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De economie davert op zijn vestingen. 

Sombere berichten bestoken ons elke 

morgen. De kranten staan vol negatief 

zakelijk nieuws. ‘Wat moeten we doen?‘ 

vragen vele ondernemers zich af. 

Innoveren, werken met kwaliteits-

producten en vooral investeren! Laten 

we samen hieraan werken beste 

chefs uit de gastronomie, patisserie, 

catering, ijsbereiding, chocolaterie en 

voedingsnijverheid.

De firma CNUDDE geeft alvast het  

goede voorbeeld : nieuwe kleine 

apparaten, revolutionaire recepten, 

creatieve en kwaliteitsvolle eind-

producten,... dat en nog vele andere 

interessante items kunt u ontdekken in 

onze nieuwe uitgave : 
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NOON PRO

Nauwkeuriger gareN oNder lage temperatuur bestaat Niet!

eén van de grote verbeteringen in de gastronomie is wel degelijk het garen onder lage temperatuur van diverse producten. de Noon pro is het apparaat bij uitstek dat toelaat uw 

organisatie en efficiëntie serieus te verbeteren. Van een kleine brasserie, steak restaurant, bistro tot een sterrenzaak, cateraar of banketbakker… iedereen zou eigenlijk zo’n toestel 

moeten aanschaffen. 

onze chefs ontwikkelden enkele mooie recepten met de Noon pro :

waarom moet u nu kiezen voor de Noon pro i.p.v. andere apparaten die er op de 

markt beschikbaar zijn?

daar men op lage temp. werkt is het heel belangrijk om je kerntemp. te kennen 

en die kerntemperatuurmeter is hier standaard bijgeleverd.

1

2

programma precisie laat toe om heel juist op tijd te werken daar de tijd maar 

begint te lopen nadat de producten in het water worden gelegd en het water 

terug zijn gevraagde temp. heeft bereikt. Heel interessant tijdens service daar je 

geen rekening moet houden of je nu 2 stukken of 20 stukken hebt gebruikt. 

3

de firma Cnudde investeert als geen ander 

in professionele opleidingen. Voor een klein 

bedrag kunt u één van onze 4 chefs (frans- en 

nederlandstaligen) inschakelen om bij u een 

opleiding te geven enkel voor u alleen. Het zal uw 

horizon enorm verruimen en u kunt later beslissen 

als u bepaalde nieuwe technieken al dan niet zult 

gaan gebruiken. Het biedt u het voordeel om 

mee te zijn met bepaalde kooktechnieken zonder 

dat u grote investeringen of verplaatsingen moet 

maken. bel ons voor meer uitleg!

opleidiNgeN

reCepteN

Nieuwe kaViaarmaker!

- kleur beHoudeN :

rode kleur vlees afkomstig van myoglobine : onder de 60° C geen verandering ·
tussen 60 en 70°C : vorming andere stof : rood wordt roze ·
Vanaf 79°C : concentraat van andere stof : kleur wordt bruinachtig grijs  ·

 = Vlees garen in max. 65°C - kern onder 60°C

- betere textuur

- meer VoCHt (sappiger) = behoud van mineralen

tot slechts 30 % vochtverlies – traditioneel tot 70 % ·
BIJKOMENDE VOORDELEN

pasteuriseren (anglaise, ijs, groenten) ·
mise en place (stoofvlees, taaiere stukken : spek) ·

VoordeleN

kaviaarmaker demontabel (ref. NF145)

onze nieuwe kaviaarmaker is niet alleen 

interessant om kleine kaviaarbolletjes te maken 

maar ook om het bord mooi af te werken. u spuit 

in één maal 96 bolletjes coulis caramel au fleur 

de sel de guérande. uw bord is meteen af en dit 

in een recordtempo!
Kabeljauw : 

langzaam gegaarde kabeljauw op een bedje van voorjaarsgroentjes 

zacht bereid in olie als basis, afgewerkt met een espuma van gerookte 

aardappel.

Ganzenlever : 

samenspel tussen ganzenlever, wijnperziken en peperkoek.

Entrecôte natuur : 

in een verrassende combinatie met enioki champ. Crème van 

doperwten en pinda afgewerkt met poeder van pure choc. en airbag 

grannet in goudpoeder.

Cox 8u : 

speelse combinatie tussen appel ijs van thee en speculaas koraalbiscuit met 

coulis caramel.

daar men 2 wateruitgangen heeft en een flexibele darm om aan 1 uitgang 

aan te sluiten kan men in een veel groter bad/cuve werken dat zeker 

interessant is voor de langere bereidingen en naar volume toe.

ref. NF112B - cuve inox 20 l ref. NF112E - cuve inox 47 l

ref. NF112D - cuve inox 27 l ref. NF112F - cuve inox 54 l
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ISAGÉNOISE EXTRA SOEPEL
Laat u verrassen door de extreme soepeLheid!

de meest gebruikte biscuit in de patisserie is de génoise. maar tegelijk is het ook één van de meest breekbare. om dit te verhelpen 

hebben we voor u een speciale mengeling gemaakt met uitzonderlijke kwaliteiten : isagénoise extra soepel.

de génoise wordt meest gebruikt in entremets, meestal met een siroop doordrenkt. deze biscuit onderscheidt zich door zijn zeer 

luchtige textuur. het grote nadeel is dat deze biscuit zich heel moeilijk en delicaat manipuleert. de isagénoise lost deze problemen 

op door zijn soepelheid en is dus ideaal voor het gebruik in roulades (opgerold gebak).

om u op een gemakkelijke manier kennis te laten maken met dit fantastische product, hebben we 3 acties met recepten ontwikkeld. 

Bestel ze en u zult versteld staan van het resultaat. het zal u toelaten om klassieke recepten weer te gaan lanceren!

ACTIE REF. ISA 01

BIJ BESTELLING VAN :

1 x 10 kg isagénoise    · ref. MAR 1351

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

GRATIS :

1 x 2 kg spiegel aardbeien   · ref. CGB 182500

ACTIE REF. ISA 02

BIJ BESTELLING VAN :

2 x 10 kg isagénoise    ·
ref. MAR 1351

1 x 6 kg praliné feuilletine   ·
ref. CAO 2009

10 x 500 gr sambirano    ·
chocolade domori 100 % 

ref. CAO 0136 

1 x 5 l navan    ·
ref. GM 019  

GRATIS :

1 x 2,5 kg gelei cacao   ·
ref. GCH 1675

ACTIE REF. ISA 03

BIJ BESTELLING VAN :

2 x 10 kg isagénoise     · ref. MAR 1351

1 x 5 kg confituur framboos agrimontana   · ref. 03188

1 x 1 l. extract framboos marnier    · ref. GM 010

GRATIS :

1 x wegwerppoches Grand marnier   · ref. GM 504
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THERMOMIX
EEN PRACHTIG TOESTEL, OOK VOOR BANKETBAKKERS!

Met een Thermomix kunt u tegelijkertijd een emulsie maken en verwarmen : dat maakt het mogelijk tal van patisserie recepten te  maken zodat 

u personeel uitspaart. Maak vooraf uw bodems en vries deze ongebakken in. 

Maak uw recept in de Thermomix en vul uw vormen (dagelijks of om de 2 dagen). Bak af en werk af. U zult zien dat 1 persoon in een tijd van 60 

minuten tot 120 éénpersoonsgebakjes kan maken. En vooral tot 6 verschillende soorten.

Onze chefs ontwikkelden 6 recepten die werkelijk outstanding zijn : van een chocolade taart tot een frangipane tot een crème brûlée rijsttaartje. 

De presentatie en het afbakken gebeurt in houten bakjes. De artisanale uitstraling spreekt iedereen aan.

Dit chocolade taartje is een uitzonderlijke delicatesse. 

Alle klanten die het al probeerden zijn er razend 

enthousiast over. U kunt het vergelijken met een crème 

brûlée textuur. De chocolade doet er natuurlijk ook alles 

aan : we gebruiken de Sambirano 75 % uit Madagascar 

van Domori.

1 RECEPT = EEN 25 TAL TAARTJES.

Doe de rijst in de Thermomix en laat 5 minuten koken 

à 100 °C. Doe de melk, suiker en  vanillestokjes er bij 

en laat terug 15 minuten koken tot 100°C.  Voeg er de 

crème brûlée (kant en klaar diepgevroren) aan toe en 

laat opnieuw 5 min. koken tot 100°C.

De vormen vullen en carameliseren met cookal (door 

het papiertje te beschermen met een inox ring).

1 RECEPT = 60 INDIVIDUELE CITROENTAARTJES

Maak een soort crème patissière door alle ingrediënten in de 

Thermomix te doen uitgez. het crème poeder. De Thermomix 

vervangt een werknemer en maakt de bereidingen keurig 

voor u klaar! U hoeft enkel de tijd, de snelheid en de 

temperatuur in te geven. De Thermomix doet de rest.

1 RECEPT = 65 TAARTJES.

Maal de amandelen en de pistache tot poeder.  Voeg 

de andere ingrediënten toe : 1 min.,/snelheid 5/ 37 °C.  

Giet in de houten ringen en leg er de in 4 gesneden 

vijgen (ref. FRU 85) (diepvries) op, bestrooi met 

poedersuiker en bak af.

1 RECEPT = 60 TAARTJES.

Maal de amandelen tot poeder in de Thermomix.

Voeg er alle andere ingrediënten aan toe en meng 

5 min. / snelheid 3.  Zet er de klopper op en mix opnieuw

5 min. / snelheid 4. 

Spuit in de houten ringen en leg er de diep-

gevroren, gesneden halve peren (ref. FRU 99) op. 

Afbakken!

1 RECEPT = 80 INDIVIDUELE FRANGIPANE TAARTJES

Doe alle ingrediënten in de Thermomix uitgezonderd 

het fruit. Mix 1 minuut door de snelheid geleidelijk op te 

voeren. Giet dit in de houten ringen en verdeel hierop 

de mango of het fruit dat u zelf kiest.

CHOCOLADETAART1 CITROENTAARTJE MET ITALIAANS SCHUIM2 MANGO FRANGIPANE TAARTJE3

PEREN BOURDALOU TAARTJE5 PISTACHE VIJGEN TAARTJE6
RIJSTTAARTJE MET CRÈME BRÛLÉE4
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MAGNEETSYSTEEM

vul zelf op een eenvoudige manier uw pralines

werKwiJze

ontwikkelingen staan niet stil in de confiseriewereld. een speciaal magneetsysteem maakt het 

mogelijk zelf uw bonbons, mini gebak of ijspralines te maken! en vooral kan u uw logo of naam 

extra in de verf zetten door de unieke bedrukkingen die we erop kunnen aanmaken.

leg een gechocolateerde blister langs de ene kant en vul deze met de vooraf gemaakte vulling. neem de plastieken folie weg en doe 

hetzelfde met de andere kant van de magneetvorm. Klap beide zijden dicht en haal de blisters eruit. laat afkoelen à 4°C gedurende 2 

uren.

gepersonaliseerde producten : de minimum hoeveelheden voor 

het maken van gepersonaliseerde producten zijn 15 dozen van 630 

halve bollen (of 315 volledige bollen).

