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NOON PRO nooM

CUISSON SOUS BASSE TEMPERATURE, CUIRE PLUS PRECIS QU'AVEC LE NOON PRO NEXISTE PAS!

Une des améliorations les plus importantes dans la gastronomie est la cuisson sous basse température. Lappareil NOON PRO est le meilleur dans son genre , votre organisation et
éfficacité s'amélioreront sérieusement. Tout le monde devrait avoir le NOON PRO, d'une brasserie, lounge bar, steak restaurant, bistro jusqu’a I'étoilé, traiteur et méme le patissier!
Veuillez trouver les raisons :

A\/A NTAG ES Pourquoi choisir le NOON PRO vu qu'il y a d'autres appareils déja sur le marché?
- LA COULEURE RESTE INTACTE!
- la viande rouge est d'origine de myoglobine : au dessous de 60°C il n'ya pas
de changement
- entre 60 et 70°C : une autre couleur apparaitra, rouge devient rose . , . . .
+ des 79° C: concentration d'une autre matiére : la couleur devriendra marron / gris E Iy a4 2. .So,mes dea.u et un tuyau ﬂe><|ble, accrochgnt a une sqrtlg donnera la
conclusion : cuisson pour la viande est max. 65°C, le noyau 60°C. possibilité de travailler dans un bain plus grand qui est surtout intéressant pour
- MEILLEURE TEXTURE des préparations plus longues, surtout qua volumes. Aussi les températures en

haut en et en bas du bac seront parfaitement égales.

n Vu que nous travaillons en basse température, cest hyper important de
connaitre aussi la température noyau et ce thermométre de température est
livré déja standard avec le Noon Pro!

- PLUS DE JUS (tendre) = préservation des minéraux

- 1In'y a que jusqu'a 30 % de perte de jus, contre traditionnellement jusqu'a 70 % re’f. NF112B - cuve inox 20| re’f. NF112E - cuve inox 47 |
AUTRES AVANTAGES : réf. NF112D - cuve inox 27 | réf. NF112F - cuve inox 54 |
- Le noon pro est aussi un appareil de pasteurisation (anglaise, glace, légumes). B La précision en programmation permet de travailler extrémement précis vu
- Mise en place et préparation facile (carbonades, les morceaux de la viande les que le temps ne commengera quau moment ou les produits seront mis dans
plus ddrs deviennent tendre). le bain et quand la température demandé a atteint son niveau. Ceci est tres

important pendant le service car il ne faut pas tenir compte sfil y a 2 ou 20

LES REC ETTES pieces dans le bac.

Nos chefs vous montreront quelques idées d’application réalisées avec le NOON PRO :

NOUVELLE MACHINE A
CAVIAR

Machine a caviar démontable (ref. NF145)
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' Notre nouvelle machine a caviar nest pas
& uniguement destiné a réaliser du faux caviars

mais aussi pour décorer des assiettes. Vous

déposez en une injection 96 boules de coulis

. b caramel au beurre salé sur lassiette. Votre

Cabillaud : A assiette est décorée tout de suite, dans un

Cabillaud cuit en basse température sur des légumes printaniers ox8. (elah , record de temps. La nouvelle machine est aussi
Combinaison amusante entre la pomme et une glace au thé et speculoos en

préparé doucement dans de I'huile, finition espuma de pomme de
terre fumée.

biscuit coral, coulis caramel au beurre salé. beaucoup plus simple a faire le nettoyage carelle
est démontable cette fois ci.

B FORMATIONS

La société Cnudde investit continuellement
pour vous donner des formations attractives et
intéressantes. Pour une participation financiere
minimale nous venons chez vous réaliser une
formation. Nous disposons aujourd’hui d'une
équipe de 4 personnes (2 francophones et 2
néerlandophones) pour vous rendre ce service.
Vous augmenteriez votre efficacité dans la
maitrise des nouvelles tendances. En plus
votre équipe appréciéra énormément car vous
montrez votre intérét dans les évolutions. A vous
aprés de prendre vos conclusions!

Entrecéte nature : Foie gras :
Combinaison surprennante de champignon enjoki, creme de petits Combinaison entre foi e de vigne et pain dépices.
pois et cacahuéte, poudre de chocolat noir et airbag en poudre dor.
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ISAGENOISE EXTRA SOUPLE

LAISSEZ VOUS SURPRENDRE PAR SA SOUPLESSE EXTREME

Biscuit le plus utilisé en patisserie, la génoise est également I'un des plus fragiles. Poury rémédier, nous avons développé un tout
nouveau mélange aux propriétés inédites : ISAGENOISE EXTRA SOUPLE. Utilisée le plus souvent imbibé, la génoise est la base
incontournable de la plupart des entremets. Ce biscuit se distingue par sa texture trés aérée qui lui confére sa légereté. Revers de la
médaille : cette texture rend sa manipulation délicate, tout spécialement dans le cadre de la réalisation de blches ou de roulades.
Extra... a tout point de vue! Avec Isagénoise Extra Souple, vous avez I'assurance de : vous simplifier la vie en profitant d'un confort i
de travail incomparable, sécuriser vos fabrications en réalisant des biscuits plus résistants, réussir vos créations les plus délicates hule

grage a sa tolérance accrue aux manipulations.

!-L
P

Afin de vous faire découvrir ce produit et de vous insciter a l'essayer nos patissiers ont créé 3 recettes différentes classiques! Vous
pouvez bénéficier des produits gratuits qui se trouvent dans les cadres d‘actions. Profitez de ces actions et langez des recettes

classiques oubliées! Succés garanti!

ACTION REF. ISA 01

ACTION REF. ISA 02

A LA COMMANDE DE :

* 2x 10 kg isagénoise
réf. MAR 1351

* 1x6 kg praliné feuilletine
réf. CAO 2009

+ 10 x 500 gr Sambirano
chocolat Domori 100 %
réf. CAO 0136

+ 1x51Navan
réf. GM 019

GRATUIT :
+ 1x2,5kg gelée de cacao
réf. GCH 1675

ACTION REF. ISA 03

A LA COMMANDE DE :

+ 2x 10 kg isagénoise

+ 1 x5 kg confiture de framboise Agrimontana
+ 1x 1 | extrait framboise Marnier

GRATIS :
+ 1 x poches jettables Grand Marnier

A LA COMMANDE DE :

* 1x 10 kg isagénoise réf. MAR 1351

* 1 x5 | extrait Grand Marnier 50° réf. GM 003
GRATUIT :

* 1 x 2 kg miroir fraise réf. CGB 182500

réf. MAR 1351
réf. 03188
réf. GM 010

réf. GM 504
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Thermomix

THERMOMIX

AUSSI IMPORTANT POUR LES PATISSIERS

Avec le thermomix il est possible démulsionner et chauffer au méme temps. Cela veut dire que plein de recettes en patisserie peuvent étre
réalisées en faisant travailler une machine. Vous feriez une économie énorme en personnel. Le thermomix ne peut quétre un investissement
idéal. Réalisez vos fonds de biscuit et congelez les en état cru.

Vos recettes peuvent étre réalisées en mise en place dans le thermomix pour utiliser quelques jours. Gardez la masse réalisée en poches jettables
et finissez chaque jour les tartelettes. En travaillant avec une personne vous pouvez en 60 minutes produire jusqu'a 120 tartelettes individuelles
et cecijusqua 6 différentes sortes.

Nos patissiers ont réalisés 6 recettes qui sont‘outstanding’et top! La tarte au chocolat Sambirano est unique dans son genre (cela n‘a rien a voir

avec la tarte au chocolat classique tres lourde ) et la frangipane et la créme brilée au riz sont aussi tres intéressants.
La présentation et la cuisson se font dans les barquettes en bois. L'aspect artisanal attire tout le monde!

n LATARTE AU CHOCOLAT SAMBIRANO

) 8

Cette recette est vraiment exceptionnelle. Une grande
délicatesse! Tous les clients qui l'ont déja achetés
sont unanimes : c'est une grande spécialité. Grage au
thermomix vous mettez tout ensemble et la machine
fait tout le reste. Faites—le avec du chocolat Sambirano
75 % car ce chocolat du Madagascar (en provenance de
Domori) donne un got fabuleux.

n LA TARTE A LA CREME BRULEE AU RIZ

1 RECETTE = une vingtaine de tartelettes
Laissez cuire le rizauTM pendant 5 min a 100°C. Rajoutez
le lait, le sucre et les gousses de vanille et laissez de
nouveau cuire 15 min a 100°C. Rajoutez la creme brilée
surgelée (nouveau produit voir dans ce magazine) et
cuisez de nouveau 5 mina 100°C. Remplissez les moules
et caramélisez au cookal (en donnant de la protection
au papier par un cercle en inox (voir photo).

a LA TARTE AU CITRON MERINGUE

1 RECETTE = 60 tartelettes individuelles

Réalisez une sorte de creme patissiere en mettant tout dans
le thermomix except la poudre a créme. Le thermomix est un
vrai commis quivous prépare les mélanges bien émulsionnés.

