1 x 756 stuks chocoladecups donker   ref. CAO 0824

3 x 2 kg maracaïbo chocolade melk   ref. CAO 0201

3 x 2 kg maracaïbo chocolade donker 65 %  ref. CAO 0200

GRaTIS :

1 x 560 stuks chocoladezegels Grand marnier ref. 99CNUDDE2045K

recept

•
•
•
•

•
•

aCTIE REf. GRm 001 

bIJ bESTELLING VaN :

1 x 4 kg speculoos kruidenmengeling  ref. KRUI

1 x 1 l extract Grand marnier 50 °  ref. GM004

1 x 2 kg brisures van nougat   ref. T02601

1 x 1 l extract Grand marnier 60 °  ref. GM002  

2 x 1 kg moëlleux abrikoos   ref. FM54

1 x 2 kg crumblemengeling   ref. PT11 

faCULTaTIEf :

vierkant 140 x 140 h 45 mm (10 stuks) ref. PAV02B  

vierkant 185 x 185 h 45 mm (10 stuks) ref. PAV02

•
•
•
•
•
•

•
•

SaVEUR DU LUbERON

de luberon streek is waar men de beste abrikozen kan verkrijgen in Frankrijk. en wat is er beter dan 
een combinatie van abrikoos met nougat en Grand marnier? probeer zeker dit frisse zomertaartje want 
het is echt de moeite waard! bovendien kan men het presenteren in een heel strakke vorm die dan 
nog gratis kan worden verkregen indien de producten uit de actie worden besteld. het taartje ‘saveur 
du luberon’ bestaat uit : onderaan een crumble met pistache en abrikozen, een jocondebeslag met 
speculoos, een compôte van abrikoos met nougat en een frisse mousse van kwark.

aCTIE REf. GRm 004

bIJ bESTELLING VaN :

2 x 5 l extract Grand marnier 50° ref. GM 003 

GRaTIS :

12 x 1 weckpotje  ref. BG101B 
afm. Ø 6, h 11 cm
recepten

•

•

•

Grand marnier actie caterinG / GastrOnOmie4

de extracten van Grand marnier zijn gemaakt zonder suiker en worden beschouwd als de beste aroma’s om 
producten te parfumeren. nicolas boussin toont dit aan met 2 schitterende hartige receptuurontwikkelingen : 
'groenten in zoetzure bereiding' en 'een terrine van rundsvlees met gelei van Grand marnier en een espuma van 
mosterdzaadjes'.

GRaTIS :

10 x 1 vierkant ref. PAV02A 
160 x 160 x 45 mm
recept

•

•
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THERMOMIX VORWERK TM 31
de thermOmiX GeeFt u altijd VOOrsprOnG…

in deze uitgave hebben we opnieuw enkele mooie tips voor het gebruik van de thermomix. wat dacht u van een 
lopende kaaskroket met een interieur van pesto pommodore en een kouign amann waarvan de deeg wordt gekneed 
met de thermomix. Ook tonen we hoe de thermomix massa's zo glad maakt dat ze kunnen gebruikt worden in het 
droogapparaat!

kOuiGn amann1

dit betekent ‘boter cake’ in het bretoens en is één van de oudste recepten uit de Franse 
patisserie geschiedenis. de deegkneed functie van de thermomix is ideaal om dit te 
verwezenlijken. het resultaat is verbluffend! (recept verkrijgbaar bij aanschaf tm)

lOpende krOket2

lopende kroket met interieur van pommodore pesto. door de combinatie van emulsie 
en verwarming kan men met de thermomix de beste garnituren maken van kroketten 
met allerlei smaken.  Onze demonstrateurs vervingen de bloem door ‘gelcrema’ van 
sosa (ref. SS212) en lieten de thermomix de rest doen.  bovendien maakten  ze een 
recept om in de bechamel een dooier te steken die openspat als men de gefrituurde 
kroket gaat opensnijden.

Van Gladde massa tOt krOkant3

texturen maken onderdeel uit van een gerecht hetzij zoet of hartig.  met de thermomix kunt u de perfekte combinaties gaan glad 
maken om dan uit te strijken op velletjes (met de sjablonen) die in het croquanter (ref. CROQ 01) pakket zitten.  u maakt krokanten 
van fruit, groenten, noten of  gedroogd fruit, crunches van yoghurt, enz… recept krokant van fruit : 300 gr verse frambozen + wat 
gevriesdroogd frambozen poeder sosa (ref. SS104A)  40 gr dekorsuiker (ref. SUC 10), 7 gr glucose (ref. SUC 02) en 20 gr maltopowder 
(ref. PEC 18).  doe alles in de thermomix en stel in : 5 min / 80° c / snelheid 5. laat de massa afkoelen tot 40° c en strijk uit op een 
sjabloon met daaronder een tefalvelletje.  leg gedurende min. 16 uren in het droogapparaat.