Bollenmini maCarons

gepersonaliseerd1 sTandaard2

ref. J79 -  630 halve 

macarons witte choc., 

decor geel, diam. 26 mm

ref. J80 -  630 halve 

macarons witte choc., 

decor oranje, diam. 26 mm

ref. J81 -  630 halve 

macarons witte choc., 

decor rose, diam. 26 mm

ref. J82 -  630 halve 

macarons donkere choc.,  

diam. 26 mm

ref. J77 -  630 halve bollen donkere choc., decor 

brons, diam. 26 mm

ref. J78 -  630 halve bollen witte choc., decor 

rood, diam. 26 mm

ref. J87 -  630 

halve bollen 

donker - 26 mm

ref. J88 -  630 

halve bollen 

melk - 26 mm

ref. J89 -  630 

halve bollen 

wit - 26 mm

ref. KT296 -  moule macrolon 

om de halve bollen en macarons 

samen te voegen

2 platen van 63 ronde vormen

afmetingen : 39,5 x 30 cm - h. 3 cm
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De vele positieve reacties op de eerste twee Apicius nummers in het Nederlands geven ons hoge 

perspectieven voor de toekomst.  Eindelijk een magazine dat voldoet aan de verwachtingen : nieuwe 

technieken, de gedachtengang van diverse internationale topchefs over gerechten, verwijzingen van 

recepten naar youtube in videoversie,… en dit allemaal in het Nederlands!!  Wat een luxe om op dit 

magazine te kunnen geabonneerd zijn.  Bent u nog niet geabonneerd, schrijf u dan vlug in!  U ziet de 

modaliteiten op onze website WWW.APICIUSMAGAZINE.COM.

VOORGAANDE  NUMMERS KUNNEN NOG ALTIJD BESTELD WORDEN:

ApiciUs N° 1 NEDErlANDs ∙  : 33 euro + 5 euro verzendingskosten

ApiciUs N° 2 NEDErlANDs ∙  : 35 euro + 5 euro verzendingskosten

ApiciUs N° 3 NEDErlANDs ∙  : 35 euro + 5 euro verzendingskosten : dit nummer zal beschikbaar zijn 

vanaf september 2009 (ipv juni!!).

THEMA’s
ENKELE THEMA’S DIE AAN BOD ZULLEN KOMEN :

philippe regol, waarnemer van gastronomische trends, zet in dit achtergrondartikel zijn visie uiteen op  ∙
de toekomst van de topgastronomie.

citrusvruchten : themanummer gewijd aan citrusvruchten, met medewerking van deskundigen en  ∙
beschrijvingen van diverse variëteiten en culinaire toepassingen van talloze beroemde koks (Michel 

Troisgros, Yumiko Aihara, santiago Orts, corrado Assenza, …

De Zee : bespreking van gerechten door Enrico cerea. ∙
lamprei : presentatie van dit voorhistorische dier dat sinds de Oudheid in de gastronomie aanwezig is. ∙
Eneko Atxa : een reis doorheen de culinaire wereld van de Baskische chef-kok, die een totaalkeuken  ∙
voorstaat : van de producten en de producenten, via universitair onderzoek, naar het eindgerecht.

pino cuttaia : op en top sicilië.  presentatie van 4 creaties van de italiaanse chef die blijk geven van een  ∙
verrassende culinaire realiteit.

Thee en topgastronomie. ∙
Will Goldfarb : Amerikaanse top patisserie chef. ∙

APICIUS MAGAZINE N° 3

WWW.ApiciUsMAGAZiNE.cOM
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KANT EN KLARE CONVENIENCE 

Beter goed inkopen, dan zelf maken met proBlemen…

tijden veranderen : personeelsschaarste, duurdere grondstoffen, zware investeringen, specialisatie, klanten 
tevreden stellen… het zijn factoren waar iedereen rekening moet mee houden als men zijn bedrijf wil rendabel 
houden. reeds sedert lange tijd is de firma Cnudde sterk in hoogwaardige convenience producten. Vroeger was 
men bang om dergelijke producten te kopen (als ik het niet maak, zullen mijn klanten het dan merken?). 
maar vandaag de dag moet men haast een betere handelaar zijn dan technieker.
de producten die we hier aanbieden zijn zeer selectief gekozen en voldoen aan de strengste criteria. 
er is het zoete assortiment en daarnaast, voor het eerst, ook het hartige!

tarte tatin1

ons assortiment tarte tatin is gemaakt door een bedrijf dat appelen kweekt op enkele honderden hectares. 
de beste variëteiten voor de tarte tatin zijn golden, gala of Jonagored.
We hebben de tarte tatin voor u in alle maten en gewichten :

ref. POM 06 - petit four 
tarte tatin 25 gr.
Verp. : 1 x 36 stuks

ref. POM 04A - mini tarte tatin 60 gr.  
Verp. : 1 x 36 stuks

ref. POM 01A - tarte tatin 120 gr.  
Verp. : 1 x 20 stuks

ref. POM B06 - tarte tatin 1500 gr.  
Verp. : 1 x 4 stuks

ref. DES 344 - koffiegarnituur
Verp. : 1 x 96 stuks

ref. PAT 8105796- Cheesecake caramel
1450 gr., diam. 24 cm, 12 porties - Verp. : 1 x 6 stuks

SChotelpatiSSerie3

CheeSeCakeS4

koffiegarnituur2

Cheesecake met fruit, met noten, ronde en één 
persoons voorgesneden,… het deeg onderaan is  
uitzonderlijk lekker.

Schotels met patisserie die gemakkelijk 
kunnen worden vastgezet in bij te leveren 
schalen. ideaal om op ijs te serveren.

ref. PAT 8102491- Cheesecake hazelnoot/chocolade 
1450 gr., diam. 24 cm, 12 porties - Verp. : 1 x 6 stuks

ref. PAT 8104840- framboos cheesecake schnitten
2350 gr., 48 stuks van 4,5 x 4,5 cm - Verp. : 1 x 48 stuks

ref. PAT 8106269 - desserschotel 
aardbeimousse - 1950 gr. - Verp. : 1 x 2 stuks

ref. PAT 8106268 - dessertschotel duo 
mousse chocolade - 1650 gr. - Verp. : 1 x 2 stuks

ref. PAT 8106267 - dessertschotel tiramisu
1650 gr. - Verp. : 1 x 2 stuks

kleine frozen shell bakjes (heel dun gemouleerde chocoladebakjes) 
gevuld met diverse smaken crèmes en subtiel afgewerkt. 
de dozen zijn gemixt.

ref. PAT 8101051- Cheesecake natuur
1450 gr., diam. 24 cm, 12 porties - Verp. : 1 x 6 stuks

ref. PAT 8105795- Cheesecake citroen
1450 gr., diam. 24 cm, 12 porties - Verp. : 1 x 6 stuks

ref. PAT 8106271 - dessertschotel perzik 
maracuja mousse - 1950 gr.
Verp. : 1 x 2 stuks

kaneelcrème 
met macaron

Cremeux framboos 
met pate de fruit 
framboos 

Cremeux citroen 
met pate de fruit 
groene appel

Whisky crème

Cassis cremeux 
met pate de fruit 
passievruchten

hazelnootcrème Cremeux 
passievruchten

koffiecrème met 
knettersuiker
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BroWnieS5

CanneléS de Bordeaux7

8

de grote specialiteit uit Bordeaux : krokant gecarameliseerde buitenkant, moëlleux 
binnenin.  Belangrijk : eerst afbakken in de oven zodat de buitenkant mooi krokant 
wordt!!  Warm of koud serveren.

BouChonS11

Bouchons zijn heel kleine maar ontzettend smeuïge mini gebakjes, in diverse smaken :

fondant Van Crème  Van kaStanJe  
een uniek produCt dat iedereen lekker Vindt!

pyramideS, finanCierS
heerliJk BiJ de koffie

10

ChoColademoëlleux6

uit de diepvries halen en een aantal seconden in de magnetron : de kern is warm en 
vloeibaar.  na het overdonderend succes van de donkere chocolade, nu met witte 
chocolade of caramel met fleur de sel.

om het hele jaar door op  
uw dessertkaart te zetten. 
het is een absolute topper. 
dit nagerecht wordt koud 
geserveerd met vanillesaus 
en een gekonfijte kastanje.

ref. PAT 8100505 - appel en amandel
Schnitte - 9,3 x 6,8 cm per stuk
Verp. : 3 x 16 stuks - 2250 gr

ref. PAT 8104841- grootmoeders
appeltaart - 4,5 x 4,5 cm per stuk
Verp. : 3 x 48 stuks - 1800 gr

ref. PAT 8106090 - kirsch Schoko Crisp 
Schnitten - 9,7 x 4,8 cm per stuk
Verp. : 4 x 12 stuks - 2100 gr

ref. PAT 8104790 - muffinband  appel 
38 x 9,5 cm per band
 Verp. : 1 x 3 banden - 2150 gr

ref. PAT 8104788 - muffinband crème 
38 x 9,5 cm per band
 Verp. : 1 x 3 banden - 2150 gr

ref. PAT 8104789 - muffinband chocostreusel 
38 x 9,5 cm per band
 Verp. : 1 x 3 banden - 2150 gr

ref. SYM 70 - Crème van kastanje 
10/12 gr., diam. 3,3, h 3 cm
Verp. : 1 x 50 stuksref. MLX 12 - mini cannelés 15 gr.

Verp. : 1 x 192 stuks

ref. SYM 71 - hazelnoot
10/12 gr., diam. 3,3, h 3 cm
Verp. : 1 x 50 stuks

ref. SYM 72 - Chocolade extra donker 
10/12 gr., diam. 3,3, h 3 cm
Verp. : 1 x 50 stuks

ref. SYM 73 - koffie en stukjes 
chocolade -10/12 gr., diam. 3,3,
h 3 cm  - Verp. : 1 x 50 stuks

ref. SYM 74 - Citroen & citrus geconfijt 
10/12 gr., diam. 3,3, h 3 cm
Verp. : 1 x 50 stuks

ref. SYM 75 - abrikoos en amandelmelk 
10/12 gr., diam. 3,3, h 3 cm
Verp. : 1 x 50 stuks

ref. SYM 85 - moëlleux caramel met 
gezouten boter 90 gr.
Verp. : 1 x 48 stuks

ref. SYM 86 - moëlleux witte 
chocolade 90 gr.
Verp. : 1 x 48 stuks

ref. MLX 13- Brownies 80 gr.
 Verp. : 1 x 24 stuks

ref. SYM 80 - fondant crème de marron 80 gr. 
Verp. : 1 x 48 stuks

ref. 01215  - marroncini - geconfijte mini kastanjes
Verp. : 6 x 1 kg

ref. MLX 11 - mini pyramide 
chocolade 10 gr.
Verp. : 1 x 108 stuks

ref. MLX 10 - mini financier 10 gr. 
Verp. : 1 x 84 stuks

drooggeBak platen VoorgeSneden9
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duitS geBak

friandiSeS aSSortimentSdozen

BuffetpatiSSerie

13

14

12

naast de klassieke duitse patisserie is er nu ook het nieuwe gamma moderne patisserie in mixdozen.
test ze uit en u zult versteld staan van de verhouding prijs/kwaliteit.

ref. DES 301 

Verpakking : 6 x 1 stuk/doos
deze doos bestaat uit : 
- champagnetaart
- bosvruchten
- citroentaart
- bombe framboos
- noir désir
- irish coffee

ref. DES 300 

Verpakking : 6 x 1 stuk/doos
deze doos bestaat uit : 
- coupe soleil
- caramel peer
- zwarte woud
- mont blanc taart
- bombe cassis
- witte chocolade caramel

ref. PAT 8100450 - kaastaart framboos
2200 gr., diam. 28cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8104360  - zwarte woudtaart  
2000 gr., diam. 28cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8106128 - Choco crossies cake 
1750 gr., diam. 26 cm, 12 porties - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8102958 - royal champagne finesse
2000 gr., diam. 28 cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8104786 - aardbeimousse
2000 gr., diam. 28 cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8100455 - kersenkaastaart
2500 gr., diam. 28 cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8100454 - Chocoslagroomtaart
2000 gr., diam. 28 cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. PAT 8106503 - lion Schnitte 
119 gr. per stuk
Verpakking : 6 x 8 stuks

Biscuit gevuld met champagnemousse met 

frambozen en afgewerkt met gevouwen witte 

chocolade, poedersuiker en bladgoud

Mousse van cassis en passievruchten met 

gelei van cassis, afgewerkt met vers rood fruit

Biscuit gevuld met luchtige citroenmousse 

en opgespoten met meringue

Bolvorm gevuld met frambozenmousse 

waartussen biscuit getrempeerd met coulis 

framboos, spiegel framboos en afgewerkt met 

biscuitgaletjes

Chocoladetaart met een interieur van 

vanilleroom, glacage donkere ganache.

