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Dit magazine is iets dunner dan vorige edities omdat we meerdere magazines gaan uitbrengen op jaarbasis in plaats van twee 

dikkere versies van ongeveer 40 pagina’s. Dit laat ons toe om nog actueler te zijn met onze nieuwigheden en op deze manier 

wordt u ook regelmatiger geïnformeerd. In dit magazine stellen we veel nieuwe producten voor van La Rose Noire.  

De houtskool oven Pira is een must in elke keuken omdat alles er kan in worden klaargemaakt door de speciale splitsing in de 

oven.  De Tourtières komen terug; net als de open keuken in de gastronomie wordt dit ook in de bakkerij populair en passen de 

Tourtières hier perfect in.  Geniet van deze uitgave  en we spreken graag binnenkort af voor onze volgende editie!
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pArfAit glAcé: Nieuwe recepteN
in nieuwe vormen van decosil

decosil is een fabrikant van chocolade vormen in silicone. deze vormen zijn ook perfect te gebruiken voor het maken van 
ijs en parfaits.
onze chefs maakten met de speciale stabilisator van agrimontana voor parfaits (semifreddo) leuke recepten in 2 heel 
originele vormen van decosil: cubi (in 2 afmetingen beschikbaar) en abbraccio (in 2 afmetingen beschikbaar).

Structurant 
parfait glacé 
ref. 08279
Verp. : 6 x 2 kg

vorm cubi

vorm abbraccio

cubi groot 
ref. DS14507

Afm. : 160 x 160 x h. 60 mm

ecuador ParFaiT
Het recept bestaat uit:  	•		Sorbet	van	kersen								•		Dacquoise	van	amandelen
	 	 								•		Kersen	semi	confits					•		IJsparfait	arriba	62%

     200 g gepasteuriseerde eidooiers
     400 g parfaitstabilisator ref. 08279

     150 g chocolade arriba 62 % ref. CAO D00817

     340 g opgeklopte room

     •  Doe in de klopper de eidooiers en de parfaitstabilisator
     •  Smelt de chocolade à 45°C 
     •  Doe er een deel van de opgeklopte room bij 
     •  Voeg er de opgeklopte dooiers aan toe en de rest van de room

cubi kleiN 
ref. DS14508

Afm. : 80 x 80 x h. 40 mm

rode vrucHTen ParFaiT
Het recept bestaat uit:  	•		Biscuit	voor	ijspatisserie
	 	 								•		Amandelijs
	 	 								•		Rode	vruchten	parfait	braambes	en	bosbes
     
     200 g puree bosbes sicoly ref. P10 18A

     100 g puree braambes sicoly ref. P10 17A

     370 g opgeklopte room 
     330 g italiaanse meringue (110 g eiwit + 220 g parfaitstabilisator ref. 08279)

     •  Klop de méringue op, meng met de puree
     •  En eindig door er de geklopte slagroom onder te mengen

AbbrAccio groot 
ref. DS14509

Afm. :  Ø 160 x h. 60 mm

sudasHi HaZelnooT
Het recept bestaat uit:  	•		Biscuit	chocolade	zonder	bloem
	 	 								•		Roomijs	van	hazelnoot
	 	 								•		Krokant	speculoos	ref. MAR 246

	 	 								•		Parfait	sudashi

     300 g puree sudashi sicoly ref. P10 509

     370 g opgeklopte slagroom
     110 g eiwit
     220 g parfaitstabilisator agrimontana ref. 08279

     •  Klop de eiwitten op met de stabilisator, meng met de puree 
     •  Voeg er de opgeklopte slagroom aan toe

AbbrAccio kleiN 
ref. DS14510

Afm. :  Ø 80 x h. 40 mm

vanille rood FruiT
Het recept bestaat uit:  	•		Biscuit	van	pistache	met	kokosnoot
	 	 								•		Sorbet	roze	pompelmoes
	 	 								•		Coulis	rood	fruit
	 	 								•		Parfait	vanille	

     380 g italiaans schuim (150 g eiwit + 250 g parfaitstabilisator ref. 08279)
     60 g opgeklopte slagroom
     20 g vanille pasta agrimontana ref. 04200

     •  Klop het italiaans schuim op 
     •  Voeg er de pasta van vanille aan toe
     •  Meng met de opgeklopte slagroom
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sigNAture pAiriNgs voor kAAs
een musT voor elke kaaswinkel!

can bech uit Girona opende een familie restaurant in 1981. één van de populairste gerechten was de huisgemaakte cottage kaas met vijgen uit emporado, 
een typisch dessert gemaakt met verse geitenmelk en gekonfijte vijgen. Het succes was zo groot dat de ze de vijgen begonnen te verkopen in bokalen.  
nu brengen ze een top assortiment fruit sauzen, kruiden en noten op de markt om te combineren met elke familie van kazen.

naast de standaard monosmaak displays, stellen we u hieronder ook de Gift displays voor:

  •   Een gift box mini collectie   ref. CBJF00026

    5 smaken x 30 g - 6 gift packs per display

  •   Een gift box selectie   ref. CBJF00027

    3 smaken x 30 g - appel, vijg en perzik

Zie voor meer informatie op de bijgevoegde prijslijst.

frambozen met 
rozenblaadjes en 
szechuan-peper om te 
combineren met verse 
en zachte kaas zoals 
mozzarella, ricotta, Feta, 
mascarpone, cabecou, 
cottage, Panela,...

Zwarte druiven met 
Majorvan-amandelen 
om te combineren met 
zachte en gewassen korst 
kaas zoals reblochon, 
maroilles, Taleggio, Pont 
l’evêque, livarot, munster, 
langres,...

ref. CBJF00031
Verp.: 24 x 30 g

ref. CBJF00008
Verp. : 12 x 70 g

ref. CBJF00029
Verp.: 24 x 30 g

ref. CBJF00011
Verp. : 12 x 70 g

ref. CBJF00033
Verp.: 24 x 30 g

ref. CBJF00010
Verp. : 12 x 70 g

ref. CBJF00030
Verp.: 24 x 30 g

ref. CBJF00007
Verp. : 12 x 70 g

ref. CBJF0032
Verp.: 24 x 30 g

ref. CBJF0009
Verp. : 12 x 70 g

Zwarte vijgen met 
Australische macadamia 
noten en jamaicaanse 
allspice om te 
combineren met blauwe 
kaas zoals roquefort, 
Gorgonzola, stilton, 
valdeón, cabrales, bleu 
d’auvergne,...

perziken & abrikozen 
met goji-bessen 
en guatemalteekse 
kardemom om te 
combineren met 
zachte gerijpte kaas 
zoals brie, camembert, 
brillat-savarin, chaource, 
saint-marcellin,...

gouden appels 
gekarameliseerd met 
zachte pistachenoten 
uit turkije en sri lanka 
kaneel om te combineren 
met harde kaas zoals 
Parmezaan, Gruyère, 
manchego, Gouda, 
Pecorino romano, 
idiazabal,...

