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DES PRODUITS EXCLUSIFS: 
L’ATOUT PAR EXCELLENCE DE LA Sa Cnudde!

Notre gamme de ‘délicatesses’ s’étoffe à chaque 
fois. Nous sommes très fiers d’être désignés comme 
nouveau distributeur de la marque de grande 
renommée GRAND MARNIER pour le Benelux. Le 
professionalisme de cette entreprise va sûrement 
vous surprendre. Bloquez déjà vos agendas pour 
assister à une démonstration menée par leur M.O.F. 
(Meilleur Ouvrier de France) Nicolas Boussin.

Le printemps et l’été s’annoncent exotiques grâce 
au spécialiste des ‘smoothies’ du Brésil ‘BRASFRUT’. 
Votre café ou thé devient tout aussi exquis qu’inédit 
grâce au concept ‘PILEO’. Le bois est très tendance 
dans notre assortiment mise-en-bouche pour lequel 
l’aspect biodégradable gagne en importance. 
Et pour finir: en juin 2008 nous accueillerons la 1ère 
édition du magazine espagnol APICIUS, le cahier de 
la haute gastronomie… en néerlandais.



PILEO

LIGHTER THAN A DESSERT, more satisfying than an eSpresso
Pileo, le délicieux petit biscuit chocolaté pour accompagner l'instant café, est composé d'un dôme de 15 grammes, creux et croustillant, garni de 8 grammes de chocolat pur 64%. 
C'est nouveau, ingénieux et ludique! La chaleur du café fait légèrement fondre le chocolat. Le principe est très simple : placez un Pileo sur votre tasse de café chaud. Attendez une 
minute et soulevez votre Pileo. La magie opère… Croquez et savourez ce mélange d'arôme de chocolat fin et de café puissant. Humez, croquez, dégustez, fondez! Astucieux : ce 
biscuit en forme de cône maintient la chaleur du café.

C'est Fabien Rouillard, chef pâtissier, qui a eu la super idée en entrant dans un coffeeshop Starbucks à New York. Un café et un muffin à la main, il voulait en plus lire son journal. 
Mission impossible! Il a alors eu la super idée d'inventer “un couvercle qui se mange” pour sa tasse de café. De retour à Paris il a tout mis en oeuvre pour créer ce petit biscuit qui 
accompagne l'espresso ET qui utilise la chaleur du café pour se métamorphoser en délicieux mini-dessert!

3 étapes simples

1 posez 2 patientez 3 DéGUSTez!

avantages
TOUS LES AVANTAGES D'un bon petit biscuit

le croquant d'un biscuit savoureux
la volupté d'un chocolat noir fondant
l'alternative gourmande au dessert, indispensable pour le café dégustation

•
•
•

2 génial
son format permet de maintenir la chaleur du café
sa forme astucieuse garantit un effet original

•
•

1

Pileo reste bien croquant grâce à son emballage astucieux  
(flow pack à déchirer par pièce).
Le temps que Pileo doit rester sur la tasse de café dépend de la quantité de 
mousse qui s'est formée sur le café : il faut compter entre 45 secondes et 1 minute.

•

•

éLéMENTs importants

réf. PIL 12
emballage en vrac par 90
emb. : 10 x 9 pcs

réf. PIL 10 
emballage par 3
emb. : 28 x 3 pcs

réf. PIL 11
emballage par 9
emb. : 10 x 9 pcs

gourmandise à poser sur votre tasse de CAFé
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BODUM
THE bodum way!

Spécialiste des produits design pour la cuisine, BODUM est une marque à rayonnement international. Essentiellement composés de verre et d’acier, les produits BODUM se 
caractérisent également par une finition soignée.

Huit produits de BODUM ont été honorés par le “GOOD DESIGN” Award, une récompense qui jouit d’une grande réputation dans le monde entier… L'un de ces produits sont les 
verres à double paroi!
Design et conçus pour la dégustation de boisson chaude, ces sets de 2 verres isothermes PAVINA de Bodum sont dotés d’une double paroi isolante permettant à la fois de 
conserver le contenu à température, mais également de protéger la main d’éventuelles brûlures. Réalisés en borosilicate, ces verres supportent le lave-vaisselle, le micro-onde, le 
four jusqu’à 200° mais aussi le congélateur. Ainsi vous pourrez élaborer et présenter agréablement des petits granités ou petits desserts.
Leur design tout en rondeur leur confère en outre une allure des plus modernes!

La théière à piston Bora Bora de Bodum allie la forme ronde et traditionnelle des théières avec l’originalité et la qualité qui personnalise la marque. Présentée avec son couvercle 
en inox, ses parois en verre laisseront paraître la couleur propre à un excellent thé. 
Les nouveaux adeptes de la marque comme les connaisseurs apprécieront la technique d’infusion du thé de la théière à piston qui lentement, à l’intérieur de la cuve micro-
perforée, diffuse les saveurs et la couleur qui se répandent dans l’eau à température d’ébullition.

DES VERRES à DOUBLE PAROI

BORA BORA

réf. 10280-10
bora bora en verre double paroi
théière à piston - 0,5 l
emb. : 1 pièce

le complément 
indispensable deS 

BISCUITS Pileo
voir page 2

réf. 4559-10
pavina en verre double paroi
medium - 0,36 l
emb. : set de 2 verres

réf. 4558-10
pavina en verre double paroi
small - 0,27 l
emb. : set de 2 verres

réf. 4557-10
pavina en verre double paroi
extra small - 0,08 l
emb. : set de 2 verres

réf. 4563-10
pavina en verre double paroi
extra large - 0,64 l
emb. : set de 2 verres

réf. 4560-10
pavina en verre double paroi
large - 0,46 l
emb. : set de 2 verres

TOUS LES VERRES PEUVENT êTRE PERSONNALISéS
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FLAMMEKüCHEN

Contrairement à ce que l'on pourrait croire, la Flammeküchen (tarte flambée) ne trouve 
pas son origine en Allemagne, mais en Alsace française. Le produit a été créé quand on 
avait de la pâte à pain en trop et que l'on ne savait pas quoi en faire. C'est la pâte qui 
fait tout : une pâte à pain extrêmement fine qui est aplatie à l'aide d'une presse et qui 
est croustillante comme le ‘knäckebröd’ finlandais. Aussi le temps de cuisson est très 
court: du congélateur à l'assiette : max. 8 min.

LA SEULE ORIGINALE1

Nos flammeküchen sont présentées dans un emballage neutre. Les bords sont tressés 
à la main ce qui fait qu'elles peuvent être considérées comme un article 'fait maison'. 
Pour les magasins 'take away' : cuire brièvement de sorte que le client puisse finir la 
cuisson chez lui. Avec de la crème épaisse, des oignons et des lardons fumés.

LA VERSION à GARNIR SOI-MEME2

De nombreux  traiteurs réputés (clients) nous ont demandé s'il n'y avait pas moyen de 
leur fournir rien que la pâte, car elle est très spécifique et impossible à faire. Voici donc 
la pâte non garnie qui vous permettra de créer vos propres recettes en ajoutant de la 
viande, des légumes, du poisson,… Les chefs créatifs vont adorer !

Flammeküchen au saumon fumé, 
aux câpres et à la sauce hollandaise

SUGGESTIONS

réf. FLAK 10
flammeküchen ronde crue
diamètre 25 cm
emballage : 1 x 10 pièces

réf. FLAK 01
flammeküchen d'Alsace
diamètre 25 cm - 260 gr
emballage : 1 x 10 pièces

PLANCHES EN BOIS
PERSONNALISéES
Servez vos flammeküchen sur une planche à découper massive 
avec votre nom ou logo. Quelle classe! Renseignez-vous auprès 
de nos représentants.

Flammeküchen aux olives vertes et 
émincés de poulet cuit IQF (voir page 17)

L'extérieur reste froid 
pendant l'emploi.

Facilement 
transportable.

Fond original en 
pierre réfractaire.

Seulement 2 boutons: 
température et temps.

Flammeküchen à la crème épaisse, aux 
oignons et lardons fumés.

Flammeküchen au chèvre et aux broccolis. 
Utilisez nos fromages de chèvre IQF.

ACTION REF. CNU 35  

a l'achat de :
12 cartons de 10 pcs flammeküchen d'Alsace	  
réf. FLAK 01 

GratUIT :
1 four spécial flammeküchen 
réf. FLAK 100

•

•

POUR LES bistroS, traiteurs eT PâTISSIERS 

éTAPE PAR éTAPE
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éTAPE PAR éTaPE

Bons pour la santé et purs, des qualités valables pour les 
smoothies, mais aussi pour les emballages dans lesquels 
vous les servez ! Le gobelet compostable est fabriqué à 
base de maïs et se transforme après 50 jours en humus 
naturel.