Afwerking : macarons vanille en krullen.

Anglaise van koffie met een mousse van Ierse 

whisky.  Glacage van witte ganache.  

Taart van boterdeeg gevuld met amandel-

room, abrikozen en crème suisse.

Afwerking : gecarameliseerde meringue.

Taart met biscuitplakjes, gevuld met 

caramelmousse en stukjes peer.  

Afgewerkt met spiegel caramel en decoratie..

Chocoladebiscuit gevuld met 

chocolademousse en slagroom.  Decor : 

gevouwen melkchocolade en poedersuiker.

Biscuit gevuld met roomkwarkmousse 

en afgewerkt met verse frambozen en 

meringue

Bolvorm gevuld met cassismousse en biscuit 

getrempeerd in coulis cassis.   Spiegel cassis en 

biscuitgaletjes.

Mousse van witte chocolade met een interieur 

van caramel anglaise.  Afgewerkt met 

handgemaakte decoratie.

ref. PAT 8100451 - kaastaart mandarijn 
2500 gr., diam. 28cm - Verpakking : 1 x 4 stuks

ref. S004063 - pauze 
tendresse (assortiment van 7 
gebakjes nl. moëlleux praliné cacao, 
financier pistache-kers, moëlleux gember 
geconfijt, marmer cacao, moëlleux praliné perzik, 
moëlleux cacao mango, kruidenkoek nougat)
Verpakking : 2 x 34 stuks

ref. S004064 - fantaisie 
chocolade (assortiment van 7 
gebakjes nl. gourmandise caramel gez. boter,
opéra, mille feuille choc munt, moëlleux cacao 
mango, gourm. roze pompelmoes, macaron ganache
framboos, croustillant chocolade noten)
Verpakking : 2 x 39 stuks

ref. S004062 - plaisir de 
fruits (assortiment van 7 gebakjes 
nl. framboos bosbes, vijgen, rode vruchten, 
perzik groene thee, appel, peer-zoethout-walnoot, 
aalbes-frambozenpitjes)
Verpakking : 2 x 28 stuks
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patiSSerie in (ValSe) dooierS

dame BlanChe 
nieuWe StiJl

krokante 
marSepein-
Bollen

Crème Brûlée 
friandiSe 

ChoColade-
lollyS op een 
StokJe

15

16

18 19

17

in diepvries is er veel mogelijk maar niemand had ooit verwacht dat 
men zou kunnen patisseriedooiers maken die ontdooien zonder 
vochtverlies of breuk.  de firma Cnudde bezorgt u deze primeur !

Wie kent er niet de ‘lolly pop’ 
met duwsysteem?  Wij stellen 
het voor in een ijsversie  ‘dame 
blanche’ !  geef dit op een 
receptie of walking dinner en 
gegarandeerd komen uw klanten 
terug om een andere festiviteit 
te reserveren.  zo goed zal dit 
product in het geheugen blijven 
hangen.

een amarena kers omhuld met 
marsepein en gepofte rijst. 
af te bakken product.

een grand marnier specialiteit!  
drooggebak gedrenkt met 
grand marnier likeur met een 
crème brûlée vulling.
een perfekt product voor de 
afternoon tea!

deze lollys worden geleverd met 
een zuignapje om te presenteren 
op een walking dinner tijdens 
een event.  
de knetters op de lollys zorgen 
voor ‘big fun’.  een droevig 
gezicht verandert in een smile…!

ref. 400523 - Staander voor 10 lepeltjes 

ref. DES 351 - dame blanche
Verpakking : 1 x 32 stuks

ref. DES 353 - krokante marsepeinbollen
Verpakking : 1 x 77 stuks

ref. DES 354 - crème brûlée friandise
Verpakking : 1 x 35 stuks

ref. DES 352 - Chocoladelollys op een 
stokje - Verpakking : 1 x 50 stuks

ref. SP133 - Staander voor 12 lollys

ref. DES 350 - dooiers framboos
Verpakking : 3 x 15 stuks/doos
ref. DES 355 - dooiers exotisch
Verpakking : 3 x 15 stuks/doos
ref. DES 356 - dooiers orange
Verpakking : 3 x 15 stuks/doos
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CONVENIENCE HARTIG

Voor het eerst stellen we u een hartig assortiment voor waarop u een beroep kunt doen bij luxueuze recepties, 

speciale cateringevenementen of te gebruiken in bepaalde menu's.

140 gr - ongebakken, gevuld (45 min afbaktijd in de oven)

ref. SYM95 - tonijn/tomaat (24 x 1 st.)

ref. SYM96 - ui (24 x 1 st.)

ref. SYM97 - flamiche/prei (24 x 1 st.)

ref. SYM98 - lorrain (24 x 1 st.)

ref. SYM99 - geitenkaas/spinazie (24 x 1 st.)

ref. FLAK110 - Quiche bladerdeeg 

ongevuld (in karton) 24 x 1 st.

diam : 95 mm

ref. FLAK111 - Quiche bladerdeeg ongevuld 

(in houten bakje) 24 x 1 st.

diam : 95 mm

QUICHES GEVULD

ASSORTIMENT VAN MINI CANAPéS (840 gr) BRIOCHES APERITIEF

LES FEUILLETéS 
(NOG AF TE BAKKEN)

MINI SANDWICH BLINIS
(OP TE WARMEN)

CROQ'APéRO 
(OP TE WARMEN)

MINI TATINS HARTIG
(NOG AF TE BAKKEN)

QUICHES ONGEVULD

1

3
4

5 6 7 8

2

ref. SYM 91 - 16 canapés 

van 4 verschillende soorten : 

- mini canapés met geitenkaas

- mini canapés met eieren

- mini canapés met hesp/

  emmenthalkaas

- mini canapés met gerookte zalm

Verp. : 4 x 16 st per karton

ref. SYM90 - mini brioches gevuld met 

escargots - 15 gr (12 st per schaaltje,

6 schaaltjes per karton).

ref. S004051

mini kip à l'indienne 

14 gr (3 x 50 st)

ref. S004052

mini colinvis met kruiden

14 gr (3 x 50 st)

ref. S004053 

mini rolletje appel met worst

14 gr (3 x 50 st)

ref. S004059 artichoc met eekhoorntjesbrood 

12 gr (3 x 36 st)

ref. S004058 zalm met mierikswortel 

12 gr (3 x 36 st)

ref. S004055 saucisse-mosterd à l'ancienne 

12,5 gr (3 x 40 st)

ref. S004054 kip met curry

12 gr (3 x 40 st)

ref. S004057 geitenkaas-tomaat/basilic

9,5 gr (3 x 40 st)

ref. S004056 croq apéro hesp-emmenthal

9,5 gr (3 x 40 st)

ref. S004049 sint-jacques met groenten 

21 gr (6 x 12 st)

ref. S004048 courgettes met 

pijnboompitten 21 gr (6 x 12 st)

ref. S004047 groenten (vegetarisch) 

21 gr (6 x 12 st)
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NIEUW AFWERKSYSTEEM VOOR RONDO KOGEL

MOGELIJKHEID OM GEMAKKELIJK TE PERSONALISEREN

De rondo kogel hebben we reeds een tijd geleden gepresenteerd. Ons R&D team zorgt voor een opmerkelijke nieuwigheid door een systeem 

te  ontwikkelen zodat iedereen, zonder veel te moeten tempereren, een mooi nieuw assortiment pralines kan maken nl. 

met transfertvelletjes.

1. Vul de kogel met de gewenste vulling 

(eventueel semi vloeibaar).

2. Leg er de sluitplaat op en racleer erover 

met getempereerde couverture.

3. Leg er direct het transfertvel op. 4. Druk aan met een plaat zodat de 

couverture mooi op de transfert aansluit.

ACTIES

SOORTEN RONDOKOGELS

WERKWIJZE

ref. CAO 0873 - Rondo kogel melk  

Verp. : 1 x 504 stuks

ref. CAO 0874 - Rondo kogel zwart 

Verp. : 1 x 504 stuks

ref. CAO 0875 - Rondo kogel wit  

Verp. : 1 x 504 stuks

RHUM MARNIER RONDO KOGEL1 CHERRY MARNIER RONDO KOGEL2

ACTIE REF. CAO 5060

BIJ BESTELLING VAN :

1 x 12 kg maracaïbo chocolade 66 %  · ref. CAO 0200

4 x doos rondo kogels naar keus  · ref. CAO 0873/0874/0875

3 x 1 liter Rhum Marnier   · ref. GM 014 

GRATIS :

1 x 17 transfertvellen Velouté 40 x 25 cm  · ref. FG3421

ACTIE REF. CAO 5061

BIJ BESTELLING VAN :

1 x 12 kg maracaïbo chocolade 66 %  · ref. CAO 0200

4 x doos rondo kogels naar keus  · ref. CAO 0873/0874/0875

3 x 1 liter extract Cherry Marnier   · ref. GM 008 

GRATIS :

1 x 15 vellen Cherry Marnier 40 x 25 cm  · ref. 99CNUDDE2047

ref. CAO 6080 - Sluitplaat rondo 

kogel aluminium
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NOVA’FRUITS

om mousses te maken zonder veel werk, tijdsbesparend en rationeel!

nova'Fruits is een gamma fruitpurees waarbij de fabrikant voor u het meeste werk heeft verricht. de fruitpuree is reeds voorzien van het bindmiddel, u hoeft slechts 

opgeklopte slagroom toe te voegen (voor bavaroises) of op te warmen tot 90°C (voor gelifieerde schijven in een taartje of om bij crème patissière te voegen).

ref. MAR 10382

abrikoos

verp : 7 x 1 kg

ref. MAR 10385

Citroen

verp : 7 x 1 kg

ref. MAR 10381

aardbei

verp : 7 x 1 kg

ref. MAR 10380

Framboos

verp : 7 x 1 kg

ref. MAR 10383

peer

verp : 7 x 1 kg

ref. MAR 10384

tropical

verp : 7 x 1 kg

Het Fruit ten dienste van de banketbakker
· drie producten in één : bavarois, basis voor gebak, gelifieerde binnenkanten.

· kant en klaar : gewoon mengen met opgeklopte slagroom of tot 90°C verwarmen voor uw binnenkanten van gebak.

· zonder gelatine : u hoeft geen gelatine bij te doen want er is reeds een pectine in de puree.

· veel tijdswinst! alles wordt in éénmaal gemengd.

werkwijze
RECEPT BAVAROIS

800 gr à 1 kg nova'fruits + 1 l opgeklopte room

1. verwarm de puree tot 90°C en giet dit op de

    banketbakkersroom.

2. meng alles glad samen.

3. vul direkt uw taartjes of tartelettes.

RECEPT TAARTJE

1 kg nova'fruits + 1 kg banketbakkersroom 

(crème patissière)

1. Giet de puree in een mengschotel.

2. klop dit eventjes los.

3. doe er semi opgeklopte slagroom (ongezoet) bij.

4. meng beide producten samen.

5. de mousse kan nu in vormen worden gedaan.