recept krokant van yoghurt : 46 gr yoghurtpoeder sosa (ref. SS004A), 250 gr griekse yoghurt, 60 gr dekorsuiker (ref. SUC 10),  48 gr 
suiker, 50 gr maltopowder (ref. PEC 18), 15 gr glucose. doe alles in de thermomix : 5 min / 80° c / snelheid 2.  laat afkoelen en strijk 
uit op een sjabloon met daaronder een tefalvelletje. leg in het droogapparaat gedurende min. 16 uren.
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GETHERMOFORMEERDE DESIGNVORMEN
innOVeer uw assOrtiment

een mooie presentatie in nieuwe, aantrekkelijke vormen geeft een duw aan uw omzet. uw klanten zien goed het verschil 
wanneer u als banketbakker dikwijls innovatie steekt in uw assortiment. deze nieuwe gethermoformeerde vormen zijn heel 
strak en hebben een mooie design. Vergeet niet om de vormen, voor gebruik, in te spuiten met de demouldspray (ref. DC071).

ref. PAV01

afm. : diam. 20, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. PAV01A

afm. : diam. 16, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. PAV01B

afm. : diam. 14, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

Voor mini en éénpersoonsgebak zijn er ook siliconevormen beschikbaar 
(zie pag. 18 : ref. PX020 mini rigo en ref. PX019 individuele rigo).

ref. PAV06

afm. : diam. 20, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. PAV06A

afm. : diam. 16, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. PAV06B

afm. : diam. 14, h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. PAV03

afm. : 23 x 15 x h 4,5 cm
verp. : 10 x 1 vorm

ref. DC071

step bY step
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PACOJET
‘special’  rOnd hartiGe canapés

voor de vishandel, traiteur, kaaswinkel, slager, enz… : de minder mooie producten of resten kunnen heel gemakkelijk worden 
verwerkt tot mousses.

voor de gastronomie : pacojet bezorgt u inspiratie voor uw culinaire creaties

voor de brasserie : in 2 maanden is het apparaat reeds terugbetaald enkel en alleen door het maken van ijs en sorbets

de aanschaf van een pacojet is een must geworden voor een horecazaak in de breedste zin :

recept zalmmOusse

wERKwIJzE

doe de sjalot en de boter in de thermomix en laat deze aanstoven gedurende 2 minuten. Giet alle andere ingrediënten in een kom en meng. doe op het laatst de gefruite 
sjalotten bij en meng. Giet dit in de pacojet bekers en vries in. bij het pacosseren moet u per afgewerkte portie 50 gr (soya) room op de bevroren massa gieten.

•

INGREDIëNTEN

350 gr gerookte zalm of andere stukken 
(die niet als filet kunnen doorgaan)

50 gr broodstukken

1 sjalot

10 gr boter

•

•

•

•

5 gr anti oxydant Sosa  

ref. SS211A

10 gr melk

15 gr room

kruiden

•

•

•

•

bOTERCUPS NEUTRaaL VaN SmaaK & CHabLONEN Om 54 CUPS TE VULLEN

ref. CAO 0900 

rond 38 mm 

verp. : 7 x 54 stuks per doos 

2 dozen per mastercase

ref. CAO 0901 

vierkant 38 mm

verp. : 7 x 54 stuks per doos

2 dozen per mastercase

ref. CAO 0903 

bootje 65 mm

verp. : 7 x 54 stuks per doos

2 dozen per mastercase

ref. FR11B

1 ontvormsysteem voor zowel rond, vierkant als boot 

vorm, om de 54 cups gemakkelijk uit de blisters te halen!

ref. FR01B

chablon om 54 ronde petits 

fours te vullen 

ref. FR02B

chablon om 54 vierkante 

petits fours te vullen 

ref. FR03B

chablon om 54 bootjes petits 

fours te vullen 

Leg de chablon op 

de blister met lege 

cups.

Spuit er de mousse 

in.

Strijk de massa glad 

uit.

verwijder de 

chablon.

Leg de blister op de 

ontvormer. De cups 

worden omhoog 

geduwd.

MInI MacaronS harTIG
De vullingen gemaakt in de pacojet kunnen ook tussen schelpen mini macarons gespoten 

worden. U kunt vanaf nu hartige mini macarons maken met een vulling naar keus 

(15 à 25 mm diameter, 1 x 4 kg per doos).

Ref. 00710 Piment d’espelette macaron met maanzaad bestrooid

Ref. 00711 Donkere tarwe macaron met lijnzaad bestrooid (niet op foto)

Ref. 00712 cardamome / 4 kruiden macaron met sesamzaadjes   

bestrooid (niet op foto)

ronde botercup gevuld met 

zalmmousse

vierkante botercup gevuld 

met broccolifarce

bootje botercup gevuld met 

eendenlevermousse

wERKwIJzE

hartige petits fours maakt u nu in een handomdraai!•

SavoUrY cUPS - VuLSySTEEm
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KNETTERWAFELTJES

knetterparels met of zonder chocolade zijn niet meer weg te denken in de culinaire wereld. een tijdje geleden kregen we 
nog een ‘award’ op de beurs horeca expo als meest vernieuwend product. nu hebben we ook niet stilgezeten en gezocht 
naar meerdere toepassingen met deze ploffende korreltjes die wanneer ze in aanraking komen met vocht tot ontploffing 
komen. het bracht ons op het idee om deze te gaan verwerken in een klein rond wafeltje zodat er nog een krokant 
bijkomt. en zo kwamen we tot de knetterwafel!