éCOLO !

LES SMOOTHIES, SHAKES & JUS BRASFRUT
TOUTE LA FORCE DU FRUIT POUR DES APPLICATIONS IRRéSISTIBLES

NOTRE GAMME DE FRUITS

Au moins cinq portions de légumes et de fruits frais par jour, les conseils d’alimentation saine sont diffusés largement, mais sont-ils 
bien suivis ? Il n’est pas si facile de modifier ses comportements alimentaires quand la vie quotidienne nous renvoie sans cesse à 
nos habitudes. Bonne nouvelle! Dorénavant une solution pratique et rapide s'offre à vous pour atteindre votre objectif ! Il vous suffit 
de vous mixer un bon petit jus de fruits ou un smoothie avec les purées de fruits de Brasfrut en pas moins de 11 goûts différents, 
les uns tout aussi délicieux que les autres! Et pourquoi pas non plus vous servir des sachets pour faire des mousses de fruits, des 
glaces, sorbets ou encore pour donner du goût à vos yaourts ? Faites le plein d'idées avec nos recettes rafraîchissantes à savourer 
sans culpabilité!

Le must du fruit naturel ! Toutes les qualités du vrai fruit mixé réunies dans un produit : une pulpe 100% naturelle : garantie sans 
sucre ajouté, sans conservateur, sans additif, ni colorant, un conditionnement pratique ET une préparation facile au mixer !

réf. 210GPLA10
gobelet 28 cl
emb. : 1 x 2000 pcs.
réf. 210GLPLA9
couvercle gobelet 28 cl
emb. : 1 x 2000 pcs.

réf. 210GPLA360
gobelet 36 cl
emb. : 1 x 1000 pcs.
réf. 210GPLAL96
couvercle gobelet 36 cl
emb. : 1 x 1000 pcs.

Mettre le sachet de purée dans 
le Thermomix.

Ajouter 2 dl de jus de pomme. Ajouter 1/3 de banane et mixer 
le tout.

réf. FRU BR07
pomme de cajou
emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR08
fruit de la passion
emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR06
acerola

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR03
papaye

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR05
goyave

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR11
graviola

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR02
ananas

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR01
mangue

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR09
açai (baie noire)

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR04
lime

emb. : 12 x 100 gr

réf. FRU BR10
cupuaçu

emb. : 12 x 100 gr

RECETTE 1
LE MEILLEUR JUS DE FRUITS EN UN TOUR DE MAIN
Pour un jus de fruits frais il suffit de mixer 1 sachet de Brasfrut 
avec 20 cl d'eau et un peu de (sirop de) sucre. La seule 
exception à la règle est pour le fruit de la passion (Maracuja). 
Là il faut 30 cl d'eau et plus de sucre!

RecetTE 2 
smoothieS pleins de vitamines et de fraîcheur
Pour un smoothie à partir d'1 sachet de Brasfrut vous 
remplacez l'eau par 2 dl de jus de pommes et le sucre par 1/3 
de banane. Pour le fruit de la passion il vaut mieux prendre 
du jus d'oranges qui donnera un goût plus velouté. Pour 
un smoothie à l'acaì, procédez ainsi: mixez 1 sachet d'acaì 
avec 1 sachet de mangue, 1 banane entière et 4 dl de jus de 
pommes, ajoutez-y une bonne dose de sirop de guarana. Un 
vrai smoothie d’été à boire sans modération pour vous donner 
de l'énergie pour toute la journée!

RecetTE 3
MOUSSE légère de MANGUE ET de GOYAVE
Mettez 2 sachets de mangue et 1 sachet de goyave dans 
le Thermomix, ajoutez 2 dl de crème et un peu de sirop 
de canne. Mixez 1 minute / vitesse 10. Ajoutez 45 gr de 
Proespuma de Sosa. Mélangez bien. Versez la mousse dans 
le siphon Thermowhip d'ISI et mettez 1 cartouche. Mettez au 
réfrigérateur au moins 1 heure en position horizontale. Ajoutez 
encore 1 cartouche avant de servir. Grâce au Proespuma la 
mousse restera légère et bien ferme pendant 1 heure!

SUGGESTIONS DE RECETTES

réf. FRU BR50
sirop de guarana
emb. : 12 x 1 litre

réf. 210CHBIO
pailles diam. 5 x 240 mm
emb. : 1 x 10000 pcs.

Le Guarana (utilisé 
dans les boissons 

énergétiques) est une 
plante du Brésil connue 
pour son effet stimulant 

et énergisant.
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lEs SMOOTHIES selon SICOLY
nouvelles recettes et variétés

Contrairement à Brasfrut les purées de fruits de Sicoly ont 10 % de sucre ajouté. L'emballage, lui il n'est pas de 100 gr, mais d' 1 kg. Aussi ces articles-ci s'adressent plutôt aux hôtels 
pour les buffets petit déjeuner. A cet effet nous vous proposons le distributeur de jus de fruits.

The 'Island Delight'
450 gr de purée de mangues 
réf. P10 15
200 gr de purée d'ananas 
réf. P10 02
200 gr de purée de grenade
réf. P10 93
50 gr de purée d'acai 
réf. P10 90
100 gr de purée de citron vert 
réf. P10 05

The 'Impertinent'
300 gr de purée de cranberry 
réf. P10 504
450 gr de purée de bananes 
réf. P10 03
100 gr de purée d'acai
réf. P10 90
100 gr de purée de mûres 
réf. P10 17
100 gr de purée de poivrons rouges 
réf. P10 92
1 cuillère à café de coriandre
1 cuillère à café de gingembre

The 'Energetic'
400 gr de purée de carottes
réf. P10 91
200 gr de purée d'oranges 
réf. P10 20
100 gr de purée de cranberry 
réf. P10 504
100 gr de purée de kiwi 
réf. P10 13
200 gr de purée de bananes
réf. P10 03

The 'Tonic'
200 gr de purée de citron 
réf. P10 28
400 gr de purée de bananes 
réf. P10 03
200 gr de purée de grenade
réf. P10 93
200 gr de purée d'acai 
réf. P10 90
20 feuilles de citron vert 
ou de menthe fraîche

The 'Roaring'
100 gr de purée de mûres
réf. P10 17
200 gr de purée de cranberry 
réf. P10 504
150 gr de purée de framboise 
réf. P10 08
200 gr de purée de grenade
réf. P10 93
250 gr de purée de bananes 
réf. P10 03

nOUVEAUX 
proDUITS

réf. P10 91
carotte (non sucré)

réf. P10 92
poivron rouge (sucré)

réf. P10 504
cranberry (non sucré)

réf. P10 505
tomate (non sucré)

réf. P10 90	
acai (non sucré)

réf. P10 93
grenade (non sucré)

RECETTES

ACTION REF. CNU 36  

A L'ACHAT DE :
100 kg de purées de fruits Sicoly 
au choix (voir ci-dessus) 

GratUIT :
1 x distributeur de jus de fruits

•

•
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Apicius
LA référence de l’avant-gardisme culinaire

En juin 2008 paraîtra la deuxième édition d'APICIUS en français, LA publication haut de gamme de la gastronomie! La description des produits gastronomiques, l’exposé des 
techniques les plus innovatrices, le développement d’une soixantaine d’élaborations, les signatures de quelques uns des critiques les plus en vue du panorama actuel contribuent 
à faire d’Apicius une proposition d’avant-garde sans précédent, un recueil de connaissances et de techniques culinaires, un outil de travail efficace pour tous les professionnels 
du secteur. Apicius est une publication dirigée à un public professionnel, ainsi qu’aux passionnés de grande cuisine et aux gourmets. Edité selon les critères de qualité les plus 
exigeants, offre une présentation d’avant-garde, d’excellentes photographies et des textes reflétant fidèlement et soigneusement les tendances culinaires du moment, que l’on 
peut assurément qualifier d’Art Culinaire.

Voici un petit avant-goût du 2ème APICIUS :

Massimo Bottura :
Raviole de pomme de terre 
nouvelle, vanille et citron confit.

Magnus Ek : 		
Tête de porc, purée d’oursins, 
oignon confit dans du vinaigre, 
gelée de pomme.

Alexandre Gauthier : 	
Huître tiède, lard, chlorophylle et 
beurre mousseux.

Paco Roncero : 		
Soba d’huile "in situ" sur dashi 
chaud.