Cylinder met fruitbavarois Fruitbavarois in tartelette Fruitcrème in choux
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EINDEJAARSBUCHE SURPRISE / EDITIE MILLÉSIMÉ 
ReseRveRen noodzakelijk, bepeRkte oplage!

voor het eerst in ons programma presenteren we nu reeds een speciale buche voor het eindejaar. de wereld op zijn kop zult u denken, maar niets is minder waar!  

de buche  ‘surprise’ is een concept dat slechts beperkt beschikbaar is met een gereduceerde toegankelijkheid.

de vorm is speciaal ontwikkeld voor dit weergaloos concept : een buche in de vorm van een ‘chocotoff’.

UITLEG RECEPT :

deze heerlijke en intense chocolade -  buche bestaat uit :

een biscuit moëlleux chocolade met arriba couverture 75 %  ·
een biscuit joconde (amandelbeslag) rood gekleurd ·
een crème van chocolade (crème anglaise met apurimac en  ·
arriba 75 % )

een mousse van chocolade (pâte à bombe met apurimac  ·
en arriba 75 %)

gecarameliseerde grué van cacao ·
een krokant van praliné met chocolade en feuilletine,  ·
gehakte piëmont hazelnootstukjes en fleur de sel.

ACTIE REF. CAO 5062 

BIJ BESTELLING VAN :

1x 10 kg amandelpoeder italmill    · ref. M0445

30 kg chocolade domori te kiezen uit :  ·
- arriba 100 %     ref. CAO 0131 

- arriba 75 %    ref. CAO 0132 

- apurimac 75 %    ref. CAO 0130 

- gegrilde cacaostukjes   ref. CAO 0705 

- Cacaopoeder domori   ref. CAO 0139A 

(al deze chocolade producten zijn nodig om de buche surprise te maken)

6 kg gehakte gegrilde hazelnoten piëmont    · ref. 05006 

ACTIEPAKKET :

Wilt u dit concept toepassen dan moet u nu onderstaande reservering doen.  alles zal maar worden geleverd vanaf september.  er zijn slechts een beperkt aantal series gemaakt, 

dus wees er vlug bij om deze buche ook in uw zaak te laten schitteren op het einde van het jaar.

GRATIS :

1 x recept buche surprise ·
25 x vormen buche surprise afmetingen 230 x 100 mm ·
25 x goudkartons voor buche surprise 240 x 110 mm ·
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CHOOOOOOC

EEn pErfEct product gEbruikt als ijs snacking

Het innovatieve van cHooooooc ligt in de perfecte 

combinatie tussen krokante chocolade en ijs / sorbet. 

als snacking, bij de verwenkoffie of op ieder moment 

van de dag, het presenteren van chooooooc is altijd 

een geslaagde zet. innoveer bij uw klanten met dit 

uniek product!

door zijn uiterst kleine maat en de lekkere 

componenten zal chooooooc de smaakpapillen van 

iedere consument verwennen.

chooooooc is  simpelweg fantastisch lekker!

speculoos ·
Vanille ·
koffie ·
groene thé ·
pistache ·

IJS :

EEn HoEVEElHEid Van smakEn, 

idEaal Voor bij dE VErwEnkoffiE :

VErpakking

Exotique  ·
framboos ·
munt ·
cassis ·
bosaardbei ·
citroen ·

SORBETS :

formatEn 

1 Voor de take away (banketbakkerijen, finefood shops, hoogwaardige 

retailers, take away shops, ….) is er de verpakking van 50 gr.

1 pot is ongeveer 10 tot 13 bolletjes van 4,5 à 5 gr.

1 karton = 30 potjes van 50 gr.

ref. CHOO30 - ijs speculoos

ref. CHOO31 - ijs vanille

ref. CHOO32 - ijs pistache

ref. CHOO33 - ijs groene thé

ref. CHOO34 - sorbet exotisch (passievrucht, mango, ananas )

ref. CHOO35 - sorbet framboos

ref. CHOO36 - sorbet cassis

ref. CHOO37 - sorbet citroen

ref. CHOO38 - sorbet bosaardbei

2 Voor de horeca (traiteurs, brasserie : verwenkoffie, restaurants, hotels, 

enz…) is er de verpakking van 300 gr.

1 pot is ongeveer 60 bolletjes van 4,5 tot 5 gr.

1 karton = 8 potjes van 300 gr.

ref. CHOO01 - ijs speculoos 

ref. CHOO02 - ijs vanille

ref. CHOO03 - ijs koffie

ref. CHOO04 - sorbet exotisch (passievrucht, mango, ananas)

ref. CHOO05 - sorbet framboos 

ref. CHOO06 - sorbet munt

Verpakking : 300 gr (karton 8 x 300 gr) Verpakking : 50 gr (karton 30 x 50 gr)
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ENTREMETS DOMORI 100 %

Sur del lago 100 %

1 Het branden van de cacaobonen op lage temperaturen.

2 Het walsen van de chocolade dat gebeurt tussen roestvrij stalen bollen.

Voeg daarbij het gebruik van de allerbeste grondstoffen (criollo bonen en trinitario bonen) en je hebt de verklaring 

waarom domori de allerbeste chocolade produceert.

Na vele chocolaterieën te hebben bezocht, stelden we vast dat er altijd volgens een bepaald stramien chocolade 

wordt verwerkt. uiteindelijk hebben we een bedrijf ontdekt dat helemaal anders werkt in zijn productie nl. 

doMorI uit None Italië. de resultaten zijn heel duidelijk : de aroma’s zijn verbluffend.

Bij de vorige firma’s was en is het onmogelijk te werken met een cacao pâte van 100 %.  Bij doMorI kan dit wel en 

dit door een ander productieproces. er zijn vele verschillen maar de 2 voornaamste in de productie zijn :

VoordeleN
Wat zijn de voordelen om te werken met chocolades met hoge hoeveelheid cacao in patisserie en chocolaterie?

1. Het gemakkelijker werken : cacaoboter die toegevoegd wordt aan couvertures bezorgt iedereen veel

    kopzorgen. door met cacao pâtes te werken van 100 % cacao krijgt men veel gemakkelijker de texturen die 

    men wenst zonder rekening te moeten houden met de cacaoboter.

2. Het regelen van de hoeveelheid suiker in de recepten : u voegt suiker toe naargelang u wenst.

3. Het verminderen van het aantal calorieën : doordat er minder suiker in de cacao pâte zit kunt u zelf de

    hoeveelheid suiker doseren, dus regelt u zelf het aantal calorieën! Het is een trend om daar op in te spelen.

    Te veel calorieën in patisserie doet de klant naar alternatieven zoeken. Verzeker daarom uw klant dat

    u start met 100 % suikervrije cacao en dat u zoekt naar het ultieme cacao smaak genot.

4. Het versterken van de aroma’s : de 100 % cacao is puur cacaoboon waar nog alle aroma’s in zitten. 

    Vooral worden de bonen op lage temperatuur geroosterd en blijven alle aroma’s in de chocolade!

5. Het verminderen van de kosten : u maakt patisserie en bonbons (pralines) die tot 14 % goedkoper zijn 

    doordat u met cacao pâte werkt die rauwe materie is. Suiker, room en andere toevoegingen bepaalt u zelf en 

    kunt u kopen aan de juiste prijzen. u betaalt niet de suiker aan de prijs van de cacao!

oVerZICHT
domori heeft 4 verschillende cacao pâtes in het assortiment, allen geselecteerd door de grootste kenner nl. Juan luca Franzoni. alle couvertures zijn mono origines dwz. 

gemaakt met cacaobonen die afkomstig zijn van één bepaalde streek in één bepaald land! 

1. Sambirano 100 % (ref. CAO 0136) : afkomstig uit Madagascar, heel aangenaam zuurte smaak (rode bessen, hazelnoot, …) 

2. Sur del lago 100 % (ref. CAO 0137) : afkomstig uit Venezuela, sterke aanwezigheid van amandelen, koffie… Ideaal voor cremeux, mousses, ganaches, ijs, …

3. apurimac 100 % (ref. CAO 0135) : afkomstig uit Peru, heel mooie accenten van bloemen, caramel, citrus,… Typische smaak en heel uitgesproken om patisserie te maken dat 

    heel eigen, persoonlijk is.

4. arriba 100 % (ref. CAO 0131) : afkomstig uit ecuador, perfecte combinaties met citrus, banaan, hazelnoot… veelzijdig gebruik! Perfecte smaakmaker voor patisserie en ijs.

eNTreMeTS 100 % Sur del lago
de ‘entremets 100 % Sur del lago’ werd ontwikkeld door lionel lallemant, MoF. Het taartje 

bestaat uit een chocoladebiscuit, ingestreken met gesmolten cacao pâte en bestrooid 

met cacao nibs (grué). daarop komt deels een cremeux en deels een caramel moëlleux. 

Vervolgens een lichte crème van chocolade. de afwerking gebeurt met een invriesbare 

chocolade spiegel. alle 5 lagen in dit taartje kunnen gebruikt worden als basis (essentie) 

voor het maken van andere taartjes.

ACTIE REF. CAO 5063

BIJ BESTELLING VAN :

20 x 500 gr Sur del lago 100 %             · ref. CAO 0137

 4 x 500 gr cacao stukjes (grué) voor rondom het taartje         · ref. CAO 0708

GRATIS :

1 x recept entremets Sur del lago 100 % ·
1 x recept macarons met 100 % chocolade ·

FACULTATIEF :

1 x 10 kg macaronpoeder              · ref. M0445
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PANETTONES

MET ECHTE STUKKEN CHOCOLADE

UITZONDERLIJKE COMBINATIE VAN CHOCOLADE BROKJES DOMORI EN ONDER LAGE 

TEMPERATUUR GEKONFIJTE SINAASAPPELBLOKJES

In vorige magazines hebben we onze ‘ensemble panettone’ reeds voorgesteld in combinatie 

met verschillende top producten van Agrimontana.

Nu gaan we nog een stapje verder en hebben we, na heel lang zoekwerk, een perfekte 

combinatie gevonden met echte stukjes couverture en gekonfijte sinaasappelblokjes.  

Het resultaat is echt verrukkelijk.

Iedereen kan deze panettone maken omdat we gebruik maken van heel gemakkelijke 

recepturen en vooral heel gemakkelijk te verwerken ingrediënten nl. :

een speciale panettone bloem ·
een gevriesdroogde gist ·
een speciale mengeling van suiker en eiwitten voor de bovenkant van de panettone ·
een chocolade couverture van 75 % cacao met een origine uit Peru ·
op lage temperatuur gekonfijte sinaasappelblokjes van 8 x 8 mm uitzonderlijk geselecteerd  ·
van de beste sinaasappelen

 

Deze lekkere panettone kan bij diverse gelegenheden worden aangeboden of verbruikt :

bij een brunch of ontbijt in combinatie met lekkere koffie, thee of warme chocolade ·
als hongerstiller in de voormiddag zonder het risico calorierijke ingrediënten op te nemen ·
in combinatie bij de verwenkoffie of  ‘café gourmand’ ·
als vieruurtje (goûter) om van te genieten ·

Bent u banketbakker, cateraar, restaurateur, hotelier, specialiteiten verkoper, ….. maak dan dit 

top product.  U kunt een goed gemaakte panettone tot 4 maanden verkopen zonder dat er 

kwaliteitsverlies zal optreden.  Integendeel ….

• 15 kg lievitati = speciale panettone bloem    ref. M0441

• 2 kg enervis = gelyofiliseerde natuurlijke gist    ref. M0442

• 3 kg glaçage = mengeling van amandelen, suiker, eiwit   ref. M0391

  om een uniforme en krokante afdekglacage te realiseren
• 10 x 500 gr. chocolade Apurimac Domori 75%    ref. CAO 0130

• 2 x 3 kg sinaasappelkubusjes gekonfijt Agrimontana    ref. 02218

• 2 maatbekers : 1 klein + 1 groot     ref. E8871

• 100 panettone vormen van 500 gr      ref. E8873

• 100 zakjes panettone van 500 gr     ref. E8874

+ gratis 5 speciale dozen van 500 gr. panettone    ref. PAN 01

REF. K0012: Standaard panettone ensemble voor 100 stuks van 500 gr.