ProducTen

disPlays
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coNfits vAN vlees
la cuisine du Terroir, uiTbreidinG

in een vorig magazine presenteerden we 3 vleesbereidingen in een rol om schijven van te snijden en te bakken (varkenspoot, rundswang en ossenstaart).  
dit diepgevroren gamma wordt nu uitgebreid omdat dit past in enorm veel toepassingen: op recepties als hapje, om te frituren als krokantjes, om te 
presenteren als voorgerecht of hoofdgerecht of bijgerecht. canbech is de fabrikant, de combinatie met sommige vruchtencompotes is perfect!

Foto: als u dit heel fijn snijdt kunt u ze ook bakken 
en gebruiken als krokantjes.
3 x 35 g varkenspoot gebakken, eventueel te 
combineren met tomatenconfituur.

Foto: 2 x 40 g breugelkop gebakken. 
eventueel te combineren met pruimenchutney.

Foto: 2 x 35 g gebakken eend geconfijt, 
eventueel te combineren met vijgen chutney en 
tomatenconfituur.

Foto: 3 x 35 g in de oven gebakken melklam, 
eventueel te combineren met 30 g reductie van 
kalfsfond.

Foto: 120 g speenvarken, eventueel 
te combineren met 20 g reductie 
van kalfsfond en bitter orange 
confituur.

Foto: 80 g, eventueel te combineren 
met tomatenchutney.

Foto: 3 x 10 g roastbeef met vulling 
van geitenkaas, eventueel te 
combineren met mango chutney.

Foto: 2 x 35 g gebakken rundlveeswang, 
eventueel te combineren met gecarameliseerde 
rode peper confituur en kalfsvleesfondreductie.

Foto: 3 x 35 g gebakken (in de oven) ossestaart, 
eventueel te combineren met appel chutney en 
gecarameliseerde paprika confituur.

varkensPooT, onTbeend

breuGelkoP, GeGaard oP 
laGe TemPeraTuur

sPeenvarken, 
sous-vide GekookT

roasTed beeF, 
diePGevroren, PerFecT 
Gebakken onGesneden

naTuurliJke donkere 
kalFsFond

conFiT van varkensrib, 
onTbeend en 
sousvide GekookT

rundvleeswanG

GeconFiJTe eend, GeGaard 
oP laGe TemPeraTuur

ossesTaarT

melklam, GeGaard oP 
laGe TemPeraTuur

Mini rol

ref. ESPECIAL0004 

Afm. : Ø 4 cm x 29 cm

Gewicht : 460 g

Verp. : 10 x 1 rol

-18°C

Tray

ref. 4GCA02920

Afm. : 18 x 14 x 3,2 cm

Verp. : 4 x 1 tray (ong. 850 g / tray)

-18°C

Tray

ref. 4GCA023020

Afm. : 18 x 14 x 3,2 cm

Verp. : 4 x 1 tray (ong. 850 g / tray)

-18°C

Tray

ref. ESPECIAL00034

Afm. : 18 x 14 x 3,2 cm

Verp. : 4 x 1 tray (ong. 850 g / tray)

-18°C

Tray 

ref. 4GCA02320

Afm. : 18 x 14 x 3,2 cm

Verp. : 4 x 1 tray 

(ong. 850 g / tray)

-18°C

Tray

ref. 4GCA01320 
Afm. : 18 x 14 x 3,2 cm

Verp. : 4 x 1 tray 

(ong. 850 g / tray)

-18°C

ref. 4GFD00120

Gewicht: emmer van 2L

Verp. : 2 x 2 L, diepgevroren

-18°C

ref. ESPECIAL00011 

Gewicht. : 750 g / stuk

Verp. : 4 x 1 stuk

-18°C

Mini rol

ref. ESPECIAL0007

Afm. : Ø 4 cm x 29 cm

Gewicht : 460 g

Verp. : 10 x 1 rol

-18°C

Mini rol

ref. ESPECIAL0003

Afm. : Ø 4 cm x 29 cm

Gewicht : 460 g

Verp. : 10 x 1 rol

-18°C

cNuDDe MAgAZiNe 404



chocolADe uNiversuM
nieuw van la rose noire

deze nieuwe reeks handgemaakte chocolade halve bollen van la rose noire voldoet aan alle verwachtingen van perfectie. Fijn, mooi, origineel, creatief en 
veelzijdig, deze nieuwe halve bollen zullen u bekoren. ontdek hieronder de 4 vormen, telkens beschikbaar in groot en klein.

mini Globe mini Galaxy

mini craTer

mini moon

Globe Galaxy

craTer

moon

ref. DGL120

Afm. : Ø 50 mm x h. 25 mm

Gewicht : 6-8 g/ stuk

Verp. : 6 x 20 stuks

ref. DGX120

Afm. : Ø 50 mm x h. 25 mm

Gewicht : 4-6 g/ stuk

Verp. : 6 x 20 stuks

ref. DCR120 

Afm. : Ø 50 mm x h. 25 mm

Gewicht : 4-6 g/ stuk

Verp. : 6 x 20 stuks

ref. DMO120

Afm. : Ø 50 mm x h. 25 mm

Gewicht : 4-6 g/ stuk

Verp. : 6 x 20 stuks

ref. DGL045 

Afm. : Ø 80 mm x h. 40 mm

Gewicht :20-23 g/ stuk

Verp. : 5 x 9 stuks

ref. DGX045

Afm. : Ø 80 mm x h. 40 mm

Gewicht : 13-16 g/ stuk

Verp. : 5 x 9 stuks

ref. DCR045

Afm. : Ø 80 mm x h. 40 mm

Gewicht : 12-15 g/ stuk

Verp. : 5 x 9 stuks

ref. DMO045

Afm. : Ø 80 mm x h. 40 mm

Gewicht : 16-19 g/ stuk

Verp. : 5 x 9 stuks
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pirA 
HouTskoolovens