Ken Oringer : 		
Infusion de thé vert, shiso et 
"bulles".

Gastón Acurio : 		
Tataki de thon, leche de tigre à la 
curuba india.

Sang Hoon Degeimbre : 	
Homard breton, riz koshi-hikari, 
poudre frisante de homard,   
« gazpacho » de fraises et jus de 
petits pois.

Tomaz Kavcic : 		
Bar sur planche de sel.

APICIUS par édition : 33 EUROS + 5 EUROS de frais d'envoi
APICIUS abonnement annuel (2 éditions) : 69 EUROS frais d'envoi compris
Pour plus d'informations : www.apiciusmagazine.com
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DOMORI
LES TABLETTES PERSONNALISéES

Notre gamme de chocolat varié et exclusif vient d'être étoffé avec un assortiment de 
couvertures produites par Domori. La maison Domori a été rachetée par la famille Illy (le café) 
et celle-ci désire se positionner dans un secteur du marché bien spécifique avec des goûts 
distincts. Toutes les couvertures sont réalisées sans lécithine de soja et sont extrêmement 
fluides par le taux élevé en beurre de cacao. Tous les cacaos sont une variété 100 % Criollo, la 
variété la plus noble sur le marché du chocolat.

CACAO & CO

ACTION REF. CAO 5048 

a l'ACHAT DE :
3 x 10 x 500 gr. de couverture Apurimac		  réf. CAO 0130
3 x 10 x 500 gr. de couverture Arriba Nacional	 réf. CAO 0132
3 x 10 x 500 gr. de couverture Sambirano		  réf. CAO 0133
3 x 10 x 500 gr. de couverture Sur Del Lago		  réf. CAO 0134
5 x 1 moule polycarbonate pour 6 tablettes		 réf. CAO 6087
4 x 300 pcs de transferts personnalisés pour les tablettes                      
                   (1 transfert pour 2 tablettes)

GratUIT :
Les frais de cliché pour la création des transferts
Les sachets pour emballer les tablettes

•
•
•
•
•
•

•
•

Tablettes personNaliséeS 25 gr (7 x 7 cm)
Afin de promouvoir la vente des couvertures, nous avons développé des moules en polycarbonate pour réaliser des tablettes ultra fines de 25 gr en combinaison avec des 
transferts adaptés avec votre nom/logo (snacking / achats impulsifs). Ce moule vous permet de réaliser 6 tablettes personnalisées. Chaque tablette est composée d'un dessous 
quadrillé et d'un dessus lisse sur lequel il faut déposer le transfert personnalisé. Chaque transfert vous permet de personnaliser 2 tablettes.

MOULE POUR 6 TABLETTES TRANSFERTS POUR 2 TABLETTES EMBALLAGES POUR TABLETTES 
REFERMABLES

assortiment
Apurimac - origine Péru
réf. CAO 0130	 Couverture 75% cacao		 Emb. : 10 x 500 gr

Arriba Nacional - origine EQUATEUR
réf. CAO 0131	 Cacao pâte pure 100%		 Emb. : 10 x 500 gr
réf. CAO 0132	 Couverture 75% cacao		 Emb. : 10 x 500 gr
réf. CAO 0403	 Couverture 50% cacao		 Emb. : 10 x 500 gr

Sambirano - origine Madagascar
réf. CAO 0133	 Couverture 75% cacao		 Emb. : 10 x 500 gr

Sur Del Lago - origine Vénézuéla
réf. CAO 0134	 Couverture 75% cacao		 Emb. : 10 x 500 gr

POUDRE DE Cacao
réf. CAO 0139	 Poudre de cacao 10-12% cacao	 Emb. : 2 x 1 kg
                                         (couleur bordeaux intense)

réf. CAO 6087 réf. CAO 6088
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GRAND MARNIER® & CNUDDE
ensemble nous vous offrons les meilleures recettes

Depuis le 1 janvier 2008 la SA Cnudde a été désignée par la firme Grand Marnier Lapostolle comme importateur 
exclusif pour le Benelux. Cette entreprise fantastique et ses produits inégalés sont parfaits pour la gamme de 
produits de la firme Cnudde. 

Cette marque prestigieuse, qui a une notoriété en Europe de 83% et en France même de 93%, est le 5ème plus 
grand acheteur de cognac au niveau mondial. Grâce à la production unique des meilleures eaux-de-vie et à 
l'approvisionnement garanti des meilleures matières premières, dont la traçabilité est poussée au maximum, 
Grand Marnier est une marque exceptionnelle.

QUEL EST NOTRE BUT ?
Par la qualité des produits de cette entreprise de nombreuses perspectives commerciales s'offrent à nous. 
La ‘longueur en bouche’ est unique. De ce fait les liqueurs, mais surtout les extraits, peuvent être utilisés dans 
un grand nombre de produits dans le secteur sucré, mais aussi et surtout dans le secteur salé.

Tout le monde connaît le fameux soufflé au Grand Marnier ou encore les crêpes suzette Grand Marnier (ce 
sont des desserts que nous allons moderniser). Mais la métamorphose d'un simple petit plat en produit 
exquis, rien que par l'utilisation des extraits ou liqueurs Grand Marnier, est formidable.

Nous allons entreprendre de nombreuses actions et démonstrations avec Nicolas Boussin, MOF et 
responsable technique chez Grand Marnier, et nos chefs démonstrateurs. Ce magazine vous propose déjà un 
certain nombre d'actions. Profitez-en ! 

Vous désirez tester Grand Marnier dans l'une de vos créations exceptionnelles ? Il se peut même que vous 
pourrez utiliser la force du logo Grand Marnier® sous conditions. Nos représentants sont là pour vous aider.

LIQUeuR

emballage

réf. GM 016-GM017 
Liqueur Grand Marnier 
Cordon Rouge 40°
Emballage : bidon 5 litres

EXTRAITS sans sucre

réf. GM 009 
Extrait fruits exotiques 50°
Emballage : 6 x 1 litre

réf. GM 010 
Extrait framboise 50°
Emballage : 6 x 1 litre

réf. GM 002 
Extrait Grand Marnier 60°
Emballage : 6 x 1 litre
réf. GM 001 
Extrait Grand Marnier 60°
Emballage : bidon 5 litres

réf. GM 004 
Extrait Grand Marnier 50°
Emballage : 6 x 1 litre
réf. GM 003 
Extrait Grand Marnier 50°
Emballage : bidon 5 litres

réf. GM 008 
Extrait Cherry Marnier 50°
Emballage : 6 x 1 litre
réf. GM 007 
Extrait Cherry Marnier 50°
Emballage : bidon 5 litres

réf. GM 014-GM015 
Extrait Rhum Marnier 54°
Emballage : 6 x 1 litre

réf. GM 012-GM013 
Extrait Cognac Marnier 60°
Emballage : 6 x 1 litre

réf. GM 006 
Extrait Grand Marnier 35°
Emballage : 6 x 1 litre
réf. GM 005 
Extrait Grand Marnier 35°
Emballage : bidon 5 litres

réf. GM 011 
Extrait café 25°
Emballage : 6 x 1 litre

EXCLUSIF

Les foudres en chêne sont produits et fumés spécialement 
pour Grand Marnier!

bouteille 
d' 1 litre

bidon 
de 5 litres

Les vignobles dans la région de Cognac.

Le directeur P. Rageunaud 'maître des chais' assemble les 
produits, contrôle le processus de fermentation et dirige les 
stocks chez Grand Marnier.
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action GRAND MARNIER glaciers1

ACTION Grand Marnier Gastronomie / BrasserieS2

ActiON ref. GRM 006

a l'achat de :
6 x 1 l d'extrait Cherry Marnier 50 % 			   réf. GM 008
5 x 1 kg de purée de cerises Sicoly			   réf. P10 11
1 x 3 kg de cerises semi confites				   réf. DI 01
10 x 500 gr de chocolat Domori Sambirano origine Madagascar	 réf. CAO 0133
2 x 500 gr de cacao pâte Arriba  Domori 			   réf. CAO 0131

FacultatIf :
1 x 7 kg de trimoline 				    réf. TRI 01
1 x 10 kg de désiméringue 				    réf. MAR 2750
1 x 3 kg de prosorbet 				    réf. SS200
10 x 1 feuille de transferts Cherry Marnier			   réf. 99CNUDDE2047
1 x 200 gr de morceaux d'amandes & noisettes vernis vert	 réf. M36

gratUiT :
recette
10 x 1 moule PVC demi boule avec relief diam. 180 h 90 mm 	 réf. PAV 04	    
OU
10 x 1 moule PVC demi boule avec relief diam. 160 h 80 mm	 réf. PAV 04A

•
•
•
•
•

•
•
•
•
•

•
•

•

La Bomba 
Cette bombe glacée est composée d'un sorbet au Cherry Marnier, d'un parfait au Cherry Marnier, d'un soufflé 
glacé au chocolat Cherry Marnier et d'une méringue française. La finition est un velours rouge réalisé au pistolet 
et des morceaux d'amandes et de noisettes vernis vert (réf. M36) - collés au glucose.