• 15 kg lievitati = speciale panettone bloem    ref. M0441

• 2 kg enervis = gelyofiliseerde natuurlijke gist    ref. M0442

• 3 kg glaçage = mengeling van amandelen, suiker, eiwit   ref. M0391

  om een uniforme en krokante afdekglacage te realiseren
• 10 x 500 gr. chocolade Apurimac Domori 75%    ref. CAO 0130

• 2 x 3 kg sinaasappelkubusjes gekonfijt Agrimontana    ref. 02218

• 2 maatbekers : 1 klein + 1 groot     ref. E8871

• 500 panettone vormen van 100 gr      ref. E8876

• 500 zakjes panettone van 100 gr     ref. E8877

REF. K0011: Standaard panettone ensemble voor 500 stuks van 100 gr.

ref. PAN 01 - Panettone doos.
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GRAND MARNIER® & CNUDDE
Partners van de beste recePten

de kwaliteit van de producten van Grand Marnier biedt commercieel heel veel mogelijkheden. de ‘longeur en bouche’  is zo uniek (en voornamelijk door het gebruik van cognac 

als basisgrondstof ) dat Grand Marnier in heel veel producten, in de zoete sector maar ook in de hartige sector, kan worden gebruikt als smaakversterker. de extracten of likeuren 

accentueren de smaak van uw product zonder dat de alcohol de bovenhand krijgt. 

de extracten werken smaakversterkend zowel bij een gelei, een mousse, een koffiekoekje, een compôte, een crème brûlée, een saus en zoveel meer,... Zorg ervoor dat bij warme 

bereidingen het extract of de likeur altijd wordt bijgevoegd à 60 à 70°c zodat de alcohol vervliegt! Zo komt de smaak er nog meer uit en niet de alcohol in uw recept.

MAsCARpoNE - kRIEkEN / ChERRy MARNIER

een biscuit van chocolade met hazelnoten, een mousse van mascarpone, een lichte crème van gianduia, 

een biscuit van cherry Marnier en een compôte van krieken met cherry Marnier! 

Probeer zeker dit taartje uit in de lente of de zomer. 

de cherry Marnier is een assemblage van een distillaat van kersen die gebroyeerd zijn met hun pit. 

dit geeft een smaak van amandelen en rood fruit.

spECUloos - GRAND MARNIER 

Witte chocolade, speculoos en een laagje sinaasappel compôte : dit zijn de hoofdbestand-

delen van het Grand Marnier koekje voor bij de koffie! afwerking gebeurt met 

zilverpoeder.

Grand MarnIer FrIandIse bIJ de KOFFIe1

Grand MarnIer PatIsserIe2

MoDERNE MIllEfEUIllE 

een biscuit met muscovado suiker, een crème mousseline Grand Marnier, een gelei van 

exotique met Grand Marnier, fijne mangoplakjes

Grand MarnIer GastrOnOMIe3

ACTIE REF.  GRM 014

BIJ BESTELLING VAN :

2 x 5 l. Grand Marnier cordon rouge   · ref. GM 016

2 x 3 kg semi confit pâte d'orange agrimontana    · ref. 02232

GRATIS :

10 x 1 gethermoformeerde vorm    · ref. 57000M 

met 24 Grand Marnier stempel

FACULTATIEF :

1 x zilverpoeder 30 gr.     · ref. KL.CHOC.8

10 x 500 gr witte chocolade bianco   · ref. CAO 0141

ACTIE REF. GRM 015

BIJ BESTELLING VAN :

6 x 1 l extract cherry Marnier      · ref. GM 008

4 x 2,5 kg pâte gianduia agrimontana     · ref. 05044

GRATIS :

1 x 2 l guinettes (kersen op kirsch 15 °)       · ref. GUI 01

FACULTATIEF :

4 x 2,5 kg gelei cacao      · ref. GCH 1675

ACTIE REF. GRM 016

BIJ BESTELLING VAN : 

6 x 1 l. extract Grand Marnier 50 %   · ref. GM 004

6 x 1 kg puree mango sicoly    · ref. P10 15A

1 x 10 kg diepgevroren mangoblokjes   · ref. FRU 33

GRATIS :

1 x flexipat 60 x 40 cm    · ref. FT 01010

CNUDDE MAGAZINE 2318



KAVIAAR EN COCKTAIL PARELS

ConvenienCe in de moderne gastronomie

velen vinden de moderne toepassingen van de gastronomie fantastisch. maar soms is het vinden van tijd of het 

vinden van de juiste mensen niet evident. geen nood! de firma Cnudde heeft een bedrijfje ontdekt dat kaviaar 

en cocktail parels maakt die gewoonweg nog beter zijn dan dat u ze zelf kunt maken. de bolletjes zijn uiterst 

vloeibaar binnenin en krokant van buiten. er is absoluut geen probleem met doorgeleren!

Probeer het uit als decor, smaakgever, kleurvariant of als ‘wow-effect’.

Kaviaar van fruit1

CoCKtaiL PareLs van fruit2

ref. SC-006

aardbei

verp : 12 x 60 gr

ref. SC-007

appel/gember

verp : 12 x 60 gr

ref. SC-005

Limoen/citroen

verp : 12 x 60 gr.

ref. SC-003

aardbei

verp : 6 x 200 gr.

ref. SC-004

appel/gember

verp : 6 x 200 gr.

ref. SC-002

Limoen/citroen

verp : 6 x 200 gr.

ref. SC-001

Limoen/citroen

verp : 4 x 435 gr.

ref. CP-001

Limoen/citroen

verp : 4 x 435 gr.

ref. CP-002

Passievrucht

verp : 4 x 435 gr.

ref. CP-003

Limoen/citroen

verp : 6 x 200 gr.

ref. CP-004

Passievrucht

verp : 6 x 200 gr.

ref. CP-005

Limoen/citroen

verp : 12 x 60 gr.

ref. CP-006

Passievrucht

verp : 12 x 60 gr.
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NEW DECORATIONS

schitterende nieuwe decormogelijkheden voor bonbons en patisserie

korreltjes chocolade die omhuld zijn met glitterkleurstoffen : uw bonbons en taartjes 

krijgen direct meer presentatiemogelijkheden!

nieuwe mogelijkheden om gebak of bonbons af te werken spreken iedereen aan. we stellen u in première voor : de decorgel, glitterchocolade granulaat en het chocoladefruit.

decorgel1

soortengekleurd chocoladegranulaat2

dit zijn geleien op basis van glitterkleurstoffen die een chocolade spiegel of een 

bord een schitterende afwerking en reliëf bezorgen.

soorten

ref. GEL1

rood roest

verp : 300 ml

ref. GEL4

koper

verp : 300 ml

ref. GEL2

goud

verp : 300 ml

ref. GEL3

Zilver

verp : 300 ml

ref. GEL5

blauw bosbes

verp : 300 ml

ref. GEL6

groen pistache

verp : 300 ml

ref. GP02

rood roest

verp : 120 gr

ref. GP01

koper

verp : 120 gr.

ref. GP03

goud

verp : 120 gr.

ref. GP05

groen

verp : 120 gr.

ref. GP04

Zilver

verp : 120 gr. 
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ref. CAO 28858

rondelles van citrusvruchten

afmetingen : diam. 45 mm  

gewicht : 7 gr. / stuk

verpakking : 2 x 45 stuks

ref. CAO 28855

kwarten van citrusvruchten

afmetingen : diam. 30 mm 

gewicht : 3,5 gr. / stuk

verpakking : 2 x 45 stuks

ref. CAO 28682

assortiment van rood fruit (24 kersen, 28 aardbeien en 

28 frambozen)

afmetingen : diam. 22 mm - gewicht : 4 gr. / stuk

verpakking : 1 x 80 stuks

ref. CAO 28860

assortiment van groen fruit (30 kiwi schijfjes, 

30 peren schijfjes en 30 sterfruit schijfjes)

afmetingen : (sterfruit, diam. 43 mm, peer diam. 48 mm, 

kiwi diam. 42 mm) - gewicht : 3,5 gr. / stuk

verpakking : 1 x 90 stuks

ref. CAO 28690

assortiment van fruit uit de boomgaard (28 perziken, 

28 appelen en 24 abrikozen)

afmetingen : (perzik en appel diam. 29 mm, 

abrikoos diam. 26 mm) - gewicht : 6 gr. / stuk

verpakking : 1 x 80 stuks

ref. CAO 28686

assortiment van vruchten van de zon (20 appelen, 20 

peren, 20 bananen en 20 limoenen)

afmetingen : (peer h. 39 mm, appel h. 29 mm, 

imoen l. 43 mm, banaan l. 57 mm) - gewicht : 6 gr./stuk

verpakking : 1 x 80 stuks

Fruit in chocolade3

kiwi schijfjes, tot peren en gehele bananen… en dit allemaal in chocolade. schitterende afwerkingsmogelijkheden!
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COOKMATIC

AUTOMATISCHE TARTELETTENMAKER

Eén van de meest tijdrovende bezigheden is het inzetten van deeg in tartelette vormen.  Alles moet normaal met de hand worden ingezet.  Met de Cookmatic loopt dit anders.  

Een blokje deeg wordt in de matrijzen gelegd, de temperatuur en tijd worden ingesteld en de cookmatic wordt dicht gedaan. Na de ingestelde tijd geeft het signaal aan wanneer 

de tartelettes er uit mogen.  Het resultaat is allemaal mooi gelijke bakjes of taartjes. Het deeg dat wordt gebruikt is divers : zanddeeg, brokkeldeeg, brooddeeg met kaassoorten, 

overschotten van bladerdeeg, enz… al deze degen komen er perfect uit.

DIVERSE VORMEN OM TE WERKEN MET VERSCHILLENDE DEEGSOORTEN

ref. PIASTRA/A  

13 medium ronde vormen  

Ø 68 mm, H. 18,5 mm

dikte : boord 4 mm, bodem 6 mm

ref. PIASTRA/D  

30 kleine ronde vormen 

Ø 41 mm, H. 16 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 6 mm

ref. PIASTRA/G 

30 kleine vierkante vormen 

Afm. 45 x 45 mm, H. 15 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 5 mm

ref. PIASTRA/R 

30 lepel vormen

Afm. 68 x 33 mm, H. 15 mm

dikte : boord 4 mm, bodem 4 mm

ref. PIASTRA/Q 

35 rechthoekige vormen

Afm. 52 x 29 mm, H. 16 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 4 mm

ref. PIASTRA/P 

30 vierkante vormen

Afm. 34 x 34 mm, H. 19 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 4 mm

ref. PIASTRA/C 

15 grote schip vormen 

Afm. 70 x 58 mm, H. 16 mm

dikte : boord 4 mm, bodem 6 mm

ref. PIASTRA/M 

30 kleine ovaal vormen 

Afm. 57 x 39 mm, H. 14,5 mm

dikte : boord 4 mm, bodem 4 mm

ref. PIASTRA/L 

4 wafel vormen

Afm. 170 x 142 mm, H. 2,5 mm

ref. PIASTRA/I

30 hart vormen 

Afm. 47 x 50 mm, H. 18 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 5 mm

ref. PIASTRA/H 

16 ster vormen 

Afm.฀64 x 64 mm, H. 15 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 6 mm

ref. PIASTRA/N 

30 noot vormen

Afm. 40 x 34 mm, H. 18,5 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 3,5 mm

ref. PIASTRA/E 

30 kleine schip vormen

Afm.฀68 x 34 mm, H. 15 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 5 mm

ref. PIASTRA/F 

8 grote ronde vormen 

Ø 90 mm, H. 21 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 6 mm

ref. PIASTRA/B  

30 kleine ronde vormen 

Ø 47 mm, H. 15 mm

dikte : boord 3 mm, bodem 4,5 mm

ref. PIASTRA/O  

30 kleine ronde vormen 

Ø 42 mm, H. 17 mm

dikte : boord 3,5 mm, bodem 4 mm
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DIEPGEVROREN CRÈME BRÛLÉE & PANNA COTTA BEREIDINGEN
Uitzonderlijk lekker , net home made…