Pira ovens zijn onmisbaar in elke keuken. Zowel in de topgastronomie als in de brasserie keuken heeft 
deze houtskooloven zijn plaats. Groentenrestaurants, pure grills, cateraars, foodtrucks, outdoorcooking 
specialisten, sterrenrestaurants, ..... iedereen moet deze zeer economische en budgetvriendelijke ovens 
in huis hebben. waarom kiest de firma cnudde voor Pira?
		•			Super	kwaliteit	voor	zeer	interessante	prijzen.
		•			Piracold:	isolatiesysteem	die	de	buitentemperatuur	van	de	oven	verlaagt	en	het	verbruik	van	houtskool	vermindert.
		•			Geïntegreerd	afvoersysteem	om	alle	vetten	te	recupereren.
		•			Doorzichtige	opklapdeur:	meer	comfort	om	te	werken	met	spektakel.
		•			Tussenverdeelstuk:	maakt	het	mogelijk	om	alle	‘cuissons’	te	realiseren:	op	plancha,	op	antivlamgrille	met	recuperatie	van	vetten	-	bvb	eendemagret,	op	klassieke		
						grille...	Het	tussenverdeelstuk	of	‘split’	is	uniek	van	Pira	en	bezorgt	de	oven	enorme	productiecapaciteiten	van	alle	soorten	producten!
		•			100	%	brandgevaar	veilig.

wij kiezen voor 4 modellen met lifting door (openschuivende deur ed modellen). enkel de Pira 70 (kleinste model) heeft geen tussenverdeelstuk of split.

bekijk de youtube weergave om te zien wat u allemaal kan doen met deze Pira ovens. Het is niet enkel een grill maar u kunt er ook alle 
pangerechten in klaarmaken, door de enorme warmte (300°c) zijn uw gerechten veel vlugger klaar.

Geen electriciteitsfacturen meer, geen gaskosten 
meer! de Pira is zo zuinig op houtskool dat uw 
energiekosten haast helemaal verdwijnen.
na de middagservice sluit u de aanvoer van lucht 
af en voor de avondservice draait u de hendel 
terug open. met één zak houtskool zult u uw dag 
rondmaken.

Tip: had u al gedacht om deze Pira in een 
foodtruck te installeren? u bent nergens meer 
afhankelijk van!

pirA 70 luX eD

90 couverts
Gemiddelde productie: 60 kg / uur
max. kool capaciteit: 3 kg
ontstekingstijd: 30 min.
werktemperatuur: 180°c -> 350°c
nettogewicht: 122 kg

ref. PIRA 450104
(*)	zonder	splitsysteem

pirA 80 luX eD

115 couverts
Gemiddelde productie: 75 kg / uur
max. kool capaciteit: 4,5 kg
ontstekingstijd: 30 min.
werktemperatuur: 180°c -> 350°c
nettogewicht: 170 kg

ref. PIRA 490104

pirA 90 luX eD

130 couverts
Gemiddelde productie: 110 kg / uur
max. kool capaciteit: 5 kg
ontstekingstijd: 30 min.
werktemperatuur: 180°c -> 350°c
nettogewicht: 244 kg

ref. PIRA 500104

pirA 120 luX eD

175 couverts
Gemiddelde productie: 150 kg / uur
max. kool capaciteit: 6 kg
ontstekingstijd: 30 min.
werktemperatuur: 180°c -> 350°c
nettogewicht: 306 kg

ref. PIRA 120104

de verscHillende modellen

voorbeeld werkinG

verbruik

(*)	zonder	splitsysteem

Martin	Berasategui	***
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1.    de schoorsteen bestaande uit de adapter (a), de verbindingsring (b), 
       de regulatisator (c) van de buitenlucht, het vuurbeveiligingsstuk (d) en 
       het deksel (e).
2.    de warmtehoutplaat bovenaan de Pira.
3.    de anti vlammen grille met gleuven / goten om het vet te laten        
       afvloeien.
4.    de planchaplaat.
5.    de split of verdeelmiddenstuk (tussenverdeelstuk).
6.    de grote breedte grille (die over de ganse breedte van de Pira ligt).
7.    de kleine breedte grille (die over de helft van de Pira ligt).
8.    de inoxfrontale tafel om voorbereidingen te doen of om groenten of 
       vlees op te leggen die uit de oven komen.
9.    de tafel om de Pira op te zetten (staat op wieltjes).
10.  de spatels.

ref. zie tarief

de houtskool die Pira aanbeveelt bestaat uit 100 % eik.  de verpakking bestaat uit 15 kg zakken.
de granolumetrie is speciaal ontworpen voor professionals.  deze houtskool bezorgt heel weinig vuurspatten.

Pira ontwikkelde een speciale lijn van gebruikspannen en bakplaten in 
aluminium ‘fonte’ gemaakt, ideaal om te gebruiken in deze oven. 
deze hebben een perfecte weerstand tegen zeer hoge temperaturen.  
Ze bezorgen een extreem vlugge warmte begeleiding en daardoor hebben 
ze een perfecte cuisson van de gerechten die erin worden klaargemaakt.

ref. zie tarief

deze keramiek bezorgt uw gerechten zoals stoofpotjes of roti’s een unieke 
smaak. Ze worden net zoals de aluminium ‘fonte’ platen ook met de hand 
gemaakt. de potten zijn bestand tegen zeer hoge temperaturen en ook 
tegen het vuur (1000°c zonder breukkans).  de uitstraling van deze lijn 
is zo rustiek dat u hierin een ganse lijn van klassieke gerechten, klaargemaakt 
in de Pira, zou kunnen in serveren.

ref. zie tarief

pirA
HouTskoolovens

de ToebeHoren

de Pira HouTskool

de sPeciale aluminium bakPlaTen de sPeciale ‘Gebakken klei kookborden’ 
in keramiek

ref. PIRA HK01
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lA higuerA 
oPGevulde viJGen GecoaT meT cHocolade

de vijgen van la HiGuera uit spanje zijn uniek, ze worden vooreerst uitgekozen naar variëteit, 
gedroogd en vervolgens gevuld met een ganache chocoladevulling om nadien te worden gecoat 
met chocolade.
er zijn ontzettend veel soorten retail verpakkkingen die op aanvraag (en mits 
min. aankoophoeveelheid) kunnen worden besteld. wij houden het op de bulkverpakking in flow 
pack, die we standaard op voorraad houden. De flowpack verpakking is speciaal gekozen opdat de 
chocolade niet zou worden beschadigd door de wrijving met andere gechocolateerde producten.

Deze 3 bulkproducten kunt u gebruiken om te verkopen in uw chocolaterie, of serveren bij een 
verwenkoffie, als verwelkoming in een hotel, enz...
Maar u kunt deze specialiteit ook gebruiken als afwerking op uw vijgentaartje.

Onze patissiers presenteren u een vijgencake, met een opgeklopte ganache, een gelei van vijgen, 
afgewerkt met gevriesdroogde vijgen stukjes en in 2 gesneden Rabitos royale.
We bezorgen u graag het recept.