TASTING BRIDGE SUMMER
Ce "pont" composé de 3 verres a été conçu par Grand Marnier même. Voilà une très belle présentation de 3 verres 
qui vont à merveille dans un support en bois. Les verres sont bien protégés par un anneau en silicone. Nos pâtissiers 
ont créé un "tasting bridge" composé d'une soupe de fraises avec un parfait glacé au Grand Marnier, une mousse au 
chocolat Maracaïbo avec un espuma d'agrumes et pour finir un crumble à la framboise avec une crème brûlée au Grand 
Marnier et une caramellisation au Cookal.

ACTION REF. GRM 002 

A L'achat de :
6 x 1 l d'extrait Grand Marnier 50° 		  réf. GM 004
5 x 1 kg de purée d'oranges Sicoly 		  réf. P10 20
1 x 700 gr de pro espuma Sosa 			   réf. SS225
1 x 2 kg de mélange crumble 			   réf. PT11
1 x 500 gr de framboise en poudre lyophilisée 	 réf. SS104A

gratUIT :
6 x 1 tasting bridge = 1 porte-verres + 6 verres	 réf. GM 500
recette

•
•
•
•
•

•
•

SOUFFLE GLACE AU GRAND MARNIER - on ne peut plus classique!
Toutes les (bonnes) choses reviennent! L'un des premiers desserts vraiment top (et toujours très 
populaire) est le ‘soufflé glacé au Grand Marnier’. Cette recette et celle des ‘crêpes Suzette’ ont fait que 
Grand Marnier est célèbre dans le monde entier. Pourquoi ne pas le moderniser?

ACTION Grand Marnier Gastronomie / BrasserieS3

ACTION REF. GRM 003 

a l'achat de :
2 x 5 l d'extrait Grand Marnier 50° 			   réf. GM 003
1 x 3 kg de mélange exotique semi confit	  		  réf. DI 22
1 x 1 l de glycerine 					     réf. SS203
1 x 10 kg de désiméringue 				    réf. MAR 2750

Facultatif :
6 x 1 pain d'épices classique 				    réf. EPI 01
1 x 200 couv. pour les verres (pour un stockage au congélateur)	 réf. BG115A  

GratUIT :
40 x 1 verre à dessert dim. Ø 8, h 8,5 cm 			   réf. BG115B
recette

•
•
•
•

•
•

•
•
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Grâce à cette action vous pouvez élargir votre assortiment de bonbons sans devoir tempérer le chocolat. Il vous suffit 
simplement de remplir les coques en chocolat avec de la ganache au Grand Marnier (réalisée au thermomix - impossible 
d'avoir une meilleure structure !!) et puis de les fermer avec des galettes au chocolat imprimées Grand Marnier. Vous pouvez 
aussi utiliser ces galettes pour décorer vos gâteaux.

ACTION GRAND MARNIER CHOCOLATERIES / BRASSERIES5

ACTION GRAND MARNIER PâTISSERIEs6

ACTION REF. GRM 005 

A L'ACHAT DE :
1 x 5 l d'extraIt Grand Marnier 60°		  réf. GM001
1 x 756 pcs coques en chocolat pur 		  réf. CAO 0824
3 x 2 kg de Maracaïbo chocolat au lait 		  réf. CAO 0201
3 x 2 kg de Maracaïbo chocolat pur 65 % 		  réf. CAO 0200

Gratuit :
1 x 560 sceaux en chocolat Grand Marnier		  réf. 99CNUDDE2045K
recette

•
•
•
•

•
•

ACTION REF. GRM 001 

A L'achat de :
1 x 4 kg de mélange d'épices	  	 réf. KRUI
1 x 1 l d'extrait Grand Marnier 50 ° 	 réf. GM004
1 x 2 kg de brisures de nougat 		  réf. T02601
1 x 1 l d'extrait Grand Marnier 60 ° 	 réf. GM002  
2 x 1 kg de moelleux abricot 		  réf. FM54
1 x 2 kg de mélange crumble 		  réf. PT11 

Facultatif :
carré 140 x 140 h 45 mm (10 pièces)	 réf. PAV02B  
carré 185 x 185 h 45 mm (10 pièces)	 réf. PAV02

•
•
•
•
•
•

•
•

SAVEUR DU LUBERON
Le Luberon est la région en France où l'on trouve les meilleurs abricots. Et qu'est-ce qui se marie 
mieux que l'abricot, le nougat et du Grand Marnier? Essayez ce gâteau d'été rafraîchissant, car il en 
vaut vraiment la peine! En plus, il se présente dans un moule très tendance que vous pouvez vous 
procurer gratuitement quand vous commandez les produits de l'action. Le gâteau ‘Saveur du Luberon’ 
est composé de : un crumble aux pistaches et abricots, un biscuit joconde au mélange d'épices, une 
compôte d'abricots au nougat et une mousse bien fraîche de fromage blanc.

ActiON ref. GRM 004

A L'achat de :
2 x 5 l d'extrait Grand Marnier 50° réf. GM 003 

gratUIT :
12 x 1 bocal rond		     réf. BG101B 
dim. Ø 6, h 11 cm
recettes

•

•

•

ACTION GRAND MARNIER TRAITEURS / Gastronomie4

Les extraits de Grand Marnier sont fabriqués sans sucre et sont considérés comme les meilleurs arômes pour 
parfumer des produits. Nicolas Boussin le prouve avec les 2 délicieuses recettes salées suivantes : 
'légumes aigre-doux' et 'une terrine de boeuf à la gelée de Grand Marnier et un espuma de graines de moutarde'.

GRATUIT :
10 x 1 carré réf. PAV02A 
160 x 160 x 45 mm
recette

•

•
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THERMOMIX VORWERK TM 31
vous avez toujours une longueur d’avance…

Dans cette édition nous avons pour vous de nouveau quelques conseils pour l'utilisation du Thermomix. Que pensez-
vous d'une croquette au fromage fondante au coeur de pesto pommodore et le Kouign Amann dont la pâte est pétrie 
au Thermomix. Nous vous montrons également comment le Thermomix est capable de réaliser des matières lisses qui 
passent directement au déshydrateur !

Kouign Amann1

En breton Kouign Amann signifie 'cake au beurre'. Il s'agit d'une des plus vieilles 
recettes de la pâtisserie française. La fonction 'pétrir' du Thermomix est idéal pour faire 
la pâte. Le résultat est exceptionnel! (recette disponible à l'achat du TM).

croquette coulante2

Voici une croquette coulante au coeur de pesto rouge. Comme le Thermomix permet 
d'émulsifier et de chauffer en même temps, il n'y a rien de tel pour faire les meilleures 
garnitures de croquettes. Les goûts sont illimités ! Nos démonstrateurs ont remplacé la 
farine par du ‘gelcrema’ de Sosa (réf. SS212), le Thermomix a fait le reste. En plus, ils ont 
mis un jaune d'oeuf dans la béchamel qui éclate au moment de couper la croquette 
passée à la friteuse.

transformez une masse lisse en décor croquant3

Un décor croquant fait partie d'un plat, qu'il soit sucré ou salé.  Grâce au Thermomix vous réalisez des masses parfaitement lisses 
que vous étalez sur les feuilles (avec les pochoirs) dans le colis du Croquanter (réf. CROQ 01).  A vous les croquants de fruits, légumes, 
noix ou fruits séchés, crunches de yaourt, etc… Recette croquant de fruit : 300 gr de framboises fraîches + un peu de framboise en 
poudre de Sosa (réf. SS104A), 40 gr de sucre décor (réf. SUC 10), 7 gr de glucose (réf. SUC 02) et 20 gr de maltopowder (réf. PEC 18). 
Mettez tout dans le bol du Thermomix et programmez : 5 min / 80° C / vitesse 5. Laissez refroidir jusque 40° C et étalez le tout sur un 
pochoir avec en-dessous une feuille en tefal.  Mettez pendant au moins 16 heures dans le déshydrateur.