\ous navez qu'a programmer le temps, la température et la
vitesse. Le thermomix fait le reste.

B LATARTELETTE POIRE BOURDALOU

1 RECETTE =60 tartelettes

Mixez les amandes entieres naturelles jusquen poudre dans le
thermomix. Remplissez tous les autres ingrédiénts et mixez 5
minutes, vitesse 3.

Introduisez le fouet et mixez pendant 5 min. / vitesse 4. Pochez
dans les moules en bois et posez dessus les demi poires déja
coupées, congelées (réf. FRU 99). Cuisez au four!
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B LA TARTELETTE FRANGIPANE A LA MANGUE

——

1 RECETTE = 80 frangipanes individuelles.
Mettez tout ensemble except les fruits dans le
thermomix. Mixer 1 minute en progressant la vitesse
systéematiquement. Coulez le tout dans les cercles en
bois et distribuez les fruits de votre choix.

H LATARTELETTE PISTACHE-FIGUES

1 RECETTE = 65 tartelettes

Pulvérisez les amandes et pistaches en poudre.
Rajoutez tous les autres ingrédiénts et coulez en cercles
bois. Posez les figues de Sicoly (réf. FRU 85) dessus et
décorez avec le sucre en poudre. Cuisez au four!
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SYSTEME AVEC MOULES AIMANTES

REALISEZ VOUS-MEMES DES BONBONS FOURRES

Les innovations sont trés nombreuses dans le monde de la confiserie. Un concept unique a été
mis au point pour réaliser facilement et de maniere extrémement rationnelle des bonbons et des
macarons fourrés.

Vous pouvez fabriquer vous-mémes vos bonbons, mini patisserie ou pralines glacées! Et surtout
votre logo ou votre nom sera a I'honneur car tout est personnalisable avec des impressions.

Bl PERSONNALISATIONS B STANDARD

Les produits personnalisés : la quantité minimum pour la production \' )

en personnalisé est de 15 cartons de 630 demi spheres (ou 315

bonbons entiers)

B PROCEDE
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3
r ]
..
. . 4
=
l
-
# #
. .
.
.
. w
. .

réf. KT296 - Moules aimantés pour
assemblage de demi boules et
demi macarons.

2 plagques de 63 empreintes
Dimensions :39,5x30cm. H.3 cm

B BOULES

& &« ©

réf. J77 - 630 demi-boules choc. noir, décor
bronze, diam. 26 mm assort,

s @

réf. J78 - 630 demi-boules choc. blanc, décor
rouge, diam. 26 mm assort.

o0 v

Bl MINI MACARONS

vJd

réf. J79 - 630 demi réf. J80 - 630 demi
macarons choc. blanc, macarons choc. blanc,
décor jaune, diam. 26 mm décor orange, diam. 26 m

réf. J81 - 630 demi réf. J82 - 630 demi
mfacarons chpc. blanc, macarons choc. noir, réf. J87 - 630 réf.J88- 630 réf.J89- 630
decor rose, diam.26m  diam. 26 m demi-boules  demi-boules demi-boules

noir-26 mm  lait-26 mm  blanc-26 mm

Vous déposerez un premier blister de demi-coques dans le moule aimanté. Le deuxieme blister sera déposé dans la seconde partie du
moule. Vous remplirez a la poche les demi-coques avec des intérieurs de votre choix. Une fois les demi-boules remplies, vous enleverez les
protections qui recouvraient le pourtour des demi-coques. Il vous suffira alors de fermer le moule aimanté et de laisser les produits 4 heures
au frais. Vous obtiendrez alors de magnifiques bonbons ou macarons décorés (et ou glagées).
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MAGAZINE APICIUS N°4

WWW.APICIUSMAGAZINE.COM

a

Les trés bonnes réactions sur les numéros antérieurs d’Apicius nous donnent des bonnes perspectives
pour le futur. Enfin un magazine qui est a la hauteur et qui répond aux attentes : des nouvelles techniques,
les pensées des chefs internationaux sur leurs créations, renvoi vers youtube avec des films d'explications
en video, ... et ceci tout en francais!! Le magazine est édité en Espagne par Montagud Editores.

Quel luxe pour pouvoir étre abonné a ce magazine !

LES NUMEROS ANTERIEURS SONT ENCORE DISPONIBLES :

+ Apicius n° 1 FRANCAIS : 33 euro + 5 euro de frais d'envoi

+ Apicius n° 2 FRANCAIS : 35 euro + 5 euro de frais d'envoi

+ Apicius n° 3 FRANCAIS : 35 euro + 5 euro de frais d'envoi

+ Apicius n° 4 FRANCAIS : 35 euro + 5 euro de frais d'envoi : ce numéro sera disponible a partir de
septembre 2009 (au lieu de juin).

LES THEMES

VEUILLEZ TROUVER QUELQUES THEMES DANS LE NUMERO PROCHAIN :

+ Philippe Regol, observateur gastronomique, publie un article dopinion sur le cours et I'avenir de la
haute gastronomie mondiale.

+ Article monographique sur les agrumes : collaboration d'experts, description des différentes variétés et
applications culinaires de cuisiniers renommés comme Michel Troisgros, Yumiko Aihara, Santiago Orts
et Rodrigo de la Calle, Corrado Assenza.

+ La lamproie : article sur cet animal préhistorique présent dans la gastronomie depuis 'antiquité.

- Da Vittorio : la famille Cerea (2 étoiles michelin, relais et chateaux) présente 4 plats autour des produits
de la mer souvent servi crus.

+ Eneko Atxa : parcours au travers du chef basque, détenteur d’une culinaire totale, qui commenge par des
produits et les producteurs, passé par la recherche avec le soutien de I'université et finit dans I'assiette.

+ Pinno Cuttaia : la Sicile a I'état pur.

+ Le thé dans la haute cuisine : accompagnés par Roger Viusa nous pénétrons |'univers du thé.

+ Will Goldfarb : le patissier américain continue a rompre les schémas traditionnels avec ses préparations
sucrées et ses systemes de création.
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LA PATISSERIE CONVENIENCE

ON N'EST JAMAIS MIEUX SERVI QUE PAR SOI-MEME...QUOIQUE!

Les temps changent : la pénurie de main — d'oeuvre , les matiéres premiéres plus cheres , les investissements plus
lourds, la spécialisation, la satisfaction des clients.... ce sont tout des facteurs dont il faut tenir compte quand on
veut que l'entreprise soit rentable.

Depuis un certain temps déja la firme Cnudde est réputée pour ses articles conveniences de qualité. Avant on
avait peur d'acheter ce genre de produits (mes clients vont le remarquer que ce n'est pas fait maison ??7). Mais a
I'heure actuelle il est plus important détre bon commercant que bon technicien. Nous vous assurons qu'il s'agit
d'une sélection de meilleure qualité.

B LATARTETATIN

Notre assortiment de TARTE TATIN est réalisé par une société qui possede des centaines d’hectares de
pommiers. Les meilleures variétés pour une tarte tatin sont Golden, Gala ou Jonagored.
Nous les avons pour vous en toutes tailles et poids :

réf. POM 06 - Petit four
Tarte Tatin 25 gr.
Emb.: 1 x 36 pieces

B CHEESECAKES

Cheesecake aux fruits, avec des fruits secs, nature,
etc... La pate au dessous est délicieuse.

réf. POM B06 - Tarte Tatin 1500 gr. - réf. POM 01A - Tarte Tatin 120 gr. réf. POM 04A - Mini Tarte Tatin 60 gr.
Emb.: 1 x4 pieces Emb.: 1 x 20 pieces Emb.: 1 x 36 pieces

B GARNITURE CAFE B PATISSERIE EN GRANDES

Les coquilles de chocolat sont toutes petites (moulées tres fines par une COU PELLES
technique spécifique). Dans ces coquilles il y a des cremes et des mousses
diverses et la finition est tres précise. Les boites ne sont que vendues en
mixtes.