ref. KNT 03

knettercéréales (wafeltjes) - Verpakking : 1 x 500 gr

ref. KNT 04

Gechocolateerde knettercéréales - Verpakking : 1 x 1 kg

aCTIE CaJU

bIJ bESTELLING VaN :

3 x 1 kg knetterwafels gechocolateerd ref. KNT 04

3 x 500 gr knetterwafels natuur  ref. KNT 03

5 x 12 x 100 gr puree van cashewfruit ref. FRU BR07

2 x 10 x 500 gr domori chocolade  ref. CAO 0133 
sambirano origine madagascar  
1 x 1 l siroop van guarana  ref. FRU BR50

faCULTaTIEf :

1 x 500 gr instantgel    ref. SS214

1 x 5 kg gel dessert   ref. CGB 181003

 

KEUzE TUSSEN :

OfwEL GRaTIS bIJ CaJU OP bORD :

1 x siliconemat kubus mini   ref. PX012 
54 empreintes per mat     
(afmeting kubus : 3 x 3 x 3 cm)

OfwEL GRaTIS bIJ CaJU aLS ENTREmET :

10 x 1 pVc vorm diam 16, h 4,5 cm  ref. PAV05a

•
•
•
•

•

•
•

•

•

ENTREmET CaJU

dit is een supperlekker taartje ontworpen door onze chef patissier François :
een croustillant met praliné en knetterwafels, cremeux van de vrucht van de cashewnoot (zie pagina 5) en een luchtige 
mousse van sambirano. de knetterwafeltjes worden gebruikt ter vervanging van de klassieke feuilletine en ook voor de 
afwerking van het taartje. hieronder geven we 2 suggesties, namelijk in entremet en dessert op bord.
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NIEUWE APPARATEN IN DE GASTRONOMIE

de evolutie van de gastronomie is enorm. en dat komt natuurlijk in de eerste plaats door de nieuwe generatie topkoks die flink aan de boom hebben geschud. En deze generatie 

zoekt ook steeds naar betere structuren en smaken door het werken met nieuwe apparaten. N.V. Cnudde probeert in dit marktsegment voorloper te zijn. Mede door het investeren 

in een team van demonstrateurs pogen we al deze apparatuur een goede marktintroductie te bieden. Hierna treft u enkele nieuwigheden die eraan komen. Voor verdere 

recepturen en uitleg verwijzen we u in de eerste plaats naar ons volgend magazine en vanzelfsprekend ook naar ons team van demonstrateurs en vertegenwoordigers.

NOON pRO1

kIEMAppARAAT4

GELEISLIERTENMAkER 6

SMOkY2

SUIkERSpIN AppARAAT3 EXCALIBUR DROOGAppARAAT5

Na de alladin pro is er nu de heel gesofistikeerde professionele rookpijp : Smoky!  

(ref. NF120) Dit toestel laat u toe om grote hoeveelheden rook aan te maken om 

gerechten op smaak te brengen. Bovendien kan er gebruik worden gemaakt van 

4 verschillende soorten beukenhout : voor rood en wit vlees (ref. S100 - 300 gr), 

voor vis (ref. S101 - 300 gr), voor kaas en dessert (ref. S102 - 300 gr) en voor wild  

(ref. S103 - 300 gr).

ref. S100 ref. S103

ref. S101 ref. S102

Het kiemapparaat (ref. NAP 02H)    

bevochtigt automatisch met 

een interval van tijd alle soorten 

kiemen om uw gerechten af te 

werken.

ref. NF057 Met de Excalibur (ref. NF043) kunt u gaan drogen op platen met 

rasters van 38,5 x 38,5 cm. Er zijn 9 platen in de standaarduitrusting. 

De motor zit achteraan het apparaat zodat er geen vocht in kan. Er 

moet een tijd worden ingesteld en het toestel slaat automatisch uit 

bij het verstrijken van de aangegeven tijd.

Dit is het allerlaatste snufje om producten te garen onder lage temperaturen. 

De Noon pro (ref. NF112) heeft oa meer dan andere bestaande marktmodellen :

2 waterpompen om 

met temperaturen in 2 

verschillende baden mee 

te werken.

Er is een software voorzien 

(in het nederlands !) om 

100 recepten in op te 

slaan.

Er zit een bijkomende 

sonde op het toestel.

Heel krachtig (2250 W) : 

voor 50 liter massa gaat 

men van 20° tot 100° C in 

2 uren.

De max temperatuur 

is 100° zodat alle 

gaarmogelijkheden 

kunnen worden benut.