DoNkere chocolADe
Mediterrane vijg gevuld met een donkere chocolade 
ganache en overgoten door een donkere chocolade.

ref. RRS4K     Zilveren verpakking flowpack
Verp. : 1 x 4 kg, 80 stuks / doos
Houdbaarheid : 8 à 10 maanden

witte chocolADe
Mediterrane vijg gevuld met een witte chocolade 
ganache en overgoten door een witte chocolade.

ref. RRWH4K     Wit verpakking flowpack    
Verp. : 1 x 4 kg, 80 stuks / doos
Houdbaarheid : 8 à 10 maanden

geZouteN cArAMel
Mediterrane vijg gevuld met een gezouten caramel 
ganache en overgoten door een melkchocolade.

ref. RRSC4K     Gouden verpakking flowpack
Verp. : 1 x 4 kg, 80 stuks / doos
Houdbaarheid : 8 à 10 maanden

SMAKEN

TOEPASSING
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tourtière & croustADe
arTisanaal Gebak

Houdt u van artisanale producten? wilt u uw klanten verwennen met producten die men niet in de grootdistributie 
vindt? wel beste bakkers en traiteurs, dan moet u beslist de producten van Tourtière & croustade in huis halen.
Het deeg speelt een centrale rol in het ganse concept, het is noch filodeeg, noch strudeldeeg, maar croustade deeg.

ééNpersooNs croustade 140 g
vellen in 4 snijden.
2 lagen schuin op elkaar.

beboter de vellen. besuiker de vellen. duw in houten ring. spuit de vulling. bedek met fruit. Plooi de randen. bespuit.

luNch 40 g
vellen in 12 snijden.
2 lagen schuin op elkaar.

tourtiere 4 à 6 personen 700 g
vellen op hun geheel gebruiken.
3 lagen schuin op elkaar.

1.   het fruit
Het fruit wordt gestoomd zodat alle smaken en voedingsstoffen van het fruit behouden blijven.
ref. TDG P02       Appelschijfjes, verpakt per 3 x blikken van ongeveer 4,6 kg
ref. TDG P04       Perenschijfjes, verpakt per 4 x blikken van ongeveer 4,5 kg
ref. TDG P05       Pruimen uit Agen, op siroop met Rhum vanille, verpakt per 4,65 kg 
ref. TDG P06F    Vijgen op siroop met rhum vanille, verpakt per 4,65 kg
ref. FRU 02          Diepgevroren stukjes frambozen, verpakt per 5 x 1 kg, om op de peren te strooien 

U kunt ook nog andere versies maken, bvb met gekonfijte kastanje of semi gekonfijte fruit 
van cassis of mango of abrikoos. En afwerken met een crumble. Vraag meer uitleg bij onze vertegenwoordigers.

2.   het Deeg
Het deeg is uniek, het wordt diepgevroren aangeleverd in vellen.  Ontdooid kunt u het 3 weken gekoeld houden. De ontdooitijd is 1 uur buiten de koeling. 
Met 100 vellen maakt u 600 lunch tourtières, 200 éénpersoons tourtières, of 50 tourtières van 700 g (indien u de recepten volgt).
ref. TDG PA5+    Verpakt per 5,5 kg, 10 zakjes van 10 vellen

3.   De AMANDelcrèMe 
De amandelcrème bevat geen vanille.  Deze moet worden gemengd met boter, suiker, eieren, water en rhum 
(u kunt nog andere smaken nemen om uw eigen specifieke Tourtière op smaak te brengen). Deze amandelcrème is 
rijk aan gluten en zal daardoor het sap dat vrijkomt tijdens het bakken en afkomstig van het fruit, opvangen.
ref. TDG P07     Amandelcrème mengeling, verpakt per 10 kg

4.   De Alcohol oM te verstuiveN
Dit zijn kant en klare mengelingen om de tourtières te bespuiten voor, tijdens en na het bakken.
ref. TDG P20     Armagnac mengeling (met alcohol), verpakt per 10,5 kg
ref. TDG P08     Bereiding met aroma van Armagnac (zonder alcohol), verpakt per 10,5 kg

5.   De NoN fooD
ref.  1031              Flexipan 40 mini muffins
ref. volgt              Siliconemat FORMASIL om de lunch in te bakken  
ref. TDG P10      Verstuiver
ref. TDG P09R   Kraan voor de armagnac ton    
ref. PLN 22          Houten ringen individueel, verpakt per 320 stuks
ref. PLN 130       Houten ringen voor 6 personen, verpakt per 100 stuks

Uniek om uit te testen (lanceringsdag)! We hebben een colis van ong. 250 euro van producten die u kunt bestellen om het concept uit te testen. Bovendien 
als u dit bestelt, komt er een demonstrateur van onze firma u helpen om de knepen van het vak te kennen. Hij zorgt ervoor dat u de Tourtières perfect kunt 
maken. Zo kunt u de gemaakte producten al verkopen in uw winkel zodat u direct alles kunt rentabiliseren.

WERKWIJZE

OVERZICHT PRODUCTEN
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pure eMotioN
100% naTuurliJk

met Pure emotion stellen wij een gamma Zonder kleursToFFen voor! dit gamma bevat fruitpoeders, geliofiliseerde fruit stukken, cacaoboters en 
afgewerkte decors. Pure emotion zal zeker voldoen aan uw verwachtingen op het gebied van afwerking, smaak, werkmethode en eindeloze toepassingen. 
Personalisaties met deze 100% natuurlijke producten zijn alsook mogelijk, vraag ernaar bij uw vertegenwoordiger.

een licht blad, een pure extra fijne vorm, een eenvoudig hartje: ontdek het complete gamma 
afgewerkte decoraties in de Pure emoTion catalogus.  deze decors combineren chocolade en de 
delicate smaak van fruit. 
vergeet niet dat dit gamma alsook personaliseerbaar is! aarzel dus niet en teken al uw creaties 
zonder enige kleurstoffen en veroorzaak zo pure emoties bij uw klanten.