Recette croquant de yaourt : 46 gr de poudre yaourt de Sosa (réf. SS004A), 250 gr de yaourt grec, 60 gr de sucre décor (réf. SUC 
10),  48 gr de sucre, 50 gr de maltopowder (réf. PEC 18), 15 gr de glucose. Mettez tout dans le bol du Thermomix : 5 min / 80° C / 
vitesse 2.  Laissez refroidir et étalez sur un pochoir avec en-dessous une feuille en tefal. Mettez pendant au moins 16 heures dans 
le déshydrateur.
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LES MOULES THERMOFORMés très TENDANCE
iL EST TEMPS D’innover votre assortiment

Une belle présentation dans les nouveaux moules "très design Italien" va sûrement donner un coup de pouce à votre chiffre 
d'affaires. Vos clients vont voir la différence quand vous leur proposez un nouvel assortiment de temps à autre. Ces nouveaux 
moules thermoformés son très  tendance. N'oubliez pas de vaporiser du demouldspray (réf. DC071), avant usage.

réf. PAV01
Dim. : diam. 20, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. PAV01A
Dim. : diam. 16, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. PAV01B
Dim. : diam. 14, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

Pour les mini gâteaux pour une personne il y a les moules en silicone 
(voir page 18 : réf. PX020 mini Rigo et réf. PX019 Rigo individuel).

réf. PAV06
Dim. : diam. 20, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. PAV06A
Dim. : diam. 16, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. PAV06B
Dim. : diam. 14, h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. PAV03
Dim. : 23 x 15 x h 4,5 cm
emb. : 10 x 1 moule

réf. DC071

étaPe par étape
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PACOJET
‘SPéCIAL’  toasts CANAPéS salés

pour la poissonnerie, le traiteur, la fromagerie, la boucherie, etc… : les restes ou moins beaux produits sont facilement reconvertis 
en mousses. Pas de gaspillage!

pour la gastronomie : le Pacojet vous inspire pour vos créations culinaires

pour la brasserie : en 2 mois le Pacojet s'amortit rien qu'en faisant des glaces et sorbets vous-même

Le Pacojet est devenu indispensable pour le horeca au sens le plus large :

Recette mousse de saumon 

PRéparation
Mettez l'échalote et le beurre dans le Thermomix et laissez suer pendant 2 minutes. Mettez tous les autres ingrédients dans un saladier et mélangez. Ajoutez à la fin l'échalote et 
mélangez. Versez le tout dans les bols du Pacojet et congelez. Lors du pacossage vous devez verser 50 gr de crème (de soja) par portion sur la masse congelée.

•

INGRéDIeNTs
350 gr de saumon fumé ou autres 
morceaux (pas le filet)
50 gr de pain en morceaux
1 échalote
10 gr de beurre

•

•
•
•

5 gr d'antioxydant de 
Sosa réf. SS211A
10 gr de lait
15 gr de crème
poivre et sel

•

•
•
•

coques au beurre au goût neutre & pochoirs pour remplir 54 coques

réf. CAO 0900 
rond 38 mm 
emb. : 7 x 54 pcs par boîte 
2 boîtes par mastercase

réf. CAO 0901 
carré 38 mm
emb. : 7 x 54 pcs par boîte
2 boîtes par mastercase

réf. CAO 0903 
bâteau 65 mm
emb. : 7 x 54 pcs par boîte
2 boîtes par mastercase

réf. FR11B
1 système de démoulage pour les coques rondes, carrées 
et bâteaux. Indispensable pour enlever les 54 coques du 
blister !

réf. FR01B
pochoir pour remplir 54 
petits fours ronds

réf. FR02B
pochoir pour remplir 54  
petits fours carrés 

réf. FR03B
pochoir pour remplir 54 petits 
fours en forme de bâteau 

Posez le pochoir sur 
le blister avec les 
coques vides.

Mettez la mousse. Etalez bien. Retirez le pochoir. Posez le blister 
sur le démouleur. 
Les coques seront 
poussées vers le haut.

Mini macarons salés
Les garnitures réalisées au Pacojet peuvent aussi être mises entre deux mini macarons. A vous de 
créer des mini macarons salés à la garniture de votre choix ! 
(15 à 25 mm diam., 1 x 4 kg par boîte).

Réf. 00710	M acaron au Piment d’espelette parsemé de graines de pavot
Réf. 00711	M acaron blé foncé parsemé de graines de lin (pas en photo)
Réf. 00712	M acaron cardamome / 4 épices parsemé de graines de 
sésame (pas en photo)

coque au beurre ronde à la 
mousse de saumon

coque au beurre carrée aux 
broccolis

coque au beurre en forme 
de bâteau à la mousse de 
foie gras

préparation
A vous les petits fours salés en un tour de main!•

Savoury cups - système de remplissage
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gaufrettes pétillantes

Les perles pétillantes avec ou sans chocolat sont devenues un must dans le monde culinaire. Il y a quelque temps nous 
avons d'ailleurs décroché un 'prix' au salon de l'horeca, HORECA EXPO, pour le produit le plus innovant. Nous ne nous 
sommes pas reposé sur nos lauriers et nous avons cherché plusieurs applications pour ces céréales qui se mettent à pétiller 
quand ils entrent en contact avec la salive. Nous avons eu l'idée géniale de les intégrer dans une petite gaufre ronde de 
sorte qu'il y ait l'aspect croquant en plus. Eh voilà, la gaufrette pétillante était née!

réf. KNT 03
Céréales pétillantes (gaufrettes) - Emb. : 1 x 500 gr

réf. KNT 04
Céréales pétillantes chocolatées - Emb. : 1 x 1 kg

ActiON CAJU

a l'achat de :
3 x 1 kg de céréales pétillantes chocolatées		 réf. KNT 04
3 x 500 gr de céréales pétillantes	 	 réf. KNT 03
5 x 12 x 100 gr de purée de cajou		  réf. FRU BR07
2 x 10 x 500 gr de chocolat Domori	  	 réf. CAO 0133 
sambirano origine Madagascar 	
1 x 1 l sirop de guarana			   réf. FRU BR50

Facultatif :
1 x 500 gr d'instantgel 			   réf. SS214
1 x 5 kg de gel dessert			   réf. CGB 181003

 
choix entre :
ou bien gratuit pour CAJU sur l'assiette :

1 x toile pâtissière en silicone mini cubes 	 réf. PX012 
54 empreintes par toile pâtissière		   	  
(dim. cube : 3 x 3 x 3 cm)

ou bien gratuit pour CAJU comme ENTREMETs :
10 x 1 moule PVC diam 16, h 4,5 cm 	 réf. PAV05A

•
•
•
•

•

•
•

•

•

ENTREMETS CAJU
Voici un petit gâteau délicieux créé par notre chef pâtissier François :
un croustillant au praliné et aux gaufres pétillantes, crémeux de cajou (voir page 5) et une mousse légère de sambirano. 
Les gaufrettes pétillantes remplacent la feuilletine classique. François en a mis également en décoration du gâteau. Veuillez 
trouver ci-dessous 2 suggestions, à savoir en entremets et en dessert sur l'assiette.

CNUDDE MAGAZINE 21 15



de nouveaux APPAReils dans la GASTRONOMIE

L'évolution de la gastronomie est énorme. La nouvelle génération de chefs y est pour quelque chose bien évidemment. Et c'est cette génération qui cherche comment améliorer 
les structures et les goûts en travaillant avec de nouveaux appareils. La SA Cnudde essaie depuis toujours d'être pionnier dans ce domaine. En plus, notre équipe de démonstrateurs 
est là pour garantir une bonne introduction au marché de tous ces appareils. Voici quelques nouveautés qui vont bientôt arriver. Pour de plus amples explications et recettes nous 
vous donnerons rendez-vous dans le prochain magazine. En attendant n'hésitez pas de contacter nos démonstrateurs et représentants.

NOON PRO1

germoir4

machine à spaghetti6

SMOKY2

machine à barbapapa3 Déshydrateur EXCALIBUR5

Le summum pour les cuissons sous vide à basse température ! 
Le Noon Pro (réf. NF112) a e.a. les avantages suivants par rapport aux modèles existants :

Après l'Alladin Pro il y a maintenant le fumoir professionel et sophistiqué : Smoky!  
(réf. NF120) Cet appareil vous permet de produire de la fumée en grandes quantités 
pour aromatiser vos plats. En plus, il y a 4 types de hêtre différents : pour la viande rouge 
et blanche (réf. S100 - 300 gr), pour le poisson (réf. S101 - 300 gr), pour le fromage et les 
desserts (réf. S102 - 300 gr) et pour le gibier (réf. S103 - 300 gr).

réf. S100 réf. S103

réf. S101 réf. S102

Le germoir (réf. NAP 02H) 
humidifie automatiquement 
et à intervalles réguliers 
toutes sortes de germes 
pour décorer vos plats.

réf. NF057 Avec Excalibur (réf. NF043) vous séchez sur des plaques 
quadrillées de 38,5 x 38,5 cm. Le modèle standard est prévu de 
9 plaques. Le moteur se trouve à l'arrière de l'appareil pour éviter 
que l'eau n'infiltre. La durée doit être programmée et l'appareil 
s'arrête automatiquement à la fin du temps indiqué.