•

•

•

•

•

Deze gadget (ref. COS01 - geleisliertenmaker met plastic bakje) maakt het mogelijk om gelei in slierten te snijden 

in gelijke repen. Het bakje dat erbij is voorzien, is voor 500 gr massa totaal (460 gr vocht + 40 gr gelatine vegetal 

sosa ref. SS204A). Het vocht kan fruitpuree zijn of bouillon of een jus… Laat het vocht en de gelatine vegetale tot 

kookpunt komen en giet in het bakje. Snij de gelei in 3 en steek in de sliertenmaker. Met één productie maakt u  

3 x 60 slierten van 4 x 4 mm.
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SANDWICH SOLUTIONS
iQF kippenschijFjes Van Vatelis

we kunnen er niet meer omheen. eetgewoonten zijn totaal veranderd. broodjeszaken zijn enorm succesvol en in dit segment wil de firma Cnudde ook zijn steentje bijdragen met 

kwaliteitsproducten.

VATELIS is een bedrijf in Frankrijk dat inspeelt op de sandwich markt door fijne filetstukjes zonder vel en met de minste hoeveelheid vet te produceren. Alle stukjes zijn geselecteerd 

en IQF (individual quick frozen) verwerkt. De stukjes komen van de volle spier (respect van organoleptiques de la viande - textuur moëlleux) en worden in de breedte gesneden 

(artisanaal aspect).

Dankzij de IQF filet stukjes van Vatelis vermindert u het economisch risico voor de productie 

van uw broodjes : perfekte beheersing van de voorraad, perfekte beheersing van de portiekost, 

pefekte kostprijsberekening van uw broodje… Alle stukjes kunnen uiterst vlug worden ontdooid : 

1 minuut in de magnetron of 2 uren in de koeling. Bovendien kunt u, door zelf uw bereidingen te 

maken op uw lekker uitgekozen brood, zich onderscheiden tegenover uw concurrenten. 

And last but not least : cijfers liegen niet. Volgens studies bedraagt de verkoop van belegde 

sandwiches in het totale aanbod van het middagmaal in een bakkerij / banketbakkerij  

ongeveer 86 %.

ECOnOmISCH VOORDEEL

SOORTEn

1

3

4

5 Gegaarde kippenschijfjes kebab halal* (met oosterse kruiden)     4 x 1 kg ref. 54467 
* halal : kippen zijn gedood volgens islamitisch ritueel

Gegaarde kippenschijfjes met provencaalse kruiden en olijfolie   4 x 1 kg ref. 47747

Gegaarde kippenschijfjes Tex Mex                                                       4 x 1 kg ref. 47750

Gegaarde kippenschijfjes geroosterd, 'rôtis'                                        4 x 1 kg ref. 47746

2 Gegaarde kippenschijfjes gerookt met beukenhout                        4 x 1 kg ref. 47749

OOK VOOR SALADES
Ook voor salades zijn deze producten heel geschikt zoals bijvoorbeeld in deze heerlijke salade 
'transalpine'.
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SILICONE INJECTING
de nieuwe trend VOOr VOrmen in silicOne Om te bakken en Vriezen

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX030 - 24 x tekno
afm. : 58 x 50, h 50 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX029 - 24 x eclisse
afm. : diam. 72, h 41,5 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX023 - 25 x Ondina
afm. : 80 x 45, h 40 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX024 - 20 x Flow
afm. : 120 x 33, h 32 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX026 - 20 x log
afm. : 120 x 30, h 32 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX027 - 20 x libra
afm. : 120 x 30, h 35 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX025 - 20 x soft
afm. : 120 x 32, h 38 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX016 - 24 x intrigo
afm. : diam. 70, h 42 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX019 - 24 x rigo
afm. : diam. 60, h 45 mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX017 - 54 x intrigo mignon
afm. : diam. 40, h 28mm

siliconemat 60 x 40 cm
ref. PX020 - 54 x rigo mignon
afm. : diam. 35, h 30 mm

Goudkarton vierkant 
ref. 9806-H17A - 1 x 100 stuks
afm. : 80 x 80 mm

Gethermoformeerd schaaltje
ref. MEB 1005 - 1 x 1000 stuks
afm. : 85 x 50 mm

Goudkarton tritico
ref. VC1C - 1 x 200 stuks
afm. : 140 x 40 mm
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EL REY COUVERTURES
‘an eXceptiOnal chOcOlate beGins with the land’

de carenero superior cacaoboon is een 100% criollo product, afkomstig uit de centrale kuststreek van barlovento, en geproduceerd in Vénézuela (barguisimeto) door het bedrijf el 
reY. zijn smeuïge samenstelling, zacht en met een hint van natuurlijke vanille, zorgt ervoor dat de aromatische kenmerken en de smaak van de caranero superior boon tot uiting 
komt. el rey is één van de weinig overgebleven bedrijven die nog zelf cacaoboter perst. daardoor zijn hun producten ongeraffineerd en puur. Quasi alle chocolaterieën werken 
met geneutraliseerde cacaoboter die alle smaak wegneemt van het eindproduct.