Aardbei

ref. PCB045000

Verp. : 1 x 200 g

Aardbei

ref. PCB045008

Verp. : 1 x 200 g

Tuile

Framboos

ref. PCB045031

Afm. : Ø 50 mm

Verp. : 1 x 36 stuks

Tuile

Mango

ref. PCB045032

Afm. : Ø 50 mm

Verp. : 1 x 36 stuks

Tuile

Gerstkiem

ref. PCB045033

Afm. : Ø 50 mm

Verp. : 1 x 36 stuks

Gerstkiem

ref. PCB045012

Verp. : 1 x 200 g

Framboos

ref. PCB045009

Verp. : 1 x 200 g

Bruine cacao

ref. PCB045013

Verp. : 1 x 200 g

Zwarte bes

ref. PCB045010

Verp. : 1 x 200 g

Amber cacao

ref. PCB045014

Verp. : 1 x 200 g

Mango

ref. PCB045011

Verp. : 1 x 200 g

Donkere cacao

ref. PCB045015

Verp. : 1 x 200 g

Aardbei

ref. PCB045005

Verp. : 1 x 80 g

Framboos

ref. PCB045001

Verp. : 1 x 200 g

Framboos

ref. PCB045006

Verp. : 1 x 80 g

Mango

ref. PCB045003

Verp. : 1 x 200 g

Zwarte bes

ref. PCB045002

Verp. : 1 x 200 g

Vijg

ref. PCB045007

Verp. : 1 x 80 g

Gerstkiem (glutenvrije)

ref. PCB045004

Verp. : 1 x 200 g

FRUITPOEDERS

FRUIT STUKKEN

CACAOBOTER

AFGEWERKTE DECORS
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NAvArro
de sPiesJes

navarro, aperitieven en delicatessen is synoniem van kwaliteit. de spiesjes zitten op olie en zijn ideaal als aperitiefhapje of ook bij een gerechtje. Ze worden 
allemaal koud of op kamertemperatuur geserveerd.

bestaat uit ui, rode paprika, scampi, mossel in 
een gedroogde gordal olijf. Toppertje voor iedere 
viswinkel!

ref. LN 2107

Gewicht : ong. 31 g / stuk

Verp. : 1 x 35 stuks

bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, ansjovis 
opgerold, rode paprika, kwartelei en piparra 
pepertje.
mooie tapaz te serveren met een truffelmayonaise.

ref. LN 2102

Gewicht : ong. 28 g / stuk

Bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, piparra pepertje en gepekelde ansjovis. 
Dit mini spiesje is ideaal voor elke brasserie om te serveren bij een frisse 
witte wijn.

ref. LN 2110

Gewicht : ong. 15 g / stuk

Verp. : 1 x 80 stuks

Bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, opgerolde ansjovis met 
gecarameliseerde paprika en kwartelei. Allround hapje voor in elke menu.

ref. LN 2108

Gewicht : ong. 22 g / stuk

Verp. : 1 x 50 stuks

Bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, gepekelde ansjovis en heel fijn delicaat 
piparra pepertje. Fijne dunne peper van 6 cm, met ansjovis, perfect te 
serveren met een koude schotel.

ref. LN 2100

Gewicht : ong. 27 g / stuk

Verp. : 1 x 50 stuks

Bestaat uit ham van rund waarop kaas is gespreid en opgerold, olijf met 
ansjovis en een kwartelei. Exquisite hapje voor elke klasse cateraar!

ref. LN 2126

Gewicht : ong. 27 g / stuk 

Verp. : 1 x 48 stuks

Bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, gepekelde 
ansjovis, kaasblokjes en piparra pepertje.
De meest gekende spies in de gastronomie van 
het noorden van Spanje.

ref. LN 2104

Gewicht : ong. 27 g / stuk

Verp. : 1 x 45 stuks

Bestaat uit gevulde olijf met ansjovis, ansjovis 
opgerold en piparra pepers gesneden.
Voor elke kaaswinkel, om op de kaasplateau te 
leggen.

ref. LN 2111

Gewicht : ong. 22 g / stuk

Verp. : 1 x 65 stuks

Bestaat uit olijf met ansjovis, gerookte zalm, dille, 
kaas van koemelk en gedroogde tomaat. Perfect 
koud hapje voor op elke receptie!

ref. LN 2116

Gewicht : ong. 31 g / stuk

Verp. : 1 x 36 stuks

Bestaat uit olijven met ansjovis gevuld, opgerolde 
ansjovis, rode piment en peterselie. Klassiek 
spiesje om volume te geven aan een gerecht of 
presentatie.

ref. LN 2101

Gewicht : ong. 28 g / stuk

Verp. : 1 x 45 stuks

ANSJOVISSPIESJE

MINI SPIESJE VAN PEPER 

MET VERSE ANSJOVIS

VISSPIESJE

ANSJOVIS KWARTELEI SPIESJE

SPIESJE MET ROLLETJES VAN 

GECARAMELISEERDE PAPRIKA EN ANSJOVIS 

MET KWARTELEI

PIPARRA PEPERTJE MET ANSJOVIS SPIESJE

SPIESJE VAN CECINA HAM MET KAAS, OLIJF 

MET ANSJOVIS EN KWARTELEI

ZALM KAAS SPIESJE

KAAS ANSJOVIS SPIESJE

MINI SPIESJE VAN GEPEKELDE ANSJOVIS 

MET PEPERTJE
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chocolADe eN fruit
nieuwe GebakJes van la rose noire

deze heerlijke fruit gebakjes bestaan uit 3 lagen: een single origin chocolade shell, een ganache en een 
gelei. Ze worden diepgevroren aangeboden in een mixplateau dat 6 verschillende smaken bevat.
eenvoudig te gebruiken, laat ze 4 uur in hun verpakking ontdooien aan 4°c alvorens te proeven.

chocolADe & citroeN

chocolADe & MANgo

chocolADe & frAMboos

chocolADe & pAssievrucht

chocolADe & kers

chocolADe & ZwArte bes

1 assorTimenT - 6 smaken

ref. ACF168
Afm. :  Ø 35 mm x h. 10 mm / stuk

Gewicht : 11-12 g/ stuk

Verp. : 4 x 42 stuks
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Michel cluiZel
reTail Gamma

70 jaar vakkunst, innovatie en vrijgevigheid. de creaties van michel cluizel voldoen altijd aan hun toewijding van authenticiteit, kwaliteit en nobele 
producten dankzij hun strenge selectie van de beste grondstoffen. De kwaliteitspralines en uitzonderlijke smaken van Michel Cluizel zijn wereldberoemd. 
Hier presenteren we enkele toppers uit hun retail assortiment perfect passend tijdens de najaarsperiode.

Te schenken, te delen, te proeven, ... deze gecoate lingots worden horizontaal of verticaal gelegd en bevatten een heerlijk assortiment suikergekleurde 
dragees met intense smaken.

Zachte, fruitige en knapperige smaken voor een intens genot. De mini-bars bieden u een heerlijke pauze die u nooit meer zult willen 
missen. Kraak, smelt en bezwijk onder de charme van ‘Ma Dose Plaisir’.

Gepofte rijstkorrels bedekt met chocolade of kleurstof die de finishing touch geven aan uw creaties.

Voor alle fijnproevers presenteren we deze ‘chocolate bites’ met aardbeien, gekonfijte sinaasappels, pistachenoten, gegrilde amandelen, ... allemaal op een 
dunne laag van de beste chocolade (zwart, melk of wit).