Notre patisserie en coupelle peut étre mise sur
un buffet dans des brisures de glagons.
Les mousses peuvent étre servies a la cuillere.  ref. pAT 8105796- Cheesecake caramel

1450 gr., diam. 24 cm, 12 portions - Emb.: 1 x 6 piéces

réf. PAT 8106269 - Patisserie en coupelle mousse réf. PAT 8102491- Cheesecake noisette/chocolat
fraise - 1950 gr. - Emb. : 1 x 2 pieces 1450 gr, diam. 24 cm, 12 portions - Emb. : 1 x 6 piéces

réf. DES 344 - Garniture pour
accompgner le café
- Emb.: 1 x 96 pieces

réf. PAT 8106268 - Patisserie en coupelle duo chocolat réf. PAT 810105 1- Cheesecake nature
1650 gr.- Emb.: 1 x 2 pieces 1450 gr, diam. 24 cm, 12 portions - Emb.: 1 x 6 piéces

B,
Créme cannéle  Cremeux framboise  Cremeux citron Créme whisky -
avec macaron avec pate de fruit  avec pate de fruit
framboise pomme verte réf. PAT 8106267 - Patisserie en coupelle tiramisu réf. PAT 8105795- Cheesecake citron
1650 gr.- Emb.: 1 x 2 pieces 1450 gr, diam. 24 cm, 12 portions - Emb.: 1 x 6 pieces
I
.
Cremeux cassis Creme noisettes Cremeux passion Créme au café avec
avec pate de pétillantes de sucre
fruits de la
passion

réf. PAT 8106271 - Patisserie en coupelle |
péche - fruits de la passion mousse 1950 gr. réf. PAT 8104840- Framboise cheesecake schnitten

Emb.: 1 x 2 piéces 2350 gr, 48 pieces de 4,5 x 4,5 cm - Emb. : 1 x 48 piéces
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B BROWNIES

Recette ancienne, trés moélleuse!
Coupées en blocs de 80 gr.

réf. MLX 13- B@wn‘wes 80gr. réf. PAT 8100505 - Pommes et amandes, réf. PAT 8104790 - Bande muffin -
Emb. 124 piéces coupé -9,3x 6’? cm par piece Pomme Streusel, 38 x 9,5 cm par bande
Emb.: 3 x 16 pieces - 2250 gr Emb.: 1 x 3 bandes - 2150 gr o

B MOELLEUX AU CHOCOLAT

Sortir du congélateur et mettre un temps précis au micro-ondes : le noyau aura
chaud et sera liquide. Apres le succes du moélleux au chocolat noir maintenant
disponibles en caramel au beurre salé (sel de guérande) et en chocolat blanc.

réf. PAT 810484 1- Cake aux pommes,
grand mere coupé. 4,5 x 4,5 cm par piece’

Emb. 3 x 48 piéces - 1800 g réf. PAT 8104788 - Bande muffin :

Creme Streusel, 38 x 9,5 cm par bande
Emb.: 1 x 3 bandes - 2150 gr

réf. SYM 85 - Moelleux caramel
beurre salé 90 gr.
Emb. : 1 x 48 pieces

réf. PAT 8106090 - Choco griottes crisp, coupé

9,7 x 4,8 cm par piece réf. PAT 8104789 - Bande muffin:

Emb. : 4 x 12 pieces - 2100 gr Choco Streusel, 38 x 9,5 cm par bande
Emb.: 1 x 3 bandes - 2150 gr

@ PYRAMIDES, FINANCIERS

DELICIEUX AVEC LE CAFE OU LE THE!

réf. SYM 86 - Moelleux chocolat

blanc 90 gr.
Emb.: 1 x 48 pieces
E CANNELES DE BORDEAUX
La tres grande spécialité vient de Bordeaux : I'extérieur doit étre croquant et l'intérieur

trés pateux. Attention : il faut d'abord les cuire au four pour avoir une robe croquante.
A servir chaud ou froid.

réf. MLX 11 - Mini pyramide
chocolat 10 gr. réf. MLX 10 - Mini financier 10 gr.

Emb.: 1 x 108 pieces Emb.: 1 x 84 pieces

B LES BOUCHONS

Les petits bouchons sont extrémement moélleux et tendres, en plusieurs goUts :

réf. SYM 70 - Créme de marron réf. SYM 71 - Noisettes réf. SYM 72 - Chocolat extra noir
10/12 gr, diam.3,3,h 3 cm 10/12 gr, diam.3,3,h 3 cm 10/12 gr, diam.3,3,h 3cm

réf. MLX 12 - Mini Cannelés 15 gr. Emb.: 1 x 50 pieces Emb.: 1 x 50 pieces Emb.: 1 x 50 pieces
Emb.: 1 x 192 pieces i

B FONDANT CREME DE MARRON . l'

| réf. SYM 73 - Café et pépites de choc. réf. SYM 74 - Citron & cédrat confites  réf. SYM 75 - Abricot et lait d'amande
UN PRODUIT UNIQUE QUE TOUT LE MONDE ADORE ! 10/12 gr, diam.3,3,h 3 cm 10/12 gr, diam.3,3,h 3cm 10/12 gr, diam.3,3,h 3cm
Emb.: 1 x 50 pieces Emb.: 1 x50 pieces Emb.: 1 x 50 pieces

Essayez de mettre ce dessert
sur votre carte d'été ou toute
I'année. C'est une grande
spécialité.

A servir froid avec une creme
anglaise et un marroncini (petit
marron candit).

réf. SYM 80 - Fondant créeme de marron 80 gr.
Emb.: 1x48 pcs

réf. 01215 - Marroncini - mini marrons confites
Emb.:6x1kg
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B PATISSERIE POURVOS BUFFETS

Nous avons la grande patisserie allemande (voir plus loin) mais en boites mixtes nous avons également la
patisserie moderne. Testez—les et vous serez surpris du rapport qualité prix.

réf. DES 301

Emballage : 6 x 1 piece / boite
Cette boite est composée de :
- gateaux champagne

- fruits des bois

- tarte citron

Biscuit avec mousse de champagne et
framboises, décorées avec du chocolat blanc,
sucre glace et feuille d'or

biscuit trempé avec coulis framboise, glacage  vanille, glacage ganache noir.

- bombe framboise

- noir désir

- irish coffee
Démi-sphére avec mousse de framboises et
framboise et décor biscuits

réf. DES 300

Emballage : 6 x 1 piece / boite
Cette boite est composée de :

- coupe soleil

- caramel poire Gateaux avec pdte au beurre et créme
_ foret noir damande, des abricots et créme suisse.
- mont blanc Finition : méringue caramelisées.

el o o

- bombe cassis
- chocolat blanc, caramel

B GATEAUX
ALLEMAND

Biscuit avec mousse fromage blanc et
des framboises, finition : meringue

réf. PAT 8100450 - Gateau fromage blanc framboise
2200 gr, diam. 28cm - Emballage : 1 x 4 pieces

réf. PAT 8100451 - Gateau fromage blanc mandarine
2500 gr, diam. 28cm - Emballage : 1 x 4 pieces

L]
L] Q.

b

réf. PAT 8104360 - Foret noir
2000 gr,, diam. 28cm - Emballage : 1 x 4 pieces

B BOITES MIXTES FRIANDISES

Tendresse (assortiment de 7
gateaux c.a.d. moelleux praliné cacao,
financier pistache-griottes, moélleux gingembre
confites, marbrage cacao, moélleux praliné péche,
moélleux cacao mangue, pain d'épices nougat)
Emballage : 2 x 34 pieces

réf. 004064 - Fantaisie
chocolat (assortiment de 7
gateaux ca.d. gourmandise caramel beurre sale
opéra, mille feuille choc menthe, moélleux cacao
mangue, gourm. pamplemousse rose, macaron ganache
framboise, croustillant noix-chocolat)

Emballage : 2 x 39 pieces

Mousse de cassis et fruits de la passion avec
glacage cassis, décorées avec fruits rouges
fraiches.

Biscuit avec mousse légére de citron et
décorées avec de la méringue

Gateau au chocolat avec intérieur de créme de  Anglaise de café avec une mousse de Irish
Whisky. Glacage de ganachg blanc.
~

55

Finition : macarons vanille et boucles.

b

Gateaux au biscuit, mousse caramel et des
morceaux de poires.
Finition : miroir caramel et décoration.

&

Demi-sphére avec mousse de cassis et biscuit
trempé de coulis cassis. Finition : glacage
cassis et des biscuits.

Biscuit chocolat rempli avec mousse au
chocolat et créme fraiche. Finition : chocolat
lait pliée et sucre glace.