aCTIE REf. CaO 5050 

bIJ bESTELLING VaN :

4 x 5 kg chocolade mijao 61 %   ref. CAO 0211

1 x 1 l glycerine    ref. SS203

2 x 1 l extrait Grand Marnier exotique  ref. GM 009

faCULTaTIEf :

1 x 10 kg désiméringue   ref. MAR 2750

1 x 7 kg trimoline    ref. TRI 01

GRaTIS :

1 x siliconemat trittico  ref. PX015 

20 vormen afm. 60 x 40 cm

•
•
•

•
•

•

De couvertures van EL REy zijn de enige echte origines! De bonen worden gekweekt en verwerkt tot couvertures in het land van oorsprong venezuela. De firma CNUDDE 

importeert rechtstreeks deze 6 criollo origines gemaakt uit één boon nl de CARANERO SUpERIOR variëteit uit Barquisimeto en kan daarom zeer goede prijzen aanbieden. Het land 

Venezuela is alom gekend voor de meest aromatische cacao ter wereld.

SOORTEN COUVERTURES
ref. CAO 0210 - Bucare 58,50 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

ref. CAO 0211 - Mijao 61 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

ref. CAO 0212 - Gran Samman 70 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

ref. CAO 0213 - Apamate 73,5 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

ref. CAO 0214 - Caoba melk 41 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

ref. CAO 0281 - Icoa 38 % - pastilles 5 kg - omdozen van 4 x 5 kg

•

•

•

•

•

•

aCTIE REf. CaO 5049 

bIJ bESTELLING VaN :

4 x 5 kg chocolade mijao 61 %   ref. CAO 0211

5 x 1 kg puree Martinique Sicoly  ref. P10 40

6 x 1 l extract Grand Marnier exotique  ref. GM 009

faCULTaTIEf :

3 x 2,2 kg fruitplakken Sicoly exotique ref. PLK 10  

afm. 55 x 35 cm 

10 x 1 pVC vorm afm. 20 x 20, h 4,5 cm ref. PAV02 

10 x 1 pVC vorm afm. 14 x 14, h 4,5 cm ref. PAV02B

GRaTIS :

10 x 1 pVC vorm afm. 16 x 16, h 4,5 cm  ref. PAV02A

•

•

•

•

•

•

•
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CAFFAREL
‘eccellenza piemOntese dal 1826’

caffarel is gelegen in de piemont streek - luserna s. Giovanni - bij turijn. dit bedrijf is marktleider in het produceren van 
gianduiotti - combinatie van hazelnoten en cacao – in de confiseriewereld. Het was het eerste bedrijf ter wereld dat de 

uitstekende Tonda Gentile de La Langhe piemont hazelnoot variëteit ging verwerken met melkchocolade in 1826.  Sinds 

kort heeft het bedrijf beslist om de basisproducten die ze gebruiken om hun confiserie te maken ook te commercialiseren 

als ingrediënten voor de chocolaterie, patisserie en ijsbereiding. Wij selecteerden 3 producten : de cremino pasta, de 

nocciolotto pasta en de croccante gentile pasta.

NOCCIOLOTTO pASTA1 ref. CAO 043037 - 1 x 5 kg

Deze pasta is uniek in zijn genre en wordt vnl gebruikt om ijs rijker te maken. Het is een combinatie van een grote 

hoeveelheid grove gebrande hazelnoten met de fameuse giandua Caffarel 1865. 
‘le macarOn caFFarel’ : ijstaartje macaron rechtstaand gecoat met filling mangonosa, vulling met ijs nocciolotto en 

ijsparfait van citrusvruchten.

aCTIE REf. CaO 5052

bIJ bESTELLING VaN :

1 x 5 kg pasta nocciolotto   ref. CAO 043037 

1 x 5 kg filling mangonosa   ref. CAO 0266

1 x 3 kg procrema    ref. SS201

faCULTaTIEf :

5 x 1 kg puree yuzu Sicoly   ref. P10 502

5 x 1 kg puree citroen Sicoly   ref. P10 28

5 x 1 kg puree sinaasappel Sicoly  ref. P10 20 

1 x 1 l extract exotique Grand Marnier  ref. GM 009

•

•

•

•

•

•

•

CROCCANTE GENTILE pASTA3 ref. CAO 043036 - 1 x 5 kg

Deze pasta is een huwelijk tussen donkere cacao en nougatinestukjes gemaakt op basis van hazelnoot piemont. 

Deze stukjes zijn omgeven van cacaoboter en blijven perfekt krokant.

‘L’IMpARFAIT’ : dacquoise amandelbeslag, ijs van croccante gentile pasta en sferen van aardbei en mango.

CREMINO pASTA2 ref. CAO 043034 - 1 x 5 kg

Deze pasta wordt voornamelijk gebruikt om bonbon vullingen (fillings) te maken en te mengen met andere smaken zonder enig 

vetmiddel te gebruiken. Zodoende wordt de houdbaarheid veel langer en krijgt men geen ‘fath bloom’ reactie = cacaoboter die uit 

de bonbon komt of wit uitslaat. Het is ook ideaal voor het maken van smeerbare pasta’s en afwerken van ijs.