2 pompes à eau pour 
travailler dans 2 bains 
différents.
Du logiciel pour 
sauvegarder (en français !) 
100 recettes.
Il y a une sonde 
supplémentaire sur 
l'appareil.
Très puissant (2250 
W) : pour 50 litres la 
température monte de 20° 
à 100°C en 2 heures.
La température maximale 
est de 100°. De ce fait 
toutes les possibilités de 
cuisson s'offrent à vous!

•

•

•

•

•

Ce gadget (réf. COS01 - machine à spaghetti avec bac en plastic) vous offre la possibilité de découper des spaghettis de 
gelée de format égal. Le bac livré accueillit 500 gr de masse totale (460 gr de liquide + 40 gr de gelatine végétale sosa  
réf. SS204A). Le liquide peut être une purée de fruits, du bouillon, du jus… Portez à ébullition le liquide et la gelatine 
végétale et versez dans le bac. Coupez la gelée en 3 et insérez-la dans la machine à spaghetti. En 1 seule fois vous réalisez 
3 x 60 spaghettis de 4 x 4 mm.
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SANDWICH SOLUTIONS
IQF émincés de volaille de VATELIS

Nos habitudes alimentaires ont changé, il n'y a rien à faire. Les sandwicheries connaissent un succès fou et la firme Cnudde veut aussi apporter sa pierre à l'édifice avec des produits 
de qualité.

VATELIS est une entreprise française qui s'adresse au marché des sandwicheries avec des émincés de volaille sans peau, choisis pour leur faible teneur en matière grasse. Tous les 
émincés sont cuits et surgelés IQF (Individual Quick Frozen), travaillés à partir de muscle entier pour respecter les qualités organoleptiques de la viande et tranchés dans la largeur 
pour conserver l'aspect artisanal.

Grâce aux émincés de poulet Vatelis, vous diminuez les risques économiques encourus par la 
fabrication des sandwiches : gestion maîtrisée des stocks de produits carnés, maîtrise du coût 
portion, calcul du prix de revient d'un sandwich… La décongélation se fait à votre convenance: 
1 minute dans un four micro ondes ou 2 heures au frigidaire. Les différentes aromatisations 
existantes vous permettront de proposer à vos clients des recettes originales et variées, différentes 
de celles de vos concurrents. 

Et finalement, les chiffres à l'appui: d'après des études récentes, le sandwich représente 86 % de 
l'offre déjeuner en boulangerie / pâtisserie.

éCONOMIQUE

les variétés
1

3

4

5 Emincés de poulet Kebab Halal* cuit (aux herbes orientaux)	 4 x 1 kg	 réf. 54467	
* halal : les poulets ont été abattus selon le rituel musulman

Emincés de poulet aux herbes de Provence et à l'huile d'olive cuit	 4 x 1 kg	 réf. 47747

Emincés de poulet Tex Mex cuit				    4 x 1 kg	 réf. 47750

Emincés de poulet rôtis cuit				    4 x 1 kg	 réf. 47746

2 Emincés de poulet fumés au bois de hêtre cuit		  4 x 1 kg	 réf. 47749

pour les SALADES
Les émincés se prêtent également à merveille à la préparation de salades, comme par exemple 
cette salade 'transalpine'.
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SILICONE INJECTING
la nouvelle tendance pour les moules en SILICONE pour la surgélation & la cuisson

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX030 - 24 x Tekno
Dim. : 58 x 50, h 50 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX029 - 24 x Eclisse
Dim. : diam. 72, h 41,5 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX023 - 25 x Ondina
Dim. : 80 x 45, h 40 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX024 - 20 x Flow
Dim. : 120 x 33, h 32 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX026 - 20 x Log
Dim. : 120 x 30, h 32 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX027 - 20 x Libra
Dim. : 120 x 30, h 35 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX025 - 20 x Soft
Dim. : 120 x 32, h 38 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
ref. PX016 - 24 x Intrigo
Dim. : diam. 70, h 42 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX019 - 24 x Rigo
Dim. : diam. 60, h 45 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX017 - 54 x Intrigo mignon
Dim. : diam. 40, h 28 mm

Toile en silicone 60 x 40 cm
réf. PX020 - 54 x Rigo mignon
Dim. : diam. 35, h 30 mm

Carton doré carré 
réf. 9806-H17A - 1 x 100 pcs
Dim. : 80 x 80 mm

Petit plateau thermoformé
réf. MEB 1005 - 1 x 1000 pcs
Dim. : 85 x 50 mm

Carton doré 'tritico'
réf. VC1C - 1 x 200 pcs
Dim. : 140 x 40 mm
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LES COUVERTURES EL REY
‘AN EXCEPTIONAL CHOCOLATE BEGINS WITH THE LAND’

La fève Carenero Superior est un produit 100% criollo, provenant de la région littorale centrale de Barlovento, et est transformée en chocolat au Vénézuéla (Barguisimeto) par la 
société EL REY. Sa structure onctueuse, légèrement douce et rehaussée d'une note de vanille naturelle, met en valeur les qualités aromatiques et la saveur de la fève Caranero 
Superior. El Rey est l'une des dernières entreprises à presser elle-même son beurre de cacao. Aussi leurs produits sont purs et non-raffinés. Quasi toutes les chocolateries travaillent 
avec du beurre de cacao neutralisé ce qui enlève tout le goût de la fève d'origine au produit fini.

ACTION REF. CAO 5050 

a l'achat de :
4 x 5 kg de chocolat mijao 61 %		 réf. CAO 0211
1 x 1 l glycerine 			   réf. SS203
2 x 1 l extrait Grand Marnier exotique 	 réf. GM 009

FACULTATIF :
1 x 10 kg de désiméringue 		  réf. MAR 2750
1 x 7 kg de trimoline			  réf. TRI 01

Gratuit :
1 x toile en silicone trittico		  réf. PX015 
20 moules dim. 60 x 40 cm

•
•
•

•
•

•

Savourez un chocolat d’origine El Rey et vous explorerez les origines du cacao extrêmement rare et précieux ! Les fèves sont récoltées et travaillées dans le pays d'origine, le 
Vénézuéla. La SA Cnudde importe ces 6 'criollos origines' directement et peut donc vous faire bénéficier de prix hors concurrence. Elles sont toutes faites à partir d'une seule fève, 
à savoir la variété CARANERO SUPERIOR de Barquisimeto. Le cacao aromatique du Vénézuéla est réputé pour être le meilleur au monde.

TYPES DE COUVERTURES
réf. CAO 0210 - Bucare 58,50 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg
réf. CAO 0211 - Mijao 61 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg
réf. CAO 0212 - Gran Samman 70 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg
réf. CAO 0213 - Apamate 73,5 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg
réf. CAO 0214 - Caoba lait 41 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg
réf. CAO 0281 - Icoa 38 % - pastilles 5 kg - carton complet de 4 x 5 kg

•
•
•
•
•
•

	

ACTION REF. CAO 5049 

a l'achat de :
4 x 5 kg de chocolat mijao 61 % 	 réf. CAO 0211
5 x 1 kg de purée Martinique Sicoly 	 réf. P10 40
6 x 1 l d'extrait Grand Marnier exotique 	 réf. GM 009

FACULTATIF :
3 x 2,2 kg plaque de fruits exotiques Sicoly	 réf. PLK 10  
dim. 55 x 35 cm 
10 x 1 moule PVC dim. 20 x 20, h 4,5 cm	 réf. PAV02	
10 x 1 moule PVC dim. 14 x 14, h 4,5 cm	 réf. PAV02B

Gratuit :
10 x 1 moule PVC dim. 16 x 16, h 4,5 cm	  réf. PAV02A

•
•
•

•

•
•

•
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CAFFAREL
‘ECCELLENZA PIEMONTESE DAL 1826’

Caffarel est situé dans la région Piémontoise - Luserna S. Giovanni - près de Turin. Cette entreprise est le numéro 1 mondial 
dans la production de gianduiotti - une combinaison de noisettes et de cacao – dans la confiserie. Ce fut la première 
entreprise qui a osé marier l'excellente noisette Tonda Gentile de La Langhe Piedmont au chocolat au lait en 1826.  Depuis 
peu l'entreprise a décidé de commercialiser leurs produits de base dont ils se servent pour fabriquer leur confiserie comme 
ingrédients pour la chocolaterie, la pâtisserie et la fabrication de glaces. Nous avons sélectionné 3 produits pour vous : la 
pâte cremino, la pâte nocciolotto et la pâte croccante gentile.