We besparen u werk en geld door deze kant en klare bereidingen aan te bieden. deze producten zijn uitzonderlijk lekker omdat ze met de beste ingrediënten worden klaargemaakt. 
in de crème brûlée zitten echte vanillepunten afkomstig van vanille stokken uit madagascar. in de panna cotta zit zo’n danig hoog lekker vers roomgehalte dat de smaak heel puur 
is. ontdek beide producten in deze rubriek. Voor de prijs hoeft u het niet te laten want de producten zijn heel budgetvriendelijk!
ref.  CRE D01 - 1 x 5 kg crème brûlée diepvries / ref. CRE D01X - 5 x 1 kg crème brûlée diepvries / ref. CRE D02 - 5 x 1 kg  panna cotta diepvries

'Panna cotta glaasje met coulis caramel, aardbeien semi confit en overspannen 

met een film van toffee’

‘Crème brûlée, gecarameliseerde abrikozen, krokante pistache biscuit, 

gedroogde aardbeistengel'

ACTIE REF. CNU 53 

 

BIJ BESTELLING VAN :

20 x 1 kg panna cotta diepvries kant en klaar   · ref. CRE D02

5 x 1 kg coulis caramel met gezouten boter   · ref. COL 18

1 x 3 kg semi gekonfijte aardbei kubusjes    · ref. DI 06

1 x 750 gr elasticgel      · ref. SS236

1 x 50 gr extract van toffee Sosa    · ref. SS46106004

GRATIS :

8 x 1 weckpot glaasjes met deksel    · ref. BUL160 

diam. 6 cm, h 8 cm. 

ACTIE REF. CNU 54 

BIJ BESTELLING VAN :

20 x 1 kg crème brûlée diepvries kant en klaar   · ref. CRE D01X

1 x 5 kg diepvries abrikozen ‘roussilon’    · ref. FRU 07

1 x 1 kg maltopowder     · ref. PEC 18

1 x 500 gr. poeder aardbei     · ref. SS107A

1 x 500 gr. ovoneve      · ref. SS202A

1 x 1 kg gehakte pistachenoten Sicilië    · ref. SS701A

GRATIS :

1 x  · ref. KT 274 : 2 vormen gethermoformeerd lange strips met 26 empreinten 
per vorm. afmetingen strips : 13,5 x 1,5 x 1,7 cm

WerkWijze : CrèmeWerkWijze : elaStiCGel
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PAVOFLEX

Nieuwe modelleN 

de silicone matten (60 x 40 cm)  Pavoflex zijn heel populair door de ongeziene design die in een patisserie kan worden aangebracht.

we stellen u de nieuwe modellen voor, alsook een overzicht van het totale gamma.

PARENTESI 

ref. PX031 (24 vormen)

72 x 52 mm, h 44 mm

VERTIGO 

ref. PX033 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 44 mm

RING 

ref. PX034 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 50 mm

LOVE 

ref. PX032 (24 vormen)

78 x 77 mm, h 34 mm

MOVE

ref. PX035 (20 vormen)

120 x 35 mm, h 36 mm

ROUND 

ref. PX036 (20 vormen)

123 x 35 mm, h 32 mm

SEMISFERA

ref. PX001 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 40 mm

RIGO 

ref. PX019 (24 vormen)

Ø 60 mm, h 45 mm

RIGO MIGNON 

ref. PX020 (54 vormen)

Ø 35 mm, h 30 mm

CONO ref. PX021 (24 vormen)

Ø 65 mm, h 70 mm

CONO MIGNON 

ref. PX022 (54 vormen)

Ø 40 mm, h 43 mm

ONDINA 

ref. PX023 (25 vormen)

80 x 45 mm, h 40 mm

FLOW 

ref. PX024 (20 vormen)

120 x 33 mm, h 32 mm

SOFT 

ref. PX025 (20 vormen)

120 x 30 mm, h 35 mm

LOG 

ref. PX026 (20 vormen)

120 x 30 mm, h 32 mm

LIBRA 

ref. PX027 (20 vormen)

120 x 30 mm, h 35 mm

ECLISSE 

ref. PX029 (24 vormen)

Ø 72 mm, h 41,5 mm

TEKNO 

ref. PX030 (24 vormen)

58 x 58 mm, h 50 mm

CILINDRO MIGNON 

ref. PX013 (54 vormen)

Ø 35 mm, h 35 mm

MINI GUGLHUPF 

ref. PX014 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 33 mm

TRITTICO 

ref. PX015 (20 vormen)

120 x 32 mm, h 32 mm

INTIGRO 

ref. PX016 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 42 mm

INTIGRO MIGNON 

ref. PX017 (54 vormen)

Ø 40 mm, h 28 mm

FANTASIA 

ref. PX018 (24 vormen)

Ø 75 mm, h 48 mm

MUFFIN 

ref. PX002 (24 vormen)

Ø 70 mm, h 40 mm

BRIOCHETTE 

ref. PX003 (24 vormen)

Ø 79 mm, h 37 mm

PIRAMIDE 

ref. PX004 (35 vormen)

70 x 70 mm, h 45 mm

MINI MUFFIN 

ref. PX005 (54 vormen)

Ø 50 mm, h 28 mm

MADELEINE 

ref. PX006 (44 vormen)

Ø 78 x 45 mm, h 18 mm

CUBO 

ref. PX007 (28 vormen)

50 x 50 mm, h 50 mm

ORSETTO 

ref. PX008 (20 vormen)

90 x 78 mm, h 20 mm

LEONCINO 

ref. PX009 (20 vormen)

90 x 87 mm, h 20 mm

BABELE 

ref. PX010 (24 vormen)

Ø 68 mm, h 50 mm

BABELE MIGNON 

ref. PX011 (54 vormen)

Ø 40 mm, h 30 mm

CUBE MIGNON 

ref. PX012 (54 vormen)

Ø 30 x 30 mm, h 30 mm
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POWER 

ON 

OF 

KBC-1 

TOOLS VOOR DE TRENDY GASTRONOMIE

AllAdin AromAtic, sushimAker,… modern speelgoed voor de creAtieve chef!

AllAdin covers

sushi pArtY

AllAdin super

met de nieuwe super alladin of de alladin aromatic kan men respectievelijk op smaak gebrachte rook of geuren 

in de stolp laten komen zonder de stolp op te heffen.  dit zorgt er voor dat er geen rook meer ontsnapt, wat een 

veel mooier eindresultaat geeft.

met de super AllAdin 

is er een serieuze 

vooruitgang geboekt 

om rook toe te voegen 

aan gerechten.  de 

super AllAdin staat 

zelfstandig recht en is 

helemaal van aluminium. 

er kan ook rook worden 

op smaak gebracht 

met de flavour box van 

sosa (zie verder in dit 

magazine).

DE CLOCHES MET BIJVULBARE OPENING COMPLETER DAN VROEGER

AllAdin AromAtic
ENIGE CULINAIRE AROMATISATIE TOESTEL IN DE WERELD

dit aromatisatie toestel (zonder verwarming!) is gebaseerd op de instant rook techniek en maakt het mogelijk onmiddellijk en controleerbaar aroma’s (met etherische oliën, 

essences of extracten en alcohol, …) te injecteren in zakken, onder stolpen of kommen en dit in enkele seconden.  voor zwakke aroma’s die vermengd zijn met glicerine is het 

best om de katoenen absorbeerstaafjes helemaal met aroma onder te dompelen.  voor etherische oliën zijn slechts enkele druppels voldoende. Algen, bloemen, kruiden, biscuits, 

likeuren, gerookte producten, koffies en thees, glaasjes… alles is vandaag mogelijk. maak zelf je mélanges en combineer : citroen met munt, sinaasappel met whisky, rhum met 

kokos, enz…

naast de semi automatische sushi toestellen is er nu ook het heel handige nieuwe apparaat om sushi’s van 42 mm 

doorsnede  te maken : perfekt gevormd – geen vergissingen mogelijk.

NIEUW HANDIG APPARAATJE OM GROTE RONDE MAKI’S TE MAKEN

ref. 10/0017 - cloche tajine 16 cm 

verp : 1 x 6 stuks

ref. 10/0015 - cloche rond 19 cm 

verp : 1 x 6 stuks
ref. 10/0013 - cloche rond 13 cm 

verp : 1 x 6 stuks

ref. NF144 - super Alladin

ref. NF146 - Alladin aromatic

ref. NF300 - sushi party
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THE SOSA FLAVOUR BOX
The alphabeT of flavours… 

… of heT objecTieve alfabeT van smaken en geuren!

sosa uit het spaanse catalunia wordt door de firma cnudde officieel en exclusief verdeeld 

in de benelux.   De firma sosa produceert gebruiksvriendelijke producten voor de moderne 

gastronomie.  De toepassingen zijn heel uiteenlopend en telkens bekomt men een perfekt 

en verrassend resultaat.

De flavourbox bestaat uit 190 mini flesjes met essences om toe te passen, te testen en 

voor het maken van sensoriële of zintuigelijke analyses.  het is ook een uitstekend 

instrument om te experimenteren met foodpairing  : welke smaken gaan samen en welke 

smaken bevorderen elkaar.

met al deze kleine flesjes kan ruim worden geëxperimenteerd.  eénmaal de juist pairing wordt gevonden kan men van de flesjes 

overschakelen naar de grotere flessen om veelvuldig te gebruiken.

al deze geuren kunnen worden gebruikt in de alladin aromatic.  bevochtig het absorbeerstaafje met een flavour naar uw keus dat perfekt 

past bij een gerecht.  steek dit staafje bovenaan de alladin aromatic en start het apparaat.  De geuren worden opgezogen en kunnen 

onder een stolp worden gebracht in combinatie met een gerecht.