Mousse de chocolat blanc avec un intérieur
danglaise caramel. Finition : décoration
maison.

réf. PAT 8100455 - Gateau fromage blanc aux cérises
2500 gr,, diam. 28 cm - Emballage : 1 x 4 pieces

réf. PAT 8100454 - Gateaux chocolat-creme fraiche
2000 gr,, diam. 28 cm - Embeallage : 1 x 4 piéces

réf. PAT 8106503 - Lion Schnitte
119 gr. par piece.
Emballage : 6 x 8 pieces

réf. PAT 8106128 - Choco crossies cake
1750 gr., diam. 26 cm, 12 portions - Emballage : 1 x 4 pieces

réf. PAT 8104786 - Mousse fraise
2000 gr., diam. 28 cm - Emballage : 1 x 4 piéces

réf. PAT 8102958 - Royal champagne finesse
2000 gr,, diam. 28 cm - Emballage : 1 x 4 piéces

réf. $004062 - Plaisir de
fruits (assortiment de 7 gateaux,
cad. framboise-myrtille, figues, fruits rouges, péche-thé
verte, pomme, poire-réglisse-noix, groseille-pépins
framboises)

Emballage : 2 x 28 pieces
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B [ ES JAUNES D'OEUFS FAUX

Il'y a plein de possibilités en surgelés mais personne n'avait cru que des
jaunes d'oeufs factices auraient pu étre faits. Sans casse, ni perte de jus,

| 'Y la société Cnudde vous donne ce primeur! =
.
v "
. i
$ - y :
i ﬁ - x
| f
- - — .
e /]
g 4 -
- Y -
g - \"'l-'
i e,
W e "
| réf. DES 350 - Jaunes d'oeufs framboises ” ’
Emballage : 3 x 15 pieces/boite
réf. DES 355 - Jaunes d'oeufs exotiques
Emballage : 3 x 15 pieces/boite
réf. DES 356 - Jaunes d'oeufs oranges
Emballage : 3 x 15 pieces/boite
réf. 400523 - Présentoir pour 10 cuilléres en inox
@ DAME BLANCHE LOLLY POP EN
., \/ STYLE
| ) ) s T
Qui se souvient encore le dessert || Ces sucettes sont livrées b e "
glacé avec le systéme pousse ensemble avec des ventouses. . '.' .
pousse? Les perles pétillantes dessus vont & . 1..‘ '
Nous vous le présentons de donner un effet amusant a vos = . 4R
; ) : 5
nouveau en version glagée clients. Un visage triste changera » r‘
' , "
‘dame blanche’. Mettez en heureux. Ny 28
ce produit fun dans votre e - ?
| ass9rt|ment dg frla,ndlsesAdans y ;
2 un Walklng dlnner' vos clients réf. DES 352 - Sucettes de chocolat - b .
3 1 vont se régaler. Emballage : 1 x 50 piéces I
'511 ﬁ réf. DES 351 - Dame blanche .
‘ iL Emballage : 1 x 32 pieces
1
.
N
" :
i ref. SP133 - Présentoir pour 12 sucettes
-
Une vrai amarena enrobé de Une spécialité au Grand Marnier:
pate d'amande et du riz soufflé. un biscuit trés moélleux et tendre
Produit 3 cuire. avec de la liqueur au Grand
Marnier, rempli de créeme brilée.
réf. DES 353 - Boules de massepain Un produit excellent pour le
crogquantes ’ B .
Emballage : 1 x 77 pieces afternoon hlgh tea \
. réf. DES 354 - Friandise créme brllée .‘
- LY Emballage : 1 x 35 pieces
—
Ny,
i
£ ‘*
ad 3 .'"'“;.1. g
"™ L
- s A
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PRODUITS PRETS A LEMPLOI :
VERSION SALEE

Pour la premiére fois nous vous proposons une gamme salée qui vous permettra d'utiliser lors de vos réceptions
luxueuses, évenements spéciaux en catering, ou d'utiliser dans certains menus.

n QUICHES REMPLIES
140 gr - cru, rempli (45 min. de cuisson au four)

réf. symos - thon/tomate (24 x 1 pce)
réf. SYM96 - oignon (24 x 1 pce)
réf. symo7 - flamiche/poireau (24 x 1 pce)
| réf.sYm98 - lorrain (24 x 1 pce)
réf. SYmM99 - fromage chévre/épinards
(24 x 1 pce)

E QUICHES NON REMPLIES

SO #l

réf. FLAK110 - Quiche pate
feuilleté vide (en carton)
24 x 1 pce -diam : 95 mm

réf. FLAK111 - Quiche pate feuilleté vide
(en cercle empilable)
24 x 1 pce - diam : 95 mm

B ASSORTIMENT MINI CANAPES (840 gr)

réf. SYM91 - 16 canapés
de 4 différentes sortes :
- mini canapés avec des oeufs
- mini canapés avec fromage
e de chévre
. - mini canapés avec jambon /

o g
-, frgmage emmemhal ,
- mini canapés avec du saumon fumé
.
“ » Emb.: 4 x 16 pcs par carton , - .
. A réf. SYM90 - mini brioches fourrés avec

des escargots - 15 gr (12 pcs par
plateau, 6 plateaux par carton).

B LES FEUILLETES n LES MINIS SANDWICHES CROQ'APERO
(ENCORE A CUIRE) (A CHAUFFER) (A CHAUFFER)
réf. 5004051 réf. 5004059 artichaut cepe 12 gr (3 x 36 pcs) réf. 5004055 saucisse-moutarde a l'ancienne
mini poulet a I'indienne réf. 5004058 saumon raifort 12 gr (3 x 36 pcs) 12,5 gr (3 x40 pcs)
14 gr (3 x50 pcs) réf. 5004054 poulet au curry
réf. 5004052 12 gr (3 x40 pcs)
mini colin aux épices réf. 5004057 fromage de chévre-tomate/
14 gr (3 x50 pcs) basilic 9,5 gr (3 x 40 pcs)
réf. S004053 o réf. 5004056 Croq apéro jambon-emmenthal
mini rouleau de pomme au K 9,5 gr (3 x40 pcs)
saucisses14 gr (3 x 50 pcs) A '

] MINITATINS SALES
(ENCORE A CUIRE)

ref. 5004049 Saint-jacques aux légumes
21gr(6x 12 pcs)

ref. 004048 COUrgettes aux pignons
de pins 21 gr (6 x 12 pcs)

ref. 5004047 |égumes (végétarien)
21gr(6x 12 pcs)
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NOUVEAU SYSTEME DE FINITION POUR LES CORPS CREUX RONDO
POSSIBILITE A PERSONNALISATION FACILE

[ s 1i:
[ o ok A
Cela fait un petit moment que nous avons présenté les nouveaux corps creux RONDO dans notre magazine. )
Notre équipe de recherche et développement a bien cherché pour donner un nouvel élan par sa finition. Sans besoin de tempérer vous ‘_,.
pouvez faire des magnifiques bonbons personnalisés! Il suffit de suivre le procédé de fabrication suivant. -

PROCEDE 1. CAO G080 e e

— o

\ = ,
P NSE I s R Y Y X X 5

1. Remplir les corps creux rondo avec 2. Poser la plaque de remplissage sur le 3. Mettre tout de suite la feuille de 4. Serreravec une plaque pour que le
I'intérieur souhaité (éventuellement semi  blister et racler avec de la couverture transfert. transfert se fasse parfaitement.
liquide). tempérée.

DIFFERENTES SORTES

-

réf. CAO 0874 - Coques rondo noir réf. CAO 0873 - Coques rondo lait réf. CAO 0875 - Coques rondo blanc
Emb.: 1 x 504 piéces Emb.: 1 x 504 pieces Emb.: 1 x 504 pieces

ACTIONS

n CORPS CREUX RONDO RHUM MARNIER B CORPS CREUX RONDO CHERRY MARNIER

ACTION REF. CAO 5060 ACTION REF. CAO 5061

A LA COMMANDE DE : A LA COMMANDE DE :

+ 1 x 12 kg maracaibo chocolat 66 % réf. CAO 0200 * 1 x 12 kg maracaibo chocolat 66 % réf. CAO 0200

* 4 x boites coques rondo au choix réf. CAO 0873/0874/0875 * 4 x boites coques rondo au choix réf. CAO 0873/0874/0875
+ 3x 1 litre Rhum Marnier réf. GM 014 + 3x 1 litre extract Cherry Marnier réf. GM 008

GRATUIT : GRATUIT :

+ 1x 17 feuilles transfer Velouté 40 x 25 cm  réf. FG3421 + 1x 15 feuilles Cherry Marnier 40 x 25 cm  réf. 99CNUDDE2047
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NOVA'FRUITS

POUR DES MOUSSES SANS TROP DE TRAVAIL, UN GAIN DE TEMPS ET TRES RATIONNEL!

NOVAFRUITS est une gamme de purées de fruits dont le fabricant a réalisé le plus gros du travail pour vous. La purée de fruits est déja fournie avec le gélifiant, vous navez qu'a
rajouter de la creme montée (pour les bavaroises) ou a chauffer a 90°C (pour les palets gélifiées pour faire des disques dans un entremet) ou a rajouter de la creme patissiere.

réf. MAR 10382 réf. MAR 10385 réf. MAR 10381 réf. MAR 10380 réf. MAR 10383 réf. MAR 10384

Abricot Citron Fraise Framboise Poire Exotique
Emb:7x1kg Emb:7x1kg Emb:7x1kg Emb:7x1kg Emb:7x1kg Emb:7x1kg

LE FRUIT AU SERVICE DU PATISSIER

- 3 produits dans 1 : bavarois, appareils pour tartes, inserts gélifiés.