GRaTIS :

10 x 1 vorm pVC macaron  ref. 51000M 

individueel ( 12 empreintes per vorm)

1 x recept

•

•

aCTIE REf. CaO 5053

bIJ bESTELLING VaN :

1 x 5 kg croccante gentile pasta ref. CAO 043036

1 x 5 kg capuccino filling ref. CAO 0256

1x 3 kg procrema  ref. SS201

faCULTaTIEf :

1 x 750 gr alginate   ref. SS206A 

(of gelesfera A)

1 x 750 gr gluconolactaat ref. SS213A  

(of gelesfera C)

GRaTIS :

10 x 1 pVC vorm  ref. 52002M 

bubbels individueel 

1 x recept

•

•

•

•

•

•

•

In dit recept worden de nieuwe heel simpele technieken gebruikt van de ‘technisch emotionele’ patisserie.  

Zoals u kunt zien op bijgaande foto’s is dit heel simpel om mee te werken.

aCTIE REf. CaO 5051

bIJ bESTELLING VaN :

1 x 5 kg cremino caffarel    ref. CAO 043034

1 x 2 kg gebroken nougat stukjes fijn   ref. T02601

1 x 3 kg crème van nougat   ref. T02620 

faCULTaTIEf :

1 x 15 vellen transferts 40 x 25 cm  ref. FG3368

•

•

•

•

GRaTIS :

1 x 350 frozen shell cups  ref. CAO J55 

witte chocolade diam. : 3 cm h 1,2 cm

•

Er wordt onmiddellijk 

een vlies gevormd rond 

de sfeer.

De sfeer kan na afspoelen 

in water gebruikt worden 

als garnituur en smaak 

op het ijstaartje.

Doe een lepel fruitpuree 

gemengd met gelesfera 

C in een bad met mineraal 

water vooraf gemengd 

met gelesfera A.
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QBAG & FATA 
nieuwe ideeen VOOr de banketbakkers!

meestal zijn de heel warme zomerdagen geen goede omzetmakers voor banketbakkers 
die geen ijs verkopen.  Velen hebben schrik van deze periode omdat er veel minder 
verkocht wordt maar desondanks de kosten toch doorlopen. we hebben voor deze 
mensen een oplossing. pas uw producten gewoon aan en verkoop patisserie die 
mensen kunnen gebruiken om bvb op hun barbecue te leggen!  met de Qbag kan 
dat zonder probleem. enkele banketbakkers doen het reeds en met veel succes. ze 
vullen de Qbag aluminium zakjes met vers fruit en kruiden… Onze patissiers maakten 
een vulling van fruitpuree martinique, puree brasilia, mangoblokjes, vanillestok, suiker, 
bergamot, kokosnootschilfers en 4 schijven ananas. dit recept is beschikbaar bij 
aanschaf van de Qbags.

ref. QBAG - verpakt per 200 stuks
indien u per volle doos bestelt van 4 x 200 stuks is de prijs nog goedkoper!

QbaG

carta Fata 
carta fata is een film die hittebestendig is. U kunt een vulling maken op de carta fata en 
sluiten om daarna op eender welke manier te verhitten (natuurlijk zonder in contact te 
komen met een vlam). Dit wordt al enorm veel gebruikt in de gastronomie en catering. 
Groot was onze verbazing toen we in Parijs (bij Fauchon ‘Place de la Madeleine’, the 
place to be voor vernieuwingen in de patisserie) een dessert zagen in de toonbank 
gemaakt in deze CARTA FATA! Onze banketbakkers deden deze voorstelling na met 
hun eigen recepten. 

Indien u één van de soorten fata bestelt (referenties zie hieronder) krijgt u 
vanzelfsprekend ons suggestie recept erbij!

biscuit frangipane pistache

gelei van framboos

melkganache

Ref. CF050 -  Fata 1 x 50 m breedte 50 cm
Ref. CF010 -  Fata 1 x 10 m breedte 50 cm
Ref. CF036 -  Fata vellen voorgesneden 36 x 36 cm verpakt per 100   

1

3

2
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GEPERSONALISEERDE CHOCOLADE

personaliseren is een must! bent u een banketbakker, cateraar, hotelier, restauranthouder of andere specialist in de 
voeding dan moet uw logo en/of naam verschijnen op elk zelfgemaakt product. want daar bent u fier op, toch? Om 
u aan te moedigen met dit systeem te werken (nl 3 verschillende vormen op één blister) bieden we u in dit concept 
GRATIS CLICHé aan. Stuur uw logo of naam (of andere items die u op de chocolade wenst gedrukt te zien) en we 
kunnen aan de slag. De kleur is altijd goud en men kan kiezen tussen klein of groot model. Men kan de afgewerkte 
chocolaatjes kopen of de blisters om zelf te vullen.