PâTE NOCCIOLOTTO1 réf. CAO 043037 - 1 x 5 kg

Cette pâte est carrément unique et s'utilise surtout pour enrichir les glaces. Elle est composée d'une grande quantité de 
noisettes brûlées grossièrement hachées et la fameuse giandua Caffarel 1865. ‘Le macaron caffarel’ : petit gâteau glacé  
macaron enrobé d'une couche de filling mangonosa , farci à la glace nocciolotto et au parfait glacé d'agrumes.

ActiON ref. CAO 5052

A L'ACHAT DE :
1 x 5 kg de pâte nocciolotto 		  réf. CAO 043037 
1 x 5 kg de filling mangonosa 		  réf. CAO 0266
1 x 3 kg de procrema 		  réf. SS201

Facultatif :
5 x 1 kg de purée d'yuzu Sicoly 		  réf. P10 502
5 x 1 kg de purée de citron Sicoly 	 réf. P10 28
5 x 1 kg de purée d'orange Sicoly 	 réf. P10 20 
1 x 1 l d'extrait exotique Grand Marnier 	 réf. GM 009

•
•
•

•
•
•
•

pâte CROCCANTE GENTILE3 réf. CAO 043036 - 1 x 5 kg

Cette pâte est un mariage de cacao pur et de morceaux de nougatine réalisés à base de noisettes Piémontoises. 
Ces morceaux sont enrobés de beurre de cacao et restent parfaitement croquants. ‘L’IMPARFAIT’ : dacquoise 
pâte d'amandes, glace à base de pâte croccante gentile et sphères de fraise et de mangue.

PâTE CREMINO2 réf. CAO 043034 - 1 x 5 kg

Cette pâte s'utilise surtout pour faire des coeurs de bonbons (fillings) et se laisse facilement mélanger à d'autres goûts sans ajout 
de graisses. Ceci favorise la durabilité et évite la réaction de ‘fath bloom’ = le beurre de cacao qui sort du bonbon ou qui devient 
blanchâtre. Elle est également idéale pour fabriquer des pâtes tartinables et finir les glaces.

gratUIT :
10 x 1 moule PVC macaron 	 réf. 51000M 
individuel (12 empreintes par moule)
1 x recette

•

•

Dans cette recette des techniques extrêmement simples de la pâtisserie ‘techno-émotionnelle’ sont utilisées.  
Comme vous pouvez le constater par vous-même sur les photos ci-dessous cela n'a rien de compliqué.

ActiON ref. CAO 5051

A L'ACHAT DE :
1 x 5 kg de cremino caffarel 		  réf. CAO 043034
1 x 2 kg de nougat en petits morceaux 	 réf. T02601
1 x 3 kg de crème de nougat		  réf. T02620	

Facultatif :
1 x 15 feuilles de transfert 40 x 25 cm	 réf. FG3368

•
•
•

•

gratUIT :
1 x 350 frozen shell cups 	 réf. CAO J55 
chocolat blanc diam. : 3 cm h 1,2 cm

•

Immédiatement une 
membrane se forme 
autour de la sphère.

Après l'avoir rincée à 
l'eau elle pourra être 
utilisée comme garniture 
du gâteau glacé.

Mettez une cuillerée de 
purée de fruits mélangée 
avec de la gelesfera 
C dans un bain d'eau 
dans lequel vous avez 
mis de la gelesfera A 
préalablement.  

ActiON ref. CAO 5053

A L'ACHAT DE :
1 x 5 kg de pâte		  réf. CAO 043036 
croccante gentile 
1 x 5 kg de capuccino filling	 réf. CAO 0256
1x 3 kg de procrema		 réf. SS201

Facultatif :
1 x 750 gr d'alginate 		 réf. SS206A 
(ou gelesfera A) 	
1 x 750 gr de gluconolactate	 réf. SS213A  
(ou gelesfera C)

gratUIT :
10 x 1 moule PVC		  réf. 52002M  
bulles individuel
1 x recette

•

•
•

•

•

•

•
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QBAG & FATA 
de nouvelles IDéEs pour les pâtissiers!

En règle générale les belles journées d’été ne sont pas les meilleures pour le chiffre 
d’affaires des pâtissiers qui ne vendent pas de glaces. Beaucoup d’entre vous ont peur 
pour cette période difficile, car les ventes sont moins bonnes et les frais habituels 
continuent. Nous avons la solution pour vous ! Il vous suffit d’adapter votre assortiment 
et de vendre de la pâtisserie que vos clients pourront utiliser chez eux sur le barbecue! 
Grâce au Qbag c’est possible. Plusieurs pâtissiers l’ont déjà essayé avec succès. Ils 
remplissent les sachets Qbag en aluminium avec des fruits frais et des épices…
Nos pâtissiers ont inventé  un remplissage à base de purée de fruits exotiques du 
Martinique, purée Brasilia, cubes de mangue, une gousse de vanille, sucre, bergamote, 
noix de coco râpée et 4 tranches d’ananas. Cette recette vous sera offerte à l'achat des 
Qbags.

réf. QBAG - emballé par 200 pièces
Si vous commandez un carton plein de 4 x 200 pièces c'est encore plus avantageux!

QBAG

CARTA FATA 
La Carta Fata est un film alimentaire qui supporte la chaleur. A vous donc de préparer 
un remplissage sur la Carta Fata, de la fermer et puis de la chauffer sur n'importe quelle 
source de chaleur (bien sûr sans contact direct avec la flamme). C'est quelque chose 
qui se pratique déjà beaucoup dans la gastronomie et le catering. Grande fut notre 
surprise quand nous découvrions à Paris (chez Fauchon ‘Place de la Madeleine’, le lieu 
par excellence pour les nouveautés en pâtisserie) un dessert dans le comptoir réalisé 
dans cette CARTA FATA! Nos pâtissiers vous proposent leur propre version. 

Si vous commandez l'un des 3 types de Fata (références voir ci-dessous) vous recevrez 
notre recette suggestion bien évidemment!

1

3

2

biscuit frangipane pistache

gelée de framboise

ganache de lait

Réf. CF050 -  Fata 1 x 50 m largeur 50 cm
Réf. CF010 -  Fata 1 x 10 m largeur 50 cm
Réf. CF036 -  Feuilles de Fata prédécoupées 36 x 36 cm emballées par 100   
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le chocolat PERSOnNALISé

La personnalisation est un must ! Que vous soyez pâtissier, traiteur, hôtelier, restaurateur ou autre spécialiste dans le 
domaine de la nourriture, il faudrait que votre logo et/ou nom apparaisse sur chaque produit 'fait maison'. Car vous en 
êtes fier, non ? Afin de vous encourager à travailler avec ce système (à savoir 3 différentes formes sur un seul blister) nous 
vous offrons le CLICHé gratuit. Envoyez-nous votre logo ou nom (ou autre chose que vous désirez voir apparaître sur 
le chocolat) et nous nous occupons de tout. La couleur est toujours 'or' et vous avez le choix entre le grand ou le petit 
modèle. Vous pouvez acheter les chocolats finis ou remplir les blisters vous-même.

Qu'est-ce qu'il y a de plus élégant que votre logo en chocolat qui fond dans une tasse de café ou de thé? Par un 
nouveau procédé de coupe, il est maintenant possible de personnaliser du chocolat extrêmement fin. Comme 
il est si fin, le goût est négligeable et il se marie donc parfaitement à de nombreux produits. Autre avantage : le 
chocolat fond en quelques secondes dès qu'il est posé sur quelque chose de chaud.

‘extra fin’

Prenez le chocolat avec la 
ventouse spéciale.

Déposez-le sur le café ou le thé à 
l'aide de la petite ventouse.

La petite ventouse est livrée.

Vous avez la possibilité de personnaliser les chocolats extra fins en 1, 2 ou 3 couleurs. Il vous suffit de nous envoyer 
votre logo et nous vous ferons une proposition adaptée sur le chocolat. Les chocolats sont emballés par boîte de 
6 feuilles de 56 carrés de 2,5 cm. La commande minimale pour la personnalisation est de 10 boîtes. Les frais de 
cliché sont à payer une fois.