- Prét a l'emploi : s'utilise en Iétat pour la réalisation de bavarois ou porté a 90°C pour vos inserts et appareils.

- Sans gélatine : ne nécessite pas d'ajout de gélifiant, car il contient déja de la pectine qui assure la gélification.
- Gain de temps : plus de chauffe, plus d'ajout de gélifiant, tout se fait en 1 seule étape.

"Cylindre avec ba

PROCEDE

. RECETTE BAVAROIS
’ 800 gra 1 kg nova'fruits + 1 |. creme montée
1. Couler I'appareil dans un récipient.
2. Lisser la purée au fouet.
3. Dans un premier temps, incorporer 1/3 de la
creme montée (non sucrée).
4. Puis le restant pour obtenir une mousse préte a
I'emploi.
Pour plus de rapidité , vous pouvez monter
directement le tout au batteur, avec la créme
encore liquide.

RECETTE TARTE
1 kg Nova'fruits + 1 kg créeme patissiere

1. Porter nova'fruit a 90 °C puis verser tout sur
la créme patissiere.

2. Lisser rapidement I'ensemble au fouet.

3.Votre appareil est prét. Garnissez
immédiatement vos tartes ou tartelettes
Pour obtenir un aspect plus jaune, vous
pouvez ajouter 2 oeufs/ kg de creme
patissiere.
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LA BUCHE SURPRISE DE FIN D’ANNEE / EDITION MILLESIMEE

SERIE LIMITEE, UNIQUEMENT SUR RESERVATION

Une présentation de blche au mois d’avril, le monde a l'envers pensez—vous! Rien nest moins vrai. La bliche 'surprise’ est un concept nouveau mais fabriqué en
série limitée avec une accessibilité réduite.
La forme du moule a été créé pour ce concept unigue : une blche en forme de ‘chocotoff’!

EXPLICATION RECETTE :

Cette bliche est composée de :

- un biscuit moélleux au chocolat Arriba 75 %

- un biscuit joconde coloré en rouge fraise

- une creme de chocolat a base de créme anglaise et
chocolat mélange de Apurimac et Arriba 75 %

- une mousse au chocolat a base d'une pate a bombe avec
Apurimac et Arriba 75 %

- de la grué caramélisée

- un croquant aux éclats de cacao grillés avec du chocolat et
feuilletine, noisettes hachées grillées du Piemont et fleur de
sel de Guérande.

ACTION:
Si'vous voulez réaliser ce concept de bliche dans votre patisserie, il faut impérativement réserver et commander les produits ci-dessous. Il n'y a qu'une petite série disponible,
donc soyez les premiers a bénéficier de cette action de fin d'année. Vous ne serez livré qu'au mois de septembre.

ACTION REF. CAO 5062

A LA COMMANDE DE : GRATUIT :

1 x 10 kg poudre d'amande Italmill réf. M0445 + 1 x recette blche surprise

* 30 kg de de chocolat Domori au choix parmi les chocolats suivants : + 25 x moules a bliche surprise dimensions 230 x 100 mm
- Arriba 100 % réf. CAO 0131 + 25 x cartons or pour blche surprise 240 x 110 mm
- Arriba 75 % réf. CAO 0132
- Apurimac 75 % réf. CAO 0130
- Grué de cacao arriba réf. CAO 0705
- cacao en poudre Domori réf. CAO 0139A
(tous ces produits sont nécessaires pour réaliser cette blche surprise)

* 6 kg noisettes grillées hachées du Piedmont réf. 05006

e~ < - r -

R
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CHOOOOOOC

UN PRODUIT CONCU POUR REPONDRE AU PLAISIR DE SNACKING GLACE. ..

L'innovation de Chooooooc tient dans la parfaite
alchimie entre le chocolat croquant et la glace.

En snacking, café gourmand ou a tout autre moment
de lajournée, présenter des Chooooooc c'est a coup sir
faire plaisir.

Le plaisir, sans culpabiliser. ...

Par sa petite taille et la qualité de ses composants,
Chooooooc apporte a chaque consommateur un plaisir
qui stimule les papilles.

Chooooooc cest sain et simplement bon !

CHOOOOOOC C'EST UNE MULTITUDE DE
PARFUMS, IDEAL POUR LE CAFE GOURMAND!

GLACE: SORBETS (MIN. 45 % PUREES DE FRUITS) :
+ speculoos + exotique
+ vanille - framboise
- café * menthe
- thé vert * cassis
* pistache - fraises des bois
* citron

EMBALLAGE

Emballage : 300 gr (boite 8 x 300 gr) Emballage : 50 gr (boite 30 x 50 gr)

FORMATS

n Pour le take away (patisseries, finefood shops, revendeurs de produits
gourmands, etc...) il y a 'emballage de 50 gr.
1 pot estenvirons 10 a 13 boules de 4,5a 5 gr .
1 carton =30 pots de 50 gr.

réf. CHOOO1 - glace speculoos

réf. CHOO02 - glace vanille

réf. CHOO03 - glace café

réf. CHOO04 - sorbet exotique (mangue, passion , ananas)
réf. CHOO0S5 - sorbet framboise

réf. CHOO06 - sorbet menthe

E Pour I'horeca (traiteurs, brasserie — café gourmand - restaurants, hotels,
etc...) il'y al'emballage de 300 gr.
1 pot est environs 60 boules de 4,5a 5 gr.
1 carton = 8 pots de 300 gr.

réf. CHOO30 - glace speculoos

réf. CHOO31 - glace vanille

réf. CHOO32 - glace pistache

réf. CHOO33 - glace thé vert

réf. CHOO34 - sorbet exotique (passion, mangue, ananas)
réf. CHOO35 - sorbet framboise

réf. CHOO36 — sorbet cassis

réf. CHOO37 — sorbet citron

réf. CHOO38 - sorbet fraises des bois
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ENTREMETS DOMORI 100 % [OES

SUR DEL LAGO 100 %

DOMORI

Apres avoir visité la plupart des grandes chocolateries en Europe qui produisent vraiment les couvertures de
chocolat haut de gamme, nous avons découvert une société qui travaille sur un tout autre procédé : la société
DOMORI a None en ltalie. Les résultats sont clairs : les aromes sont différents et exceptionnels.

D'autres sociétés n'ont pas la possibilité de travailler une pate de cacao a 100 % cacao qui développe des arébmes
distinguant les différents origines. Chez DOMORI c'est différent grace a ce processus de production différent.
Il'y a 2 grandes différences :

n La torréfaction des féves de cacaos est faite en basse température !

E Le conchage de la liqueur de cacao se fait dans un concheur tout a fait différent des autres: en petite
quantité d'abord et entre des billes en inox.

A ceci se rajoute I'utilisation que des matieres premieres ultra sélectives et haut de gamme : les variétés de cacao
criollos et trinitario. Le résultat est unique !

AVANTAGES

Quels sont les avantages de travailler avec des chocolats a pourcentage élevé en patisserie :

1. Facilité de travail : obtention des textures désirées sans la contrainte du beurre de cacao (aucun beurre rajouté
dans la gamme des 100 %). Donc il ne faut plus tenir compte de ce beurre de cacao compliqué caril n'y en a
pas rajouté.

2. Réglage du taux de sucre dans les recettes : le sucre sera rajouté en fonction des besoins!

3. Diminution des calories avec un pourcentage inférieur de sucre : moins de calories car moins de sucre et de
beurre de cacao. Trop de calories dans certaines recettes inscitent les clients a chercher d'autres fournisseurs.
Motivez votre client que vous travaillez avec des chocolats 100 % sans sucre et que vous cherchez a obtenir le
plaisir du meilleur cacao.

4. GoUt puissant des arbmes : la sélection des feves fines chez Domori donne a la gamme de godts francs et
typés. Par la torréfaction en basse température, les aromes restent parfaitement dans le chocolat.

5. Diminution des colts dans les recettes : vous allez réaliser de la patisserie, de la glace et des chocolats qui sont
jusqu'a 14 % moins chérs car votre matiére premiére est une cacao pate 100 %. Vous décidez vous—mémes
les rajouts de sucre, créeme et autres ingrédiénts que vous pouvez ajouter aux bons prix.

Vous n'allez plus payer le sucre au prix du cacao!