Wat is eleganter dan uw logo in chocolade dat smelt op een kop warme koffie of thee! door een nieuw snijprocédé 
is het nu mogelijk om chocolade te personaliseren in een extra dunne versie. doordat de chocolade zo extreem 
dun is, is de smaak te verwaarlozen en kan het gebruikt worden in combinatie met velerlei producten. een ander 
voordeel is dat de chocolade op iets warms in ettelijke seconden zal smelten.

‘eXtra Fin’

neem het chocolaatje vast met 
het speciale zuignapje.

leg het met behulp van het 
zuignapje op de koffie of thee.

zuignapje wordt standaard 
meegeleverd in de doos.

u hebt de mogelijkheid om de extra fijne chocolaatjes te personaliseren in 1, 2 of 3 kleuren. U stuurt ons gewoon 
uw logo door en wij ontwerpen dit voor u passend op het chocolaatje. De chocolaatjes zijn verpakt per doos van 
6 vellen van 56 vierkantjes van 2,5 cm. De minimum afname voor personalisatie is 10 dozen. Er zijn éénmalige 
clichékosten.

‘3 TAILLES’

KLEIN mODEL 

Verpakking : 
5 x 960 chocolaatjes of 1 x 100 blisters
3 modellen, namelijk :

rond 2 cm
ovaal 2,5 x 1,6 cm
vierkant 1,8 x 1,8 cm

•
•
• rond 2 cm ovaal 2,5x1,6 cm vierkant 1,8 cm

rond 3 cm

‘SUR-MESURE’
ovaal 3,7x2,4 cm vierkant 3 cm

Een adem van glitterkleurstoffen. Een lichte 'touch' die de oppervlakte beroert en liefkoost. Dit alles vindt u terug op deze 'haut de gamme' chocolaatjes… Laat u verleiden door 
deze ongelofelijke nieuwe techniek die het u mogelijk maakt om kleine hoeveelheden chocolaatjes te personaliseren, waarbij wij denken aan 2 gebruiksmogelijkheden : 
1. Een personalisatie in kleine hoeveelheden met uw logo of een motief gecreëerd voor een speciale gelegenheid  om zo een extra glamour touch te geven aan uw patisserie!
2. Een specifieke personalisatie voor uw klanten (voor een huwelijk, communie, doopsel…)

Deze chocolaatjes zijn te verkrijgen in 2 verschillende afmetingen : 3 x 3 cm en 4 x 4 cm en in 4 verschillende 
kleuren, nl. zilver, brons, goud of naturel.
Voor vierkantjes van 4 cm, is de minimum bestelling tot personalisatie 45 stuks.
Voor vierkantjes van 3 cm, is de minimum bestelling tot personalisatie 80 stuks. 

GROOT mODEL 

Verpakking : 
5 x 540 chocolaatjes of 1 x 100 blisters
3 modellen, namelijk :

rond 3 cm
ovaal 3,7 x 2,4 cm
vierkant 3 x 3 cm

•
•
•
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Ontdek ons origineel gamma Verso. Verso is een handig deksel/potje dat perfect past in 
het maxi-, mini- en conikglas. 2 verschillende smaaksensaties in 1 glas voor opmerkelijke 
degustaties! men kan gebruik maken van rietjes van 6 en 8 mm om in het dekseltje te 
plaatsen. de verso (ref. SV45 - 1 x 400 stuks) is ook verkrijgbaar voor miniglass (ref. MIG60) 
(niet op foto).

DESIGN EN BOUCHE
the shOw must GO On…

ref. CSB1

senso wit
afm. : l 9,2 cm
verp. : 1 x 200 st.

ref. CSN2

senso zwart
afm. : l 9,2 cm
verp. : 1 x 200 st.

ref. MB20C

karo cristal
afm. : 6 x 3,8, h 3,8 cm
verp. : 1 x 200 st.

ref. BCU60C

bol cubik 600cc transparant - 17 x 17 x 3,4 cm
ref. CBC17

deksel bol cubik 600cc transparant -  verp. : 1 x 100 st.

ref. MB16C

hydra cristal met 
dikke bodem
diam. 3,5 - h 7,5 cm
inh 5 cl
verp. : 1 x 200 stuks

ref. CMC10 - coffret mini conik
afm. : 19 x 8,4 x h 13 cm - Verp. : 1 x 100 stuks

ref. COMBY2

comby
afm. : l 10,5 cm
verp. : 1 x 500 st.

ref. SMC5 - expo mini conik voor 5 stuks (*)
afm. : 20 x 5 x h 7,5 cm - Verp. : 1 x 1 stuk
ref. SMC10 - expo mini conik voor 10 stuks
afm. : 40 x 5 x h 7,5 cm - Verp. : 1 x 1 stuk
ref. SMC16 - expo mini conik voor 16 stuks (*)
afm. : 16 x 16 x h 7,5 cm - Verp. : 1 x 1 stuk
(*) niet vermeld op de foto

ref. SLA2

expo lab voor 2 proefbuisjes
afm. : 8 x 5 x h 6 cm

Verp. : 1 x 1 stuk

ref. VF11C

conik cristal
ref. VF11V

conik vert d'eau
diam. 4,8, h 17 cm
verp. : 1 x 200 stuks
ref. SV50

verso conik
verp. : 1 x 400 stuks

ref. BA408 - stoomdoosje

diam. 6 x 6 cm - verp. : 1 x 250 st.