‘3 tailles’

petit modèle
Emballage : 
5 x 960 chocolats ou 1 x 100 blisters
3 modèles, à savoir :

rond 2 cm
oval 2,5 x 1,6 cm
carré 1,8 x 1,8 cm

•
•
• rond 2 cm oval 2,5x1,6 cm carré 1,8 cm

rond 3 cm oval 3,7x2,4 cm carré 3 cm

‘Sur-Mesure’
Un souffle de colorant scintillant. Une trace qui effleure et caresse la surface. Le tout sur un chocolat haut de gamme… Laissez-vous séduire par cette technique incroyable qui 
permet d'obtenir des petites quantités de plaquettes personnalisées selon vos envies.  2 grands types d'utilisations peuvent être imaginés : 
1. Une personnalisation en toute petite quantité avec votre logo ou un motif spécialement créé pour une occasion, pour donner une touche de glamour à votre pâtisserie!
2. Une personnalisation spécifique pour vos clients (pour un mariage, une communion, un baptême…)

Ces plaquettes ont été imaginées en 2 tailles : carrés de 3 cm et carrés de 4 cm.
Le fond peut être décliné en 4 couleurs : argent, bronze, or ou naturel.
Pour les carrés de 4 cm, le minimum de commande est de 45 plaquettes.
Pour ceux de 3 cm, il est de 80 plaquettes personnalisées. 

Grand modèle 
Emballage : 
5 x 540 chocolats ou 1 x 100 blisters
3 modèles, à savoir :

rond 3 cm
oval 3,7 x 2,4 cm
carré 3 x 3 cm

•
•
•
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Découvrez notre gamme originale nommée Verso. Verso est un couvercle séparateur très 
pratique qui s'adapte aux verres maxi, mini et conik pour 2 sensations de goût différentes 
en 1 seul verre ! A utiliser avec les pailles de 6 et 8 mm à mettre dans le couvercle. Le 
verso (réf. SV45 - 1 x 400 pcs) est également disponible pour le miniglass (réf. MIG60) (pas 
en photo).

DESIGN EN BOUCHE
THE SHOW must GO ON…

réf. CSB1
senso blanc
dim. : l 9,2 cm
emb. : 1 x 200 pcs

réf. CSN2
senso noir
dim. : l 9,2 cm
emb. : 1 x 200 pcs

réf. MB20C
karo cristal
dim. : 6 x 3,8, h 3,8 cm
emb. : 1 x 200 pcs

réf. BCU60C
bol cubik 600 cc transparant - 17 x 17 x 3,4 cm
réf. CBC17
couvercle bol cubik 600cc transparant - emb. : 1 x 100 pcs

réf. MB16C
hydra cristal fond 
épais
diam. 3,5 - h 7,5 cm
cont. 5 cl
emb. : 1 x 200 pcs

réf. CMC10 - coffret mini conik
dim. : 19 x 8,4 x h13 cm - emb. : 1 x 100 pcs

réf. COMBY2
comby
dim. : l 10,5 cm
emb. : 1 x 500 pcs

réf. SMC5 - expo mini conik pour 5 pcs (*)
dim. : 20 x 5 x h 7,5 cm - emb. : 1 x 1 pièce
réf. SMC10 - expo mini conik pour 10 pcs
dim. : 40 x 5 x h 7,5 cm - emb. : 1 x 1 pièce
réf. SMC16 - Expo mini conik voor 16 pcs (*)
dim. : 16 x 16 x h 7,5 cm - emb. : 1 x 1 pièce
(*) pas photographié

réf. SLA2
Expo lab pour 2 éprouvettes

Dim. : 8 x 5 x h 6 cm
Emb. : 1 x 1 pièce

réf. VF11C
conik cristal
réf. VF11V
conik vert d'eau
diam. 4,8, h 17 cm
emb. : 1 x 200 pcs
réf. SV50
verso conik
emb. : 1 x 400 pcs

réf. BA408 - panier vapeur
diam. 6 x 6 cm - emb. : 1 x 250 pcs

réf. MCB8 - cuillère bambou indo
diam. 9 cm - emb. : 1 x 1000 pcs

réf. MFB8 - fourchette indo
diam. 9 cm - emb. : 1 x 1000 pcs

réf. BA12F - pince bambou birma
diam. 12 cm - emb. : 1 x 1000 pcs

réf. FL16L - fourchette manda 
diam. 16,5 cm - emb. : 1 x 1000 pcs

GAMMe ‘VERSO’

réf. MAG15F
maxiglass 15F
diam. 5,5, h 9,5 cm
réf. CMG15
couvercle maxiglass 
emb. : 1 x 300 pcs
réf. SV55
verso maxiglass 15F
emb. : 1 x 400 pcs

réf. MAG80 
maxiglass 8
diam. 4,5, h 8,2 cm
réf. C2M45
couvercle maxiglass
emb. : 1 x 300 pcs
réf. SV45
verso maxiglass 8 et 
miniglass6/6F
emb. : 1 x 400 pcs

réf. MC5C
mini conik
diam. 3,5 - h 11,5 cm 
cont. 5 cl
emb. : 1 x 200 pcs

réf. PVC1C
pied conik cristal
emb. : 1 x 200 pcs

mise-en-bouches

Bienvenue en Extrême-Orient avec cette toute nouvelle gamme exclusivement 
élaborée à partir de bambou, à la fois biodégradable et exotique. Ligne très réussie.

réf. PB403 - plateau natura
40 x 30 x h 4 cm - emb. : 1 x 5 pcs

réf. RCB60 - ramequin carré mika
6 x 6 cm - emb. : 1 x 500 pcs

réf. RTR18 - ramequin triple ona
18 x 6 x h 1 cm - emb. : 1 x 96 pcs

réf. RBR60 - ramequin rond ona
diam. 6 cm - emb. : 1 x 500 pcs.

réf. MB10 - cuillère de dégustation tasty
diam. 10 x 4 cm - emb. : 1 x 500 pcs

BAMBOu BIO

réf. BCU60N
bol cubik 600 cc noir - 17 x 17 x 3,4 cm
réf. CBC17
couvercle bol cubik 600 cc transparant
emb. : 1 x 100 pcs

réf. BCU25
bol cubik 250 cc cristal
dim. : 11 x 11 x h 4 cm
réf. AC11C
couvercle bol cubik 250 cc 
transparant
emb. : 1 x 200 pcsdisplayS et emballages 
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LA suggestiON DE…
DOMINIQUE HOORELBEKE

Agé de 26 ans seulement DOMINIQUE HOORELBEKE a pourtant déjà beaucoup d'expériences et de 
connaissances. Après ses études de Pâtissier Chocolatier et Chocolatier Confiseur au lycée “Notre Dame de la 
Providence” à Orchies, il décroche plusieurs brevets très prisés à Lille.

Pendant ses études Dominique suit des stages chez les spécialistes du métier les plus réputés: chez le pâtissier 
Deblock à Steenvoorde, chez Demarle, le fabriquant du Flexipan et du Silpat, chez Mouille à Hazebrouck, à 
l'Ecole Lenôtre, chez Mr. Bayart “Le Croquembouche” à Roncq, … et ainsi de suite. En plus il décroche un 
grand nombre de beaux prix : entre autres deux fois le 2ème prix au concours “Oeuvre Artistique” à Merlimont 
et Lille.

En septembre 2007 il change son poste à la pâtisserie Bruynooghe à Tournai pour la fonction de démonstrateur 
à la SA Cnudde, où il travaille aux côtés de FRANÇOIS AUDRIN et d'ALEXIS LEROY. Un job qui lui va comme 
un gant: créer de nouvelles recettes créatives, partager son savoir-faire avec le monde du horeca et de la 
pâtisserie, donner des démonstrations en français ET en néerlandais, … Dominique est né et habite en 
France, mais ses parents sont d'origine flamande et il maîtrise la langue néerlandophone parfaitement!

Pour notre magazine numéro 21 Dominique a créé la 
recette suivante qui porte le nom "L'Exquise”. 

Sur un fond de biscuit croquant vient un mélange de 
fruits rouges et de chocolat Maracaibo. Le tout est fini 
d'une mousse de fruits exotiques du Martinique et d'un 
sabayon. Un dessert “exquis” pour le regard, un “délice” 
pour les papilles…

Les informations contenues dans cette édition ainsi que toutes 
les images qui s’y trouvent sont la propriété de la SA CNUDDE et 
ne peuvent être multipliées ou copiées sans l’autorisation écrite et 
préalable de cette dernière.
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