LES DIFFERENTES SORTES

Voici un apercu des 4 différentes pates de cacao que DOMORI fabrique! La sélection des variétés des cacaos et la sélection des origines sont réalisées par M. Juan Luca Franzoni,

directeur de Domori. Toutes les couvertures sont des mono origines donc faites avec des féves de cacaos d'une seule provenance et d'une seule région.

1. Sambirano 100 % (réf. CAO 0136) : origine de Madagascar, acidité trés agréable, notes de fruits rouges et noisette.

2. Sur del Lago 100 % (réf. CAO 0137) : origine de Venezuela, présence tres fort d'amandes et café... Idéal pour des cremeux, ganaches et glaces.

3. Apurimac 100 % (réf. CAO 0135) : origine de Pérou, des accents de fleur, caramel et citrus,... GoUt typique et idéal pour réaliser de la patisserie avec des goUts personnels.

4. Arriba 100 % (réf. CAO 0131) : origine de Equateur, combinaison parfaite de citrus, banane, noisette.... Utilisation courante! Arome idéal et large pour plusieures applications
en patisserie et glaces.

ENTREMETS 100 % SUR DEL LAGO

L'entremets 100 % Sur Del Lago a été établie par Lionnel Lallement, meilleur ouvrier de
France. Lentremets est un peu ‘fou;, avec biscuit chocolat 100 %, cremeux chocolat 100 %,
caramel moélleux chocolat 100 %, creme légere chocolat 100 %, glagage chocolat 100 %,
destinés a obtenir de meilleures textures pour de meilleurs prix de revient.

Tous les éléments dans cet entremets peuvent étre utilisés comme ‘essentiel’ dans le
montage d‘autres entremets.

ACTION REF. CAO 5063

A LA COMMANDE DE :

+ 20x 500 gr Sur Del Lago 100 % réf. CAO 0137
+ 4x500 gr grué de cacao en éclats réf. CAO 0708
GRATUIT :

+ 1 x recette entremets Sur Del Lago 100 %
+ 1 x recette macarons 100 % chocolat

FACULTATIF :
* 1x 10 kg poudre de macaron réf. M0445
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PANETTONES

AVEC DES VRAIS MORCEAUX DE CHOCOLAT

COMBINAISON EXCEPTIONNELLE ENTRE DES MORCEAUX DE CHOCOLATS DOMORI ET
DES CUBES D’'ORANGES CONFITES EN BASSE TEMPERATURE

Dans nos magazines précédents nous avons présenté’les ensembles panettones'avec différentes
combinaisons en produits Agrimontana.

A cette occasion nous allons plus loin. Aprés des testes multiples une combinaison parfaite
entre des morceaux de chocolat de couverture Domori et des cubes d'oranges confites.

Le résultat est vraiment exceptionnel! Tout le monde est capable de réaliser ces panettones car
ce sont des recettes trés simples et surtout en utilisant des ingrédiénts facile en manipulation :

* une farine panettone

* une levure deshydratée

+ un mélange spécial de sucre et blancs d'oeufs pour le glacage du panettone

* une couverture de chocolat a 75 % de cacao origine Pérou

- des cubes d'oranges sélectionnées, confites a basse température coupées en 8 x 8 cm

Un panettone se mange et se présente a toutes occasions :

* avec un petit déjeuner ou brunch en combinaison avec du café, thé ou chocolat chaud

+ comme produit dimpulsion pour manger en matinée quand nous avons un petit creux sans
devoir faire attention a la quantité de calories qui possédent normalement d‘autres articles
d'impulsion

+ en combinaison avec le café gourmand

+ comme gouUter original dans I'aprés midi

Vous étes patissier, boulanger, traiteur, restaurateur, vendeur de spécialités alimentaires,...
réalisez ce produit merveilleux. Un bon panettone se conserve et se vend jusqu’a 4 mois apres
fabrication sans perte de qualité.

réf. PAN 01 - Boite panettone

REF. K0012: ensemble panettone standard pour100 piéces de 500 gr.

« 15 kg lievitati = farine spécifique pour panettone réf. M0441

« 2 kg enervis = levure mére naturelle lyophilisée réf. M0442

« 3 kg glagage = mélange damandes, sucre, blanc doeufs réf. M0391

en poudre qui permet dobtenir trés rapidement un glagage uniforme et craquant

+ 10x 500 gr. chocolat Apurimac Domori 75% réf. CAO 0130
+ 2x 3 kg cubes doranges confites Agrimontana réf. 02218

« 2 verres mesureurs : 1 petit + 1 grand réf. E8871

+ 100 moules panettone de 500 gr réf. E8873

« 100 sachets panettone de 500 gr réf. E8874

+ gratuit 5 boites spéciales pour panettone 500 gr. réf. PAN 01

REF. K001 1: ensemble panettone standard pour 500 piéces de 100 gr.

« 15 kg lievitati = farine spécifique pour panettone réf. M0441

« 2 kg enervis = levure mére naturelle lyophilisée réf. M0442

« 3 kg glagage = mélange damandes, sucre, blanc doeufs réf. M0391

en poudre qui permet dobtenir trés rapidement un glagage uniforme et craquant

+ 10x 500 gr. chocolat Apurimac Domori 75% réf. CAO 0130
+ 2 x 3 kg cubes doranges confites Agrimontana réf. 02218

« 2 verres mesureurs : 1 petit + 1 grand réf. E8871

+ 500 moules panettone de100 gr réf. E8876

- 500 sachets panettone de 100 gr réf. E8877
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GRAND MARNIER® & CNUDDE Crai Marnier

Gastionomue
=

Par la qualité de ces produits il y a plein de possibilités commercialement avec la gamme des extraits de Grand Marnier. La ‘longeur en bouche’est si unique, principalement par
I'utilisation de cognac comme matiere premiere que l'application est tres large : dans des produits salés et sucrés les extraits jouent un réle d'exhausteur de goUts. Le gott d'alcool
a completement disparu. Les liqueurs et extraits ‘Grand Marnier’sont des ingrédiénts capables de métamorphoser un plat simple en mets sophistiqué.

Les extraits sont la raison pour laquelle les gelées, les mousses, un biscuit, une compdte , une créme briilée, une sauce et plein d'autres réalisations culinaires ont beaucoup plus
de goUts. Essayez de rajouter l'extrait quand votre mélange est a 60 a 70°C pourque l'alcool parte compléetement !

SPECULOOS-GRAND MARNIER

Chocolat blanc, speculoos et une fine couche de compéte a l'orange : ce sont les ingrédiénts
principaux dans ce biscuit que nous avons développé pour servir avec le café. La finition se
fait par de la poudre argent.

ACTION REF. GRM 014

A LA COMMANDE DE :

+ 2x 5. Grand Marnier Cordon Rouge réf. GM 016
+ 2 x 3 kg pate d'orange semi confit réf. 02232
GRATUIT :

+ 10x 1 moule thermoformé réf. 57000M

avec 24 empreintes tampon Grand Marnier

FACTULTATIF :
+ 1 x poudre argent 30 gr. réf. KL.CHOC.8
+ 10 x 500 gr chocolat blanc bianco réf. CAO 0141

MASCARPONE-GRIOTTES / CHERRY MARNIER

Un biscuit au chocolat avec des noisettes, une mousse mascarpone, une creme légere de gianduia, un
biscuit Cherry Marnier et une compote de Cherry Marnier : voila les ingrédiénts de cet entremets tres
frais pour I'été.

Le Cherry Marmnier est fabriqué exclusivement avec des cérises griottes, cultivée de fagon traditionnelle,
puis récoltées a la main et séchées au soleil. Les cérises sont ensuite broyées avec leur noyau, et mises en
macération, afin d'exploiter toute leur palette d'arbmes.

ACTION REF. GRM 015

A LA COMMANDE DE:

+ 6 x 1| extrait cherry Marnier réf. GM 008
4 x 2,5 kg pate gianduia Agrimontana réf. 05044
GRATUIT :

1 x 2| guinettes (cérises au kirsch 15 °) réf. GUI 01
FACULTATIF :

+ 4x2,5kg gelée cacao réf. GCH 1675

MILLEFEUILLE MODERNE
Un biscuit muscovado (sucre brun non raffiné), une créme mousseline Grand Marnier, une
gelée d'exotique Grand Marnier, une fine feuille de mangue

ACTION REF. GRM 016

A LA COMMANDE DE :

+ 6 x 1 . extrait Grand Marnier 50 % réf. GM 004

+ 6 x 1 kg puree mangue Sicoly réf. P10 15A
+ 1x 10 kg cubes de mangue réf. FRU 33
GRATUIT :

- 1 xflexipat 60 x 40 cm réf. FT01010
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CAVIAR ET PERLES COCKTAIL

PRODUITS PRETS A LEMPLOI POUR LA GASTRONOMIE MODERNE

réf. SC-001
' 'lr_,ﬂl Citron vert/citron
‘ jﬂf Emb:4x435qr.

réf. SC-003 réf. SC-004 réf. SC-002
Fraise Pomme/gingembre  Citron vert/citron
Emb:6x 200 gr. Emb:6x200gr. Emb:6x200qr.