HET ASSORTimEnT VAn dEzE 50 gR. FLESjES :

(*) dEzE ARTiKELEn zijn EnKEL VERKRijgBAAR in dE FLAVOUR BOX

HET ZOETE ALFABET

ref. SS46106002 CARAMEL

ref. SS46106006 HONING

ref. SS46106012 DUIZENDBLOEMEN

ref. SS46106000 GEKOOKTE SUIKER

ref. SS46106010 KANDIJSUIKER

ref. SS46106004 TOFFEE

HET CACAOBONEN ALFABET

ref. SS46106500 CACAO

ref. SS46106502 DONKERE CHOC.

ref. SS46106504 WITTE CHOCOLADE

HET NOTEN ALFABET

ref. SS46101000 BITTERE AMANDEL

ref. SS46101002 GER. HAZELNOOT

ref. SS46101004 GROENE PINDA

ref. SS46101006 KOFFIE

ref. SS46101010 PISTACHE

HET ZADEN ALFABET

ref. SS46102500 ANIJS

ref. SS46102502 MOSTERD

HET SPICY ALFABET

ref. SS46105000 KANEEL

ref. SS46105002 CARDAMONE

ref. SS46105010 KRUIDNAGEL

ref. SS46105012 KOMIJN

ref. SS46105004 KORIANDER

ref. SS46105014 CURRY

ref. SS46105016 WIEROOK

ref. SS45105018 MIRRE

ref. SS46105006 NOOTMUSKAAT

ref. SS46105008 ZWARTE PEPPER

ref. SS46105020 VANILLE

ref. SS46105024 CHILI PEPER

ref. SS46105022 CAYENNE PEPPER

HET KRUIDEN ALFABET

ref. SS46100000 DILL

ref. SS46100002 BASILICUM

ref. SS46100004 PATCHOULI

ref. SS46100006 SANTOLINA

ref. SS46100010 IJZERKRUID

ref. SS46100012 CITROEN VERBENA

ref. SS46100014 OREGANO

ref. SS46100016 DRAGON

ref. SS46100022 VENKEL

ref. SS46100024 RUCOLA

ref. SS46100026 JENEVERBES

ref. SS46100032 CAJAPUTI

                           (*)ZONNEROOSJE

ref. SS46100038 GROENE MUNT

ref. SS46100040 PEPERMUNT

                           (*)SEMPERVIRENS

                           (*)ANIJS

ref. SS46100048 MELISSE

ref. SS46100050 ROZEMARIJN

ref. SS46100052 SALIE

ref. SS46100054 THIJM

                          (*) MIRT

ref. SS46100056 WILDE MUNT

ref. SS46100058 ZWARTE THEE

HET  VEGETARISCH ALFABET

ref. SS46107200 VERSE LOOK

ref. SS46107202 GEFRIT. LOOK

ref. SS46107204 RAUWE AJUIN

                          (*) BOUILLON AJUIN

                          (*) GROENTEBOUILLON

ref. SS46107210 GEBAKKEN RODE  

     BONEN

ref. SS46107212 GROENE PEPPER

ref. SS46107214 GROENE ERWTJES

ref. SS46107216 RIJPE TOMATEN

ref. SS46107218 GROENE TOMATEN

                         (*)  GEKOOKTE TOMAAT

ref. SS46107208 KOMKOMMER

ref. SS46107222 RHUBARBER

HET BLOEMEN ALFABET

ref. SS46103000 LAVENDEL

ref. SS46103002 KAMILLE

ref. SS46103004 GERANIUM

ref. SS46103012 JASMIJN

ref. SS46103008 ORANJEBLOESEM

ref. SS46103010 VIOLET AROMA

ref. SS46103006 VIOLET 

     ETHERISCHE OLIE

ref. SS46103014 DAMASKUS ROOS

HET PADDESTOELEN ALFABET

ref. SS46100500 EEKHOORNTJES

     BROOD

ref. SS46100508 SCHIMMEL

ref. SS46100506 BIERGIST

ref. SS46100502 WITTE TRUFFEL

ref. SS46100504 ZWARTE TRUFFEL

HET GRAS ALFABET

ref. SS46101500 DROP

ref. SS46101502 GEMBER

ref. SS46101508 STOKROOS

ref. SS46101506 VETIVERGRAS

HET BOMEN EN WOUDEN ALFABET

                           (*) ACACIA

ref. SS46109010 BALSAMIC SPAR

ref. SS46109004 CEDER

ref. SS46109000 EUCALYPTUS

ref. SS46109002 LAURIER

ref. SS46109012 MEDITERAN. DEN

ref. SS46109018 EIK

ref. SS46109016 CYPRESS

ref. SS46109006 SANDELHOUT

                          (*) HARS

                          (*) KININE

                          (*) VOCHTIG BOS

ref. SS46109024 MOS

ref. SS46109026 MEDITERAN.BOS

                          (*) ATLANTISCH BOS

                          (*) MANDARIJNEN 

    BLAADJES

HET FRUIT ALFABET

ref. SS46102000 RIJPE MANGO

ref. SS46102002 GROENE BANAAN

ref. SS46102004 KIWI

ref. SS46102006 GEBAKKEN APPEL

ref. SS46102008 KOKOSNOOT

ref. SS46102010 LYTHEE

ref. SS46102084 FRAMBOOS

ref. SS46102012 PERZIK

ref. SS46102014 WATERMELOEN

ref. SS46102016 DRUIVEN

ref. SS46102018 KERS

ref. SS46102020 RIJPE BANAAN

ref. SS46102022 GOLDEN DELI

     CIOUS APPEL

ref. SS46102024 GEBAKKEN   

     ANANAS

ref. SS46102026 PASSIEVRUCHTEN

ref. SS46102028 MELOEN

ref. SS46102030 CAVAILLON

ref. SS46102032 GRANAATAPPEL

ref. SS46102034 PEER

ref. SS46102036 ZWARTE KERS

ref. SS46102038 GROENE APPEL

ref. SS46102040 GROENE AARDBEI

ref. SS46102042 GROENE MANGO

ref. SS46102044 SINAASAPPELSAP

ref. SS46102046 ANANAS

ref. SS46102048 CITROENSAP

ref. SS46102050 LIMOEN

ref. SS46102052 ABRIKOOS

ref. SS46102054 WILDE AARDBEI

ref. SS46102056 RIJPE AARDBEI

ref. SS46102058 ZWART BES

ref. SS46102060 CITROEN

ref. SS46102061 ZOETE 

     SINAASAPPEL

ref. SS46102062 MANDARIJN

ref. SS46102064 BITTERE 

     SINAASAPPEL

ref. SS46102066 POMPELMOES

ref. SS46102068 BERGAMOTE

ref. SS46102070 BRAAMBES

                          (*) P0 NCEM

ref. SS46102074 ZWARTE DRUIF

ref. SS46102086 CURACAO

HET ZUIVEL ALFABET

ref. SS46107000 YOGHURT

ref. SS46107002 BOTER

ref. SS46107004 ROOM

ref. SS46107006 TIRAMISU

ref. SS46107008 PANNACOTTA

ref. SS46107010 CATAL. CREME

ref. SS46107012 SABAYON

ref. SS46107014 EIFLAN

HET ALCOHOL ALFABET

ref. SS46108000 WHISKY

ref. SS46108002 BIER

ref. SS46108004 DONKER BIER

ref. SS46108006 GIN

ref. SS46108008 VERMOUTH

ref. SS46108010 COGNAC

ref. SS46108012 ANIJSLIKEUR

ref. SS46108014 MARC DE CAVA

ref. SS46108016 RHUM

ref. SS46108018 VODKA

ref. SS46108020 MUSCADET

HET FICTIE ALFABET

ref. SS46104002 COLA

ref. SS46104004 KOEKJES

ref. SS46104006 CHEWING GUM

ref. SS46104000 CHOCO-MUNT

ref. SS46104008 BITTER

HET VLEES ALFABET

ref. SS46107400 GEROOKTE BACON

ref. SS46107402 FRANKFURTER

                          (*) VLEESBOUILLON

                          (*) VARKENSBOUILLON

                          (*) KIPPENBOUILLON

                          (*) EENDENBOUILLON

HET ZEE ALFABET

ref. SS46107600 GARNAAL

ref. SS46107604 KAVIAAR

ref. SS46107602 OESTER

                          (*) MOSSEL

ref. SS46107614 ANJOVIS

ref. SS46107608 KREEFT

                          (*) TONIJN

ref. SS46107606 GEROOKTE ZALM

ref. SS46107612 VISBOUILLON

HET GEROOKT ALFABET

                          (*) BARBECUE

                          (*) GEGRILD VLEES

ref. SS46109500 HOUT

ref. SS550 - flavour box
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Brillant Savarin aux raisins confits en aigre doux
Mesclun et vinaigrette à la liqueur NAVAN

CARPACCIO d’ANANAS et NAVAN

MOëLLEUX POIRE au NAVAN

SAUCE CRèME de COCO NAVAN
avec TARTE au CITRON MéRINGUé

DESSERT COCKTAIL CAFE & NAVAN

Noix de Saint-Jacques Poêlées Poireaux étuvés 
et émulsion aux senteurs de liqueur NAVAN

NAVAN : EXCLUSIEVE PREMIÈRE VOOR EUROPA
‘Vanille naturelle de Madagascar cognacs de France ‘ likeur Van ‘the house oF grand Marnier’ 

Bij grand Marnier waait er werkelijk een nieuwe wind door het bedrijf.  Vernieuwingen komen er niet alleen in recepten en toepassingen maar vooral ook in producten.  kijk maar 
naar dit nieuw product navan :  uitzonderlijke cognac (dat ook de basis is voor de grand Marnier likeur cordon rouge) en de lekkerste vanille bourbon uit Madagascar. 
dit product is uitstekend als ondersteuning van alle soorten gerechten, dranken, mousses, patisserie en zuivelproducten in het algemeen die met vanille kunnen gecombineerd 
worden.

ref. GM019 - navan 1 x 5 liter
navan is enkel beschikbaar in flessen van 5 liter.

recePten

HARTIG ZOET

ACTIE REF. GRM 017

BIJ BESTELLING VAN :

2 x 5 liter navan likeur vanille grand Marnier 40°  · ref. GM019

GRATIS RECEPTEN :

noix de saint-Jacques Poêlées Poireaux étuvés et Émulsion aux senteurs de liqueur naVan ·
Brillant savarin aux raisins confits en aigre doux, Mesclun et vinaigrette à la liqueur naVan ·
carpaccio d’ananas et naVan ·
sauce crème de coco naVan avec tarte au citron méringué ·
dessert cocktail café et naVan ·
Moëlleux poire au naVan ·
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GRATIS VORMEN SWING OF CHARLOTTE

Bij aankoop van de produCten uit de aCtiekaders

Gethermoformeerd schaaltje

ref. MEB 1005 - 1 x 1000 stuks

afm. : 85 x 50 mm

individueel swinGGeBak1

individueel Charlotte ijstaartje2

dit taartje wordt Gemaakt in een siliConen swinG vorm en Bestaat uit :

1. een lepelbiscuit met 100 % sambirano chocolade uit madagascar van domori ∙
2. een suprême crème van gezouten caramel ∙
3. een lichte mousse van pure melkchocolade zonder eieren ∙
4. de afwerking is gedaan met de chocolade spuit ∙
5. decor : toffee caramel stukjes en cocktail parels ∙

plaats het taartje in de swing schaaltjes voor een originele presentatie.

dit ijstaartje wordt Gemaakt in een Charlotte siliConen vorm en Bestaat uit :

1. een speciale biscuit voor ijs die zacht blijft in de diepvries. ∙
2. op de biscuit komt een laagje half gekonfijte compôte van ananas, citroen en gember. ∙
3. ijs van mango en sechuan peper. ∙
4. de afwerking wordt gedaan met een compôte van framboos semi gekonfijt. ∙
5. het decor is een suikerblaadje enerzijds en een band rondomrond van filling mangonosa. ∙

ACTIE REF. CNU 55

BIJ BESTELLING VAN :

10 x 500 gr chocolade 100 % sambirano domori  · ref. CAO 0136

1 x 7 kg toffee caramel krokant    · ref. DO01

10 x 500 gr melkchocolade domori   · ref. CAO 0142

1 x 1000 gethermoformeerde swing schaaltjes  · ref. MEB 1005

GRATIS :

1 x recept swing caramel    ·
1 x siliconenmat 60 x 40 cm van 25 vormen swing  · ref. PX023

ACTIE REF. CNU 56

BIJ BESTELLING VAN :

1 x 3 kg half gekonfijt fruit ananas citroen gember   · ref. DI 04

1 x 1 l glycerine     · ref. SS203

6 x 1 kg puree mango sicoly    · ref. P10 15A

1 x 3 kg procrema     · ref. SS201

1 x 1 sechuanpeper sosa    · ref. SS48010316

1 x 3 kg compôte semi gekonfijt framboos   · ref. DI 21

1 x 5 kg mangonosa filling    · ref. CAO 0266

1 x 1000 gethermofomeerde ronde onderschaaltjes  · ref. MEB 1003

GRATIS :

1 x recept charlotte mangonosa ·
1 x siliconenmat 60 x 40 cm charlotte    ·
ref. 0579
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1 PRODUCT… 2 BEREIDINGEN

De quiche / clafoutis bereiDing!