Vijg
ref. CAO 04260
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Groen
ref. CAO 27337
Verp. : 1 x 150 g

Boost de plaisir
ref. CAO 11022
Verp. : 20 x 30 g 

Grains d’arôme

ref. CAO 12737

Verp. : 10 x 120 g

Afm. : 65 x 65 x   
 h. 160 mm

Rood fruit
ref. CAO 04250
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Donkere chocolade
ref. CAO 27338
Verp. : 1 x 150 g

Coup de fouet
ref. CAO 11038
Verp. : 20 x 30 g

Amandes au chaudron

ref. CAO 12732

Verp. : 10 x 120 g

Afm. : 65 x 65 x   
 h. 160 mm

Citroen & framboos
ref. CAO 04244
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Melkchocolade
ref. CAO 27342
Verp. : 1 x 150 g

Mon truc à moi
ref. CAO 11032
Verp. : 20 x 30 g

Eclat de cacao

ref. CAO 12742

Verp. : 10 x 120 g

Afm. : 65 x 65 x   
 h. 160 mm

Mendiant
ref. CAO 04255
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Geel
ref. CAO 27344
Verp. : 1 x 150 g

Tendre moment
ref. CAO 11027
Verp. : 20 x 30 g

Fêves de ganache

ref. CAO 12747

Verp. : 10 x 120 g

Afm. : 65 x 65 x   
 h. 160 mm

Sesam
ref. CAO 04266
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Zilver
ref. CAO 27345
Verp. : 1 x 150 g

Caramel
ref. CAO 04240
Verp. : 1 x 2 kg (10 g / st.)

Parelwit
ref. CAO 27346
Verp. : 1 x 150 g

Magenta
ref. CAO 27348
Verp. : 1 x 150 g

‘DE SERTIES’

DE GEKLEURDE PARELS

MA DOSE PLAISIR

DE LINGOTS GEDRAGEFIEERD

Gekonfijte sinaasappelen, 
pistachenoten, amandelen en 
hazelnoten gekarameliseerd op 
pure chocolade 72% cacao.

Gekarameliseerde amandelen en 
blonde sesam op melkchocolade 
45% cacao.

Gekarameliseerde hazelnoten 
en geroosterde amandelen, 
knapperige chocoladeschilfers en 
caramel gezouten boter stukjes op 
melkchocolade 45% cacao.

Stukjes vijgen, geroosterde 
hazelnoten en in blokjes gesneden 
citroen op melkchocolade 45% 
cacao.

Aardbeien, frambozen nuggets, 
veenbessen en geroosterde 
amandelen op ivoor chocolade.

Gekonfijte citroenen, frambozen 
nuggets en gekarameliseerde 
amandelen op pure chocolade 
72% cacao.

Melkchocolade 45% met rozijnen, amandelen en 
hazelnootpasta.

Ivoor chocolade met fruit: citroen, banaan, 
framboos en hazelnootpasta.

Melkchocolade 45% met grué cacao, nougatine en 
hazelnootpasta.

Melkchocolade 45%, praliné en hazelnoten.  
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silicoNevorMeN 3D
meT dank aan anTonio bacHour en karim bourGi

kleine modellen

moderne bucHes

mono vormen

Pavoni is nr 1 in de creatie van siliconevormen, met bijna alles in 3d uitvoering. 
er zijn vooreerst de entremet vormen, maar dan nu in kleinere versies (4 à 6 personen max). de buchevormen in 3d zijn 
gemaakt in een moderne versie door Karim Bourgi, heel gekende patissier in de arabische wereld. en verderop kunt u 
kennismaken met de creaties van de 1 persoonsvormen in 3d, van de hand van toppatissier Antonio Bachour.
speciaal voor onze noorderburen is er de prachtige tulpvorm!

MiNi plANet
ref. KE052
Afm. : Ø 145 x h. 40 mm
Volume : 600 ml

ANeMoNe
ref. KE056
Afm. : 250 x 90 x h. 85 mm
Volume : 1050 ml

coiN
ref. KE045
Afm. : 250 x 80 x h. 77 mm
Volume : 1200 ml

MiAMi
ref. PX4360S
Afm. : 118 x 33 x h. 42 mm
Volume : 90 ml
1 x 14 posities - 40 x 30 mat
incl. uitsteker

tuluM
ref. PX4361S
Afm. : 56 x 56 x h. 34 mm
Volume : 90 ml
1 x 12 posities - 40 x 30 mat

gel
ref. PX4362S
Afm. : Ø 60 x h. 63 mm
Volume : 90 ml
1 x 20 posities - 40 x 30 mat

lovely
ref. PX4363S
Afm. : 80 x 43 x h. 36 mm
Volume : 90 ml
1 x 15 posities - 40 x 30 mat

guMMy
ref. PX4364S
Afm. : 74 x 50 x h. 27 mm
Volume : 90 ml
1 x 15 posities - 40 x 30 mat

tulip
ref. PX4365S
Afm. : Ø 55 x h. 56 mm
Volume : 90 ml
1 x 20 posities - 40 x 30 mat

MiNi MArs
ref. KE051
Afm. : 135 x 135 x h. 37 mm
Volume : 600 ml

MiNi plissée
ref. KE053
Afm. : Ø 145 x h. 40 mm
Volume : 550 ml

MiNi boMbée
ref. KE054
Afm. : Ø 145 x h. 43 mm
Volume : 550 ml
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eclAir Actie Met grAtis uitsteker
meT de crousTillanTen in 4 kG verPakkinG

eclairs doen het nog altijd top in de verkoop.  Het zijn verkopen die gemakkelijk worden gerealiseerd tijdens de week.  
om uw verkopen nog te doen groeien, presenteren we u 3 recepten van éclairdeeg gevuld met een laagje krokant en een crème.   
als u de 3 emmertjes krokant koopt, krijgt u een bijpassende gratis roestvrij stalen uitsteker.

éclAir pecAN vANille  
   1. maak een chouxdeeg en spuit en bak de 
       éclairs.
   2. Glaceer de éclair en bestrooi met        
       gecarameliseerde pecannoten, laat afkoelen.
   3. snij de bovenkant open tot 3/4 in de 
       hoogte.
   4. verwarm lichtjes de massa krokant van 
       pecannoten in de magnetron of in een bain 
       marie, en strijk uit op een ‘feuille de glacage’ 
       60 x 40 cm ref. FG  leg er een tweede feuille        
       de glacage op en laat afkoelen. verwijder het               
       tweede vel en steek uit met de gratis 
       uitsteker. 
   5. leg het krokantplakje in de gebakken éclair.
   6. spuit er een vanille crème pâtissière op.
   7. leg er de bovenkant op.