Beaucoup d'entre vous trouvent que les nouvelles préparations modernes dans la gastronomie sont amusantes
et intéressantes si il n'y en a pas trop. Mais parfois la manque de personnel qualifié ou la manque de temps tout
simplement font que cette creativité ne peut se faire. Pas de probléme! La société Cnudde vous aidera car nous
avons trouvé une petite société fabricant de caviar et perles cocktail. Ces produits sont mémes meilleurs que
fait maison car l'intérieur reste tres liquide et l'extérieur est éclatant. Il n'y a aucun probléme que la gélification
continue, donc pas de danger de manger des billes en caoutchoux! Essayez ces produits comme décoration,
renforceur de goUt ou tout simplement comme effet surprennant!
B CAVIAR DE FRUITS

réf. SC-006 réf. SC-007 réf. SC-005 : >

Fraise Pomme/gingembre  Citron vert/citron ' - ﬂ.[

Emb:12x60 gr Emb:12x 60 gr Emb:12x60gr. )

T4 ¥ Cavly

réf. CP-005 réf. CP-006
Citron vert/citron Fruits de la passion
Emb:12x60gr. Emb:12x60 gr. réf. CP-001
Citron vert/citron

Emb:4x435qr.

“mﬂi 9
Ly
réf. CP-003

Citron vert/citron
Emb:6x200gr.

réf. CP-004
Fruits de la passion

Emb:6x200gr. réf. CP-002

Fruits de la passion
Emb:4x435qr.
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NOUVELLES DECORATIONS

DES MAGNIFIQUES POSSIBILITES DE DECORATIONS POUR VOS BONBONS ET PATISSERIE!

Décorgel, granulés de chocolat, fruits en chocolat...voila les nouveautés que nous vous présentons pour vos bonbons et patisserie. Ce sont des grandes possibilités pour réaliser
des effets magnifiques dans la finition de vos bonbons et / ou patisserie! Tout le monde sy intéresse.

B DECORGEL SORTES

La gamme décorgel est faite a base d'un gel mélangé avec des colorants scintillants.
Ce gel fait des décors sublimes sur des glacages. Aussi en décor sur assiette ce gel
est amusant.

T E——

réf. GEL1 réf. GEL4 réf. GEL2 réf. GEL3  réf. GEL5 réf. GEL6
Rouge rubis  Cuivre Or Argent Bleu myrtille  Vert pistache
Emb:300ml Emb:300ml Emb:300 ml Emb:300 ml Emb:300ml Emb:300 ml

F 0
k. -

-

B GRANULES CHOCOLATS COLORES SORTES

Des petits grains de chocolats enrobés de colorants scintillants : vos bonbons
et patisserie sont tout de suite plus attirants. Profitez de cette chance dans vos
fabrications!

réf. GP02 réf. GPO1 réf. GP03 réf. GP05 réf. GP04
Rouge rubis Cuivre Or Vert Argent
Emb:120gr Emb:120gr. Emb:120gr. Emb:120gr. Emb:120gr.
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B FRUITS EN CHOCOLAT

Des tranches de kiwi, en passant par les poires jusqu'aux bananes entieres et creux... et ceci tout en chocolat comme de vrais
fruits. C'est génial!

réf. CAO 28858
Rondelles d'agrumes
Dimensions : diam. 45 mm
Poids: 7 gr./ pc
Emballage : 2 x 45 pcs

réf. CAO 28855

Quartiers d'agrumes
Dimensions : diam. 30 mm
Poids:3,5ar./ pc
Emballage : 2 x 45 pcs

réf. CAO 28682

Assortiment de fruits rouges (24 cérises, 28 fraises et 28
framboises)

Dimensions : diam. 22 mm - Poids : 4 gr./ pc
Emballage : 1 x 80 pcs

réf. CAO 28860

Assortiment de fruits verts (30 tranches de kiwi, 30
tranches de poires et 30 tranches de caramboles )
Dimensions : (carambole d. 43 mm, poire d. 48 mm,

kiwi d. 42 mm) - Poids : 3,5 gr./ pc
s ! 5.I=

Emballage : 1 x 90 pcs

réf. CAO 28690

Assortiment des fruits du verger (28 péches, 28
pommes et 24 abricots)

Dimensions : (péche et pomme d. 29 mm,
abricot d. 26 mm) - Poids : 6 gr./ pc

Emballage : 1 x 80 pcs

réf. CAO 28686

Assortiment fruits du soleil (20 pommes, 20 poires,

20 bananes et 20 citron verts)

Dimensions : (poire h. 39 mm, pomme h. 29 mm,
citron vert |. 43 mm, banane |. 57 mm) - Poids : 6 gr./pc
Emballage : 1 x 80 pcs
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COOKMATIC \ ]
UNE MACHINE A TARTELETTES AUTOMATIQUE ‘;{ w \vx pavn"'

ITALIA

BEAUCOUP DE POSSIBILITES EN FORMES ORIGINALES AVEC DES RECETTES DE DIFFERENTES PATES!

Un des plus grands cotts des tartelettes en patisserie, c’est de foncer les formes a la main. Cela prend un temps énorme en main d'oeuvre. Le Cookmatic est votre solution idéale.
Mettez un bloc de pate dans les matrices , programmez le temps et le reste est fait par le Cookmatic. Vous serez averti par un signal quand les tartelettes seront cuites pour les
sortir. Le résulat est parfait : toutes les tartelettes seront fines en épaisseur de pates et surtout parfaitement égales. Les pates a utiliser sont trés variées : des pates sablées, brisées,
feuilletées, pates a pain avec des fromages divers, ou mémes des pates restantes... tout sort impéccable!

réf. PIASTRA/A réf. PIASTRA/B réf. PIASTRA/O

13 x medium rond 30 x petit rond 30 x petit rond
@68 mm, H. 185 mm @47 mm, H. 15 mm @42 mm, H. 17 mm
épaisseur : bord 4 mm, fond 6 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 4,5 mm épaisseur : bord 3,5 mm, fond 4 mm

réf. PIASTRA/D réf. PIASTRA/E réf. PIASTRA/F

30 x petit rond 30 x petit bateau 8 x rond grand

@41 mm, H. 16 mm DIM. 68 x 34 mm, H. 15 mm @90 mm, H.21 mm

épaisseur : bord 3 mm, fond 6 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 5 mm épaisseur : le bord 3 mm, le fond 6 mm

réf. PIASTRA/G réf. PIASTRA/H réf. PIASTRA/N
b 30 x carré 16 x étoiles 30 x noix
DIM. 45 x 45 mm, H. 15 mm DIM. 64 x 64 mm, H. 15 mm DIM. 40 x 34 mm, H. 18,5 mm
épaisseur : bord 3 mm, fond 5 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 6 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 3,5 mm
— 4
|
~—

=

réf. PIASTRA/R réf. PIASTRA/L réf. PIASTRA/I

30 x cuillere 4 x gauffres 30 x coeurs)

DIM. 68 x 33 mm, H. 15 mm DIM. 170 x 142 mm, H. 2,5 mm DIM. 47 x 50 mm, H. 18 mm
épaisseur : bord 4 mm, fond 4 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 5 mm

réf. PIASTRA/Q réf. PIASTRA/C
35 x rectangle 15 x grand bateau
DIM. 52 x 29 mm, H. 16 mm DIM. 70 x 58 mm, H. 16 mm
épaisseur : bord 3 mm, fond 4 mm épaisseur : bord 4 mm, fond 6 mm
réf. PIASTRA/M réf. PIASTRA/P
30 x petit ovale 30 x petit carrés
DIM. 57 x 39 mm, H. 14,5 mm DIM. 34 x 34 mm, H. 19 mm
épaisseur : bord 4 mm, fond 4 mm épaisseur : bord 3 mm, fond 4 mm
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PREPARATIONS SURGELEES DE PANNA COTTA & CREME BRULEE
EXTREMEMENT NATUREL ET BON, COMME DU FAIT MAISON....