1 clafoutis kersen 2 quiche met kip en kaas

het product (ref. CRE D03) bestaat uit een neutrale massa die kan gebruikt worden voor zowel hartige recepten als voor zoete recepten. het is samengesteld uit volle melk, 

verse eieren en lekkere pure room, meer niet.  u beslist zelf of u quiches wilt maken door toevoeging van specerijen, kaas, vlees of vis.

ofwel neemt u de zoete richting door enkel suiker en fruit bij te voegen voor een clafoutis.

ACTIE REF. CNU 52

BIJ BESTELLING VAN :

4 x 1 kg kippenstukjes iqf (keuze uit 6 soorten :   ·
- gegaarde kippenschijfjes geroosterd, 'rôtis'  ref. 47746 

- gegaarde kippenschijfjes gerookt met beukenhout  ref. 47749 

- gegaarde kippenschijfjes tex mex   ref. 47750  

- gegaarde kippenschijfjes met provencaalse kruiden en olijfolie ref. 47747 

- gegaarde kippenschijfjes kebab halal (met oosterse kruiden)      ref. 54467  

- gegaarde kippenschijfjes natuur   ref. 47748 

8 x 500 gr iqf geitenkaas blokjes    · ref. GTK 11A

10 x 1 l neutrale clafoutis. quiche massa     · ref. CRE D03 

GRATIS :

100 x houten ringen diam. 50 h. 30 mm    · ref. PLN 20C

ACTIE REF. CNU 51

BIJ BESTELLING VAN :

6 x 2 l guinettes op alcohol    · ref. GUI 01

eventueel gemengde soorten namelijk :  ·
- guinnettes met 5 kruiden    ref. GUI 05 

- guinettes met kaneel   ref. GUI 03 

- guinettes met saffraan   ref. GUI 07

10 x 1 l neutrale clafoutis / quiche massa   · ref. CRE D03 

GRATIS :

100 x stapelbare houten ringen diam.  100 h. 25 mm  · ref. PLN 07B

Voor de clafoutis voegen we bij de neutrale massa op 1 kg, 200 gr suiker toe.

onderaan een houten stapelbare ring doen we op alcohol gemacereerde uitgelekte 

kersen (guinettes) en gieten er de clafoutis bereiding op. alles afbakken à 180°c.

met dezelfde massa maken we ook hartige guiches.  neem gegaarde kippenstukjes 

(diepgevroren - zie cnudde magazine nr 21) en ook  iqf geitenkaas blokjes en vul 

de houten ringetjes met de quiche massa vooraf op smaak gebracht met kruiden of 

specerijen.

bak in de oven à 180°c. De quiche souffleert mooi en is heerlijk!
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DESIGN EN BOUCHE

ALTIJD VOORSPRONG ALS HET OP VERNIEUWENDE PRESENTATIE AANKOMT

ref. GL708  

Spray in glas

Afm : d. 16, h. 81mm

Verp : 1 x 100 st

ref. BP600 - Bol Perla 600 cc - 100 st.

ref. CP600 - Couvercle Perla - 100 st.

Afm. :  diam. 13cm

ref. MEB 182

Kubus transparant 

150 ml

Afm : 50x50x50mm

Verp : 1 x 100 st.

ref. MEB 183 - Tube 

transparant 120 ml

Afm : d. 50, h. 110 mm

Verp : 1 x 100 st

ref. MEB 597 - Sph'air 

transparant 60 ml

Afm : d. 57, h. 40mm

Verp : 1 x 200 st

ref. PL134  

Shaker in plastiek

Afm : d. 178, l. 170mm

Verp : 1 x 48 stuks

ref. T109 - Thermozak voor mise en bouches

Afm : 200 x 170 x 250 mm 

Verp. : 1 x 20 st

ref. M109 - Sardienenblikje rechthoek

Afmetingen : 114 x 69 x 30 mm

Verp. : 1 x 200 st

ref. M110 - Visblikje rond

Afmetingen : d. 93 x h. 39 mm

Verp. : 1 x 200 st

ref. PO301 - Porselein kommetje 

Afmetingen : 146x81x48 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. PO302 - Porselein kommetje 

Afmetingen : 145x88x48 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. PO303 - Porselein kommetje 

Afmetingen : 118x95x48 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. PO304 - Porselein kommetje 

Afmetingen :  162x89x45 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. PO305 - Porselein kommetje 

Afmetingen : 132x106x42 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. PO306 - Porselein kommetje 

Afmetingen : 100x70x40 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. GL103

Potje in glas

Afm : 

120x109x60 mm

Verp : 1 x 48 st

ref. GL112 - Mini cloche in glas

Afm : d. 85, h. 60 mm

Verp. : 1 x 12 st

ref. BA102 - Schaaltje 

Afmetingen : l. 8 cm

Verp. : 1 x 200 st

ref. M111 - Kaviaardoosje rond

Afmetingen : diam. 55, h. 25 mm

Verp. : 1 x 200 st

ref. MEB 176 - Cakeboard disc transparant groen

ref. MEB 177 - Cakeboard disc transparant helder

ref. MEB 178 - Cakeboard disc fuchsia

ref. MEB 179 - Cakeboard disc chocolade

ref. MEB 180 - Cakeboard disc bordeaux

ref. MEB 181 - Cakeboard disc zilver

Afm. : diam. 80 mm

Verpakking : 1 x 1000 stuks
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ref. MEB 643 

Display Drum

(houder voor 10

kegels

transparant)

Afm : d 489mm, h. 234mm

Verpakking : 1 stuk

ref. AT189 - Mini plateau

Afm. : 180x90x6mm - Verp : 1 x 100 st.

ref. ATN18 - Assiette textura

Afm : ovaal 180x130, h. 14mm

Verpakking : 1 x 100 stuks

ref. ATN13 - Assiette textura 130

Afm : rond 130mm, h. 14mm

Verpakking : 1 x 100 stuks

ref. ATN22 - Assiette textura 220

Afm : rond 220mm, h. 14mm

Verpakking : 1 x 50 stuks

ref. 209BBPODA

'Poda' bordje bamboe met 

afgeronde hoeken

Afm : 60 x 60 mm

Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. 209BBKRABI - Vierkant 

schaaltje bamboe 'Krabi'

Afm : 60 x 60 mm

Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. B160 - Bamboestokje  

 speelkaarten 

 Afm : l. 12 cm

 Verp : 8 x 200 st.

ref. B166

Bamboelepel l. 19 cm

Verpakking : 10 x 100 stuks

ref. B161  

Naald zilver

Afm. : l. 70 mm

Verp : 5 x 200 st.

ref. ATN6  

Coupelle zwart

Afm : diam. 65, h. 14mm

Verp : 1 x 200 stuks

ref. MEB 642 - 

Display harp voor kegel groot 

of kegel klein

Afm : d. 490, h. 293 mm

Verp : 1 stuk

ref. MEB 641 - 

Kegel groot 150 ml

Afm : d. 95, h. 165 mm

Verp : 1 x 100 stuks

ref. 209BBKHLONG - Lepel in bambou 'Khlong'

Afm : 100 x 30 mm - Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. 209BBTUNG - Mini lepel bamboe

Afm. : l. 90mm

Verpakking : 10 x 50 stuks

ref. B162  

Bamboeprikker

Afm : l. 9 mm

Verpakking : 10 x 100 st

ref. 209BBKAMALA  

Mini vorkje bamboe

Afm : l. 90 mm

Verp : 10 x 50 stuks

ref. B164  

Bamboeprikker krul l. 12 cm

ref. B165 

Bamboeprikker krul l. 9 cm

Verpakking : 10 x 100 stuks

ref. B707A - Rondelle in 

hout d. 50 mm

Verpakking : 1 x 100 stuks

ref. B119A+ - Papier voor doosje d. 40, h. 35 mm

ref. B119B+ - Papier voor doosje d. 60, h. 35 mm

ref. B119C+ - Papier voor doosje d. 70, h. 40 mm

ref. B119D+ - Papier voor doosje d. 90, h. 40 mm

Verpakking : 1 x 500 stuks

ref. B119A - Camembertdoosje d. 54, h. 43 mm 

ref. B119C - Camembertdoosje d. 84, h. 43 mm

ref. B119D - Camembertdoosje d. 105, h. 43 mm

Verpakking : 1 x 200 stuks

ref. B119B - Camembertdoosje d. 73, h. 43 mm

Verpakking : 1 x 250 stuks

ref. MEB 640 - 

Kegel klein 30 ml

Afm : d. 60, h. 100 mm

Verp : 1 x 200 stuks

ref. 209BBSURAT - Vork bamboe

Afm. : l. 165mm

Verpakking : 10 x 50 stuks

ref. 209BBCHENG - Rond 

schaaltje tweekleurig 'Cheng'

Afm :  diam. 50 mm

Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. 209BBPING - Rond 

schaaltje bamboe 'Ping'

Afm : diam. 60 mm

Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. 209BBPHUKET - Lepel bamboe 'Phuket'

Afm : 100 x 40 mm - Verpakking : 6 x 24 stuks

ref. B163  

Bamboeprikker

gevlekt

Afm : l. 80 mm

Verpakking : 10 x 100 st

ref. B708A - Rondelle in 

hout ovaal 8 x 4 cm

Verpakking : 1 x 100 stuks
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DE SUGGESTIE VAN…

Piet Van steenbergen

Op 12 jarige leeftijd wist Piet Van steenbergen al wat hij later zou worden : bakker!

Hij leerde zijn stiel bij Damme in gent en bij Vanhee in sint-Martens-Latem. toen hij zijn vrouw leerde kennen volgde hij haar 

naar antwerpen en werd chef-patissier, eerst bij Vanhunsel in ekeren-Donk en later bij Manus in brasschaat.

Door het zoeken naar nieuwe creaties en structuren ging Piet meer en meer zijn licht opsteken bij de restaurant patisserie.  

Via een gemeenschappelijke vriend leerde hij roger van Damme van lunch lounge Het gebaar kennen. Hierdoor ontdekte 

hij een nieuwe wereld die hem weer extra uitdagingen bood. Hij volgde een koksopleiding en met de hulp en kennis 

van roger van Damme startte hij in brasschaat zijn lunchrestaurant Het Verschil op. 

De techno-emotionele  gastronomie prikkelde ook zijn interesse en hierbij kwam zijn oorspronkelijke 

opleiding van laborant biochemie goed van pas. Die trend heeft hij dan beetje bij beetje geïntroduceerd in 

zijn keuken. na enkele jaren opende in brasschaat Kasteel Withof met aan het roer Peter Coucquyt. al snel 

klikte het tussen beide chefs en ook hier ontstond een fijne samenwerking. Dankzij de goede contacten en 

communicatie met deze topchefs verfijnde Piet zijn technieken in de moleculaire wereld.

MangO (r)eVOLUtiOn

na 7 jaar was hij toe aan een nieuw hoofdstuk in zijn leven en besloot hij Het Verschil te verkopen en zich 

meer en meer bezig te houden met demonstraties en workshops. Van in het begin van zijn loopbaan kwam 

hij al in contact met de producten van de firma Cnudde en doorheen de jaren zijn deze contacten alleen 

maar versterkt.

Overtuigd van de baanbrekende positie en steeds leidinggevende plaats van Cnudde op de markt voor 

vernieuwing en ontwikkeling ontstond een prachtige samenwerking. Via demonstraties, aan de restaurateurs en 

de patissiers de wereld van de hedendaagse kooktechnieken laten zien of bijsturen, lag dan ook voor de hand. 

Dit samen met het zoeken naar originele producten en toestellen en het testen van nieuwe toepassingen is zijn 

recente uitdaging.
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