éclAir pistAche - chocolADe 
   1. maak een chouxdeeg en spuit en bak de 
       éclairs.
   2. doe een groene fondantsuiker op de lege 
       eclairs en bestrooi met gehakte pistachenoten 
       om te decoreren, laat afkoelen.
   3. snij de bovenkant open tot 3/4 in de 
       hoogte.
   4. verwarm lichtjes de massa krokant van 
       pistache in de magnetron of in een 
       bain-marie , en strijk uit op een ‘feuille de 
       glacage‘ 60 x 40 cm ref. FG leg er een tweede 
       feuille de glacage op en laat afkoelen.  
       verwijder het tweede vel en steek uit met de 
       gratis uitsteker.
   5. leg het krokantplakje in de gebakken éclair.
   6. spuit een chocolade mousseline crème erop.
   7. leg er de bovenkant op.

éclAir AArDbei - citroeN
   1. maak een chouxdeeg en spuit en bak de 
       éclairs.
   2. snij de bovenkant open tot 3/4 in de 
       hoogte.
   3. verwarm lichtjes de massa krokant aardbei in 
       de magnetron of in een bain-marie , en strijk 
       uit op een ‘feuille de glacage’ 60 x 40 cm ref. FG       
       leg er een tweede feuille de glacage op en 
       laat afkoelen. verwijder het tweede vel en 
       steek uit met een gratis uitsteker.
   4. leg het krokantplakje in de gebakken éclair.
   5. spuit er een citroen cremeux op en sluit met 
       de bovenkant.
   6. werk de bovenkant af met slagroom en 
       stukjes aardbei.
   7. Plaats alles in de koeling tot het moment van 
       het serveren.

de éclair uiTsTekerde krokanTen

de recePTen

Pistache  ref. CGB 200746

Pecan  ref. CGB 200718

Aardbei  ref. CGB 200737

Verp. : 1 x 4 kg

Andere smaken in 1 kg of 4 kg alsook verkrijgbaar.

Vraag meer informatie bij uw vertegenwoordiger.

Actie ref. cNu 291

bij AANkoop vAN :
1 x 4 kg croustillant pecan   ref. CGB 200718 

1 x 4 kg croustillant pistache  ref. CGB 200746 

1 x 4 kg croustillant aardbei  ref.  CGB 200737

grAtis :
1 x animatiepakket bestaande uit 2 affiches, 3  

     receptenfiches, 3 etiketten voor prijs, 100 flyers 

1 x gratis uitsteker roestvrij staal  ref. CGB ECL

dankzij onze speciale éclair uitsnijder ref. CGB ECL brengt u in een oogwenk een knapperige touch in 
uw desserts. Hoe gaan we te werk? om de krokant zacht te maken, verwarmt u deze lichtjes in de 
magnetron op matig vermogen. Het is dan mogelijk om het uit te spreiden en het te snijden met 
behulp van de speciale uitsnijder. ontdek hieronder enkele toffe krokante éclair recepten.

     VERWARMEN                                             UITSPREIDEN                               UITSNIJDEN

ref. CGB ECL
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Mille-feuille tAArtjes
van la rose noire

we missen geen tartelet bodems in ons assortiment. maar wat maakt dan van deze mille-feuilles bodems het verschil? Ze zijn gemaakt van een Franse 
aoP boter. Ze hebben een neutrale smaak die u een grote diversiteit aan gebruik biedt. Ze worden voorgebaken verkocht, maar kunnen indien nodig een 
tweede keer worden afgebakken, afhankelijk van uw gebruik.
we presenteren de mille-feuille bodem in zijn 2 afmetingen, altijd 4 uur te laten ontdooien bij 4°c in zijn originele verpakking voor gebruik.

2 aFmeTinGen

sMAll rouND
ref. SMFT100
Afm. :  Ø 48 mm x h. 19 mm

Gewicht : 6-7 g / stuk

Verp. : 5 x 20 stuks

MeDiuM rouND
ref. LMFT045
Afm. :  Ø 81 mm x h. 19 mm

Gewicht : 16-18 g / stuk

Verp. : 5 x 9 stuks
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lA cocA De folgueroles
arTisanaal Gebakken brood HandGemaakT

we presenteren u een exclusiviteit voor horeca en artisanale bakkerijen (waar er ook een degustatie ruimte bij is).
Het brood wordt diepgevroren aangeleverd en is reeds afgebakken. u hoeft het enkel te ontdooien (20 min.), doormidden te snijden, lichtjes te toasten en 
met tomaat of gewoon met virgin olijfolie te besprenkelen.
in iedere doos zit een handleiding dat uitlegt hoe het brood best wordt verwerkt.

waT is nu sPeciaal aan diT brood ?
Het coca brood is 100% natuurlijk en handgemaakt. er is een trage fermentatie om een specifieke viscositeit te bekomen dat zich onderscheidt van ander 
brood. vooral de smaak is uniek. coca brood is ‘slow food’. Het deeg wordt in speciale afmetingen met de hand gelegd, en wordt 8 uren gerezen vooraleer 
het wordt gebakken.

•   100% natuurlijk
•   Fijnste bloem
•   ambachtelijk 
•   8 uur gisting
•   beperkte
     productie
•   Vers en  
     natuurlijk

inGrediënTen: geen additieven!!

ProducTen

ref. CCF 001

Gewicht : 500 g

Verp. : 1 x 8 stuks

Ontdooitijd: 

40 min. à 22°C

uit de doos

ref. CCF 003

Gewicht : 80 g

Verp. : 1 x 55 stuks

Ontdooitijd: 

40 min. à 22°C

uit de doos

ref. CCF 002

Gewicht : 250 g

Verp. : 1 x 20 stuks

Ontdooitijd: 

40 min. à 22°C

uit de doos

Tarwemeel                            suiker                                     extra vergine olijfolie            moutmeel                             Zuurdesemstarter                 Zout
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luXe houteN riNgeN
de 10 besTsellers nu ook in donker HouT

onze houten ringen hebben we in alle afmetingen en gewichten: in diverse hoogtes, diverse diameters, met rechtopstaande rand en met schuine rand, 
altijd geleverd met ingeperst bakpapier.
om klanten zich te laten onderscheiden, presenteren we nu de luxeversie met rechtopstaande randen en ingeperst bakpapier. 
we kozen er de 10 bestsellers uit van het standaardgamma om dit nieuw assortiment te bepalen.