ref. MCB8 - bamboelepel indo

diam. 9 cm - verp. : 1 x 1000 st.

ref. MFB8 - bamboevork indo

diam. 9 cm - verp. : 1 x 1000 st.

ref. BA12F - bamboetang birma

diam. 12 cm - verp. : 1 x 1000 st.

ref. FL16L - bamboevork manda

diam. 16,5 cm - verp. : 1 x 1000 st.

Gamma ‘VersO’

ref. MAG15F

maxiglass 15F
diam. 5,5, h 9,5 cm
ref. CMG15

deksel maxiglass 
verp. : 1 x 300 stuks
ref. SV55

verso maxiglass 15F
verp. : 1 x 400 stuks

ref. MAG80 

maxiglass 8
diam. 4,5, h 8,2 cm
ref. C2M45

deksel maxiglass
verp. : 1 x 300 stuks
ref. SV45

verso maxiglass 8 
en miniglass6/6F
verp. : 1 x 400 stuks

ref. MC5C

mini conik
diam. 3,5 - h 11,5 cm 
inh 5 cl
verp. : 1 x 200 stuks

ref. PVC1C

voetje conik cristal
verp. : 1 x 200 stuks.

mise-En-BOuCHES

Welkom in het verre Oosten met dit volledig nieuw gamma bamboe, dat niet alleen 

exotisch maar ook bio is. Een zeer geslaagde lijn.

ref. PB403 - plateau natura

40 x 30 x h 4 cm - verp. : 1 x 5 st.

ref. RCB60 - schaaltje mika

6 x 6 cm - verp. : 1 x 500 st.

ref. RTR18 - schaaltje triple ona

18 x 6 x h 1 cm - verp. : 1 x 96 st.

ref. RBR60 - schaaltje rond ona

diam. 6 cm - verp. : 1 x 500 st.

ref. MB10 - lepel tasty

diam. 10 x 4 cm - verp. : 1 x 500 st.

BAmBOE BIO

ref. BCU60N

bol cubik 600cc zwart - 17 x 17 x 3,4 cm

ref. CBC17

deksel bol cubik 600cc transparant

verp. : 1 x 100 st.
ref. BCU25

bol cubik 250cc cristal

afm. : 11 x 11 x h 4 cm

ref. AC11C

deksel bol cubik 250cc transparant

verp. : 1 x 200 st.

DISpLAy En VERpAkkInGEn
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DE SUGGESTIE VAN…
dOminiQue hOOrelbeke

amper 26 jaar jong en toch kan dOminiQue hOOrelbeke al bogen op heel wat ervaring en kennis. na zijn 
studies van pâtissier chocolatier en chocolatier confiseur aan het lyceum “Notre Dame de la Providence” in 
Orchies, behaalt hij diverse felbegeerde brevetten in Rijsel.

Tijdens zijn studententijd volgt Dominique heel wat stages en dat bij klinkende namen: bij banketbakker 
Deblock in Steenvoorde, bij Demarle, fabrikant van de Flexipan en Silpat, bij Mouille in Hazebrouck, aan Ecole 
Lenôtre, bij Mr. Bayart “Le Croquembouche” in Roncq, … en ga zo nog meer eventjes door. Ook rijft hij een 
aantal mooie prijzen binnen : tot tweemaal toe de 2de prijs voor de wedstrijd “Artistiek werk” in Merlimont 
en Rijsel.

In september 2007 ruilt hij zijn job bij de patisserie Bruynooghe in Doornik voor de functie van demonstrateur 
bij de NV Cnudde, waar hij aan de slag gaat naast FRANÇOIS AUDRIN en ALEXIS LEROY. Een job die deze 
goedlachse jongeman op het lijf geschreven is: nieuwe, creatieve receptjes uitvinden, zijn vakkennis delen 
met de horeca- en banketbakkerswereld, demonstraties geven zowel in het Frans als in het Nederlands, … 
Want Dominique is dan wel geboren en woonachtig in Frankrijk, zijn ouders zijn van Vlaamse afkomst en dus 
beheerst hij de Nederlandse taal perfect!

Voor onze 21e magazine ontwikkelde Dominique de 
volgende creatie die hij “L’Exquise” doopte. 

Op een krokante biscuitbodem komt een mengeling van 
rood fruit en Maracaibo chocolade. Het geheel wordt 
afgewerkt met een mousse van exotische Martinique 
fruit en een sabayon. Een “exquis” gerecht voor het oog, 
een “délice” voor de smaakpapillen…

Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd of gekopiëerd 

zonder de uitdrukkelijke goedkeuring van N.V. CNUDDE
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