ref. PLN ZW 38 - Houten ring   Ø 40 x h. 25 mm            Verp. : 1 x 1300 stuks    

ref. PLN ZW 20B - Houten ring      Ø 50 x h. 30 mm                         Verp. : 1 x 600 stuks   

ref. PLN ZW 21A - Houten ring     Ø  80 x h. 25 mm                    Verp. : 1 x 400 stuks   

ref. PLN ZW 05A - Rondhoekig      Ø 80 x h. 25 mm                      Verp. : 1 x 840 stuks   

ref. PLN ZW 21B - Houten ring     Ø 80 x h. 30 mm                      Verp. : 1 x 320 stuks     

ref. PLN ZW 22 - Houten ring    Ø 90 x h. 25 mm                      Verp. : 1 x 320 stuks    

ref. PLN ZW 06 - Rondhoekig    Ø 90 x h. 25 mm            Verp. : 1 x 525 stuks    

ref. PLN ZW 22A - Houten ring      Ø 90 x h. 30 mm                     Verp. : 1 x 290 stuks   

ref. PLN ZW 22BA - Houten ring      Ø 100 x h. 25 mm                      Verp. : 1 x 250 stuks    

ref. PLN ZW 26 - Houten ring     Ø 160 x h. 25 mm                      Verp. : 1 x 140 stuks  

u kunt uw naam of logo laten drukken in goudkleur om een heel mooie uitstraling van uw 
product te bekomen. Het min. aantal stuks per afmeting is 5000 stuks. de cliché is gratis.

Het bakpapier dat erin zit kan temperaturen aan tot 260°c. daardoor is het mogelijk om alle soorten recepten te realiseren met deze houten ringen.   
Zowel zoet als hartig! we presenteren u enkele toepassingen:

de soorTen

de PersonalisaTie moGeliJkHeid

voorsTellinGen van GebruiksmoGeliJkHeden
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chocolADe blADereN
nieuw  decor van la rose noire

Geïnspireerd door de schoonheid van de natuur, ontwikkelt la rose noire deze delicate chocolaatjes in de vorm van bladeren. 
van canadese esdoorn tot hulstblad en nog veel meer. deze prachtige decoraties zijn de perfecte afwerking voor al uw artistieke creaties.
ontdek ze hier alle 6, steeds in donker, melk of witte chocolade en enkel in assortiment te verkrijgen. 

berken donker

berken melk

berken wiT

canadees donker

canadees melk

canadees wiT

HulsT donker

HulsT melk

HulsT wiT

amber donker

amber melk

amber wiT

munT donker

munT melk

munT wiT

eik donker

eik melk

eik wiT

6 verscHillende bladvormen

assorTimenT

ref. ACHLV432

Gewicht : 2-3 g/ stuk

Verp. : 12 x 36 stuks

(12 trays --> 9 donker + 2 melk + 1 wit !!)

Donker    x 9

Melk    x 2

Wit    x 1
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tirAMisu
acTie bucHes + desserT oP bord

in ons vorig magazine presenteerden we ons Tiramisu concept met 4 verschillende smaak versies.
nu gaan we dezelfde ingrediënten verwerken in enerzijds een buche versie en anderzijds een dessert op bord.
u kunt genieten van gratis producten bij aankoop van de diverse acties.

in dit recept kunt u de buche vormen die zijn gethermoformeerd gratis 
krijgen (zie actiekader).
    Het recept bestaat uit:
	 	 	 	 		•		Dacquoise	biscuit	van	amandelen	
																																														 	 					met	granenmengeling
	 	 	 	 		•		Coulis	koffie	crème
	 	 	 	 		•		Tiramisu	mousse	
	 	 	 	 		•		Siroop	vanille	met	koffie	extract

Hier gebruiken we de mini silicone vorm 3d ref. PX4309 voor de buitenkant en de 
ref. PX058 voor de binnenkant. deze vormen kunt u gratis krijgen 
(zie actiekader)

Het recept bestaat uit: 
		•		Krokant	pistache	
		•		Roulade	biscuit	
		•		Confit	framboos	
		•		Tiramisu	crème	klassiek	met	citroen

dit prachtig dessert werd gemaakt met de 3 
soorten cilinders (h.	10	cm,	8	cm	en.	3,2	cm), de coulis 
(pistachecrème) werd aangebracht met onze turning 
table ref. 50/0051

Het bord kunt u gratis krijgen, indien u de recepten 
koopt uit de actie.

Het dessert bestaat uit:
		•		Een	klassieke	tiramisu
		•		Een	gelei	van	kweepeer
		•		Een	nougatine	van	pistache
		•		Een	coulis	van	pistachecrème
		•		Stukjes	biscotto

bucHe Tiramisu bucHeTTe Tiramisu

desserT oP bord: 
Tiramisu PisTacHe

Actie ref. cNu 292

bij AANkoop vAN :
1	x	2	kg	base	barre	chocolatée                    ref. GDF10

5	x	1	kg	coulis	koffie		 																										ref. COL 131

1	x	3	kg	grandessert	mascarpone															ref. ANS 1041

1	x	3	kg	eicrème	pasta		 																										ref. ANS 710

1	x	1	l	extract	koffie	Grand	Marnier            ref. GM011

1	x	2	kg	vanille	siroop		 																										ref. ANS 519

grAtis :
1	x	recept
25	x	buchevorm	tiramisu																															ref. BCH 20

Actie ref. cNu 293

bij AANkoop vAN :
12	x	1	kg	Qimiq	Classic																																				ref. QIMIQ 01

1	x	3	grandessert	mascarpone																					ref. ANS1041

1	x	3	kg	eicrème	pasta																																						ref. ANS 710

1	x	4	kg	krokant	pistache	feuilletine          ref. MAR 239

1	x	2,5	kg	gelei	neutraal	Sosa                       ref. SS58100011

6	x	1	kg	puree	framboos	Sicoly																				ref. P10 08A

grAtis :
1	x	recept
1	x	siliconevorm	3D																																											ref. PX4309

1	x	siliconevorm	3D																																											ref. PX058

Actie ref. cNu 294

bij AANkoop vAN :
12	x	1	kg	Qimiq	Classic		 	 							ref. QIMIQ 01

1	x	3	kg	grandessert	mascarpone		 							ref. ANS 1041

1	x	3	kg	eicrème	pasta		 	 							ref. ANS 710

3	x	1	kg	confit	van	kweepeer		 							ref. 03633

1	x	1	kg	maltopowder		 	 							ref. PEC 18

1	x	1	kg	pistachestukjes	Sosa		 							ref. SS701A

1	x	3	kg	biscotto		 	 							ref. ANS 144

1	x	3	kg	pistacchio	Cream		 	 							ref. ANS120

grAtis :
1	x	recept	
1	x	20	borden	Ø	20	x	h.	3	cm	 							ref. BG150
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Ontdek	ons	volledig	
gamma	buchevormen.
Meer	informatie	bij	uw	

vertegenwoordiger.
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