Vous gagnerez de l'argent en achetant ces préparations surgelées. Sans rajout d'ardmes ou extraits ou conservateurs (car c'est du surgelé I) mais simplement des ingrédiénts
nobles sont les bases dans ces nouveaux produits. Dans la creme bralée il y a des points noirs origine des gousses de vanille de Madagascar. Dans le panna cotta il y a tellement
de cremes naturelles que le goUt est vraiment tres purl Découvrez ces produits dans ce rubrique. Les prix sont trés avantageux et tres bien pour un budget limité.

réf. CREDO1 - 1 x 5 kg créme brllée surgelée / réf. CREDO1X - 5 x 1 kg créme brllée surgelée / réf. CREDO2 -5 x 1 kg panna cotta surgelé

“Verrine de panna cotta avec un coulis de caramel au beurre salé, fraises semi “Créme brilée, abricots caramélisés, biscuit pistache croquant sans farine,
confites et film de caramel” tige de fraise déshydratée”
ACTION REF.CNU 53 ACTION REF. CNU 54
A LA COMMANDE DE: A LA COMMANDE DE:
- 20x 1 kg panna cotta congelée prét & l'emploi réf. CRE D02 * 20x 1 kg créme brdlée congele prét a lemploi réf. CREDO1X
- 5x 1 kg coulis caramel au beurre salé réf. COL 18 - 1 x5 kg abricot roussilon' congelé re,f. FRU 07
- 1 x 3 kg semi confit cubes de fraises réf. DI 06 “1xTkg maltopoudrg re,f. PEC18
- 1 x 750 gr elasticgel réf. SS236 1 x500 gr. poudre fraise réf. SS107A
- 1 x50 gr extrait de toffee Sosa réf. 546106004 * 1x500 gr.ovoneve réf. $S202A
1 x 1 kg pistaches concassées grillées Sicilié réf. SS701A
GRATUIT :
- 8x 1 weckpot en verre avec couvercle réf. BUL160 GRATUIT :
diam.6 cm, h 8 cm. - 1 x réf. KT 274 : 2 moules thermoformées avec 26 empreintes par moule.

Dimensions: 13,5x 1,5x 1,7 cm

PROCEDE : ELASTICGEL PROCEDE : CREME BRULEE

¥

I
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PAVOFLEX

Les moules PAVOFLEX sont de plus en plus populaires grage au design pur que vous pouvez réaliser dans votre patisserie ou glace individuelle.
Nous vous proposons a chaque sortie de magazine des nouveaux modéles et un apergu total de la gamme complete.

PARENTESI VERTIGO RING
réf, PX031 (24 moules) réf. PX033 (24 moules) réf. PX034 (24 moules)
72 x 52 mm, h 44 mm @70 mm, h 44 mm @70 mm, h 50 mm

%

ROUND
réf, PX032 (24 moules) réf. PX035 (20 moules) réf. PX036 (20 moules)
78 x 77 mm, h 34 mm 120 x 35 mm, h 36 mm 123 x35mm,h 32 mm
SEMISFERA MUFFIN BRIOCHETTE PIRAMIDE MINI MUFFIN MADELEINE
réf. PX001 (24 moules) réf. PX002 (24 moules) réf. PX003 (24 moules) réf. PX004 (35 moules) réf. PX005 (54 moules) réf. PX006 (44 moules)
70 x 70 mm, h 45 mm @50 mm, h 28 mm @78 x45mm,h 18 mm

@70 mm, h 40 mm @70 mm, h 40 mm

@79 mm,h37 mm

=

ORSETTO LEONCINO BABELE BABELE MIGNON CUBE MIGNON
réf. PX007 (28 moules) réf, PX008 (20 moules) réf. PX009 (20 moules) réf. PX010 (24 moules) réf. PX011 (54 moules) réf. PX012 (54 moules)

@

cuBo

50 x 50 mm, h 50 mm 90 x 87 mm, h 20 mm

90 x 78 mm, h 20 mm

CILINDRO MIGNON MINI GUGLHUPF TRITTICO INTIGRO INTIGRO MIGNON FANTASIA

réf. PX013 (54 moules) réf. PX014 (24 moules) réf. PX015 (20 moules) réf. PX016 (24 moules) réf. PX017 (54 moules) réf. PX018 (24 moules)
@35 mm, h35mm @70 mm, h 33 mm 120x 32 mm, h 32 mm @70 mm, h42 mm @40 mm, h 28 mm @75mm,h48 mm

@68 mm, h 50 mm @40 mm, h 30 mm @30 x 30 mm, h 30 mm

CONO CONO MIGNON ONDINA FLOW
réf. PX019 (24 moules) réf. PX020 (54 moules) réf. PX021 (24 moules) réf. PX022 (54 moules) réf. PX023 (25 moules) réf. PX024 (20 moules)
@60 mm, h 45 mm @65 mm, h 70 mm @40 mm, h 43 mm 80 x 45 mm, h 40 mm 120 x 33 mm, h 32 mm

RIGO RIGO MIGNON

@ 35mm,h30mm

ECLISSE TEKNO

réf. PX025 (20 moules) réf, PX026 (20 moules) réf. PX027 (20 moules) réf. PX029 (24 moules) réf. PX030 (24 moules)

120 x 30 mm, h 35 mm 120 x 30 mm, h 32 mm 120 x 30 mm, h 35 mm @72 mm,h41,5mm 58 x 58 mm, h 50 mm
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DES NOUVEAUX OUTILS POUR LA GASTRONOMIE MODERNE

ALLADIN AROMATIC, SUSHIMAKER... DES JOUETS" MODERNES POUR LE CHEF CREATIF!

CLOCHES ALLADIN ALLADIN SUPER

\w»
DES CLOCHES AVEC OUVERTURE FERMABLE _ PLUS COMPLET QUE JAMAIS!
- .

“ Avec le Super Alladin il
a 4 ' 4 N, y a un sérieux progres

] h \ pour rajouter de la

i P fumée a des plats.

- \ r | Lappareil reste

automatiquement
debout et le matériel est
100 % aluminium.

La fumée peut
également étre
parfumée avec le
nouveau box d'extraits
de Sosa (voir plus loin
dans ce magazine).

réf. 10/0017 - Cloche Tajine 16 cm 3 réf. 10/0015 - Cloche rond 19 cm
Emb: 1 x 6 piéces réf. 10/0013 - Cloche rond 13 cm Emb: 1 x 6 pidces

Emb: 1 x6 piéces

I I 8

L ]
= g .
A " <
e - i - - h -
Avec le nouveau alladin ou le alladin aromatic, vous pouvez ou insérer des fumées parfumées dans des

cloches ou rajouter de l'air parfumé sans lever la cloche. Il n'y aura plus de disparition d'air ou fumée ce qui est
beaucoup mieux pour un résultat final.

ALLADIN AROMATIC

SEUL ET UNIQUE MULT-AROMATISEUR CULINAIRE AU MONDE

réf. NF144 - Super Alladin

réf. NF146 - Aladin aromatic

Basé sur la technique du fumage instantané, notre aromatiseur permet de générer des vapeurs aromatisées de facon immeédiate a partir d'huiles essentielles, d'essences, d'extraits
d'alcools, etc... Cesvapeurs peuvent étre injectées sous des cloches, poches ou récipients et ainsi, servir a I'aromatisation de tous types d'ingrédiénts. Introduisez quelques gouttes
de substance aromatique dans du papier absorbant. Mettez en marche le moteur électronique, et dirigez la vapeur vers I'ingrédient choisi, vous obtiendrez instantanément une
forte flagrance sous forme invisible. Algues, fleurs, herbes aromatiques, fruits, biscuits, liqueurs, produits fumés, thé et cafés, canapés, verrines : tout est désormais possible !

Sans chaleur, résistant et fiable, cet outil comblera votre créativité durant de longs mois.

SUSHI PARTY réf. NF300 - Sushi party
NOUVEL APPAREIL POUR FABRIQUER DES GRANDS MAKIS RONDES

Nous avons langé les sushis machines semi automatiques (qui existent toujours !) mais maintenant nous vous
présentons un nouvel outil pour faire des sushis de diameétre 42 mm, moulé parfaitement, pas d'erreurs possible.

CNUDDE MAGAZINE 23 I 25




LE BOX AROMATIQUE DE SOSA

ALFABET DES EXTRAITS PARFUMES. ..

....OU 'ALFABET OBJECTIF DE GOUTS ET PARFUMS

Notre firme CNUDDE est le distributeur officiel et exclusif dans le Bénélux de SOSA.

La société SOSA fabrique des produits facile en utilisation et préparation pour la
gastronomie moderne. Les applications sont tres larges et le résultat finalement est trés
apprécié et surprennant.

Le box aromatique est composé de 190 mini bouteilles d'extraits pour faire des tests et des
essais qui doivent résulter dans des analyses sensoriéles. Le box aromatique est idéal aussi
dans le foodpairing : quels parfums sont associables avec d'autres ou les promouvoient.
L'alfabet des extraits est mis par catégories de parfums (voir ci dessous).

Une fois que le pairing vous plait en expérimentant avec les petites bouteilles, vous pouvez passer a de grandes bouteilles pour
usages multiples.

Tous les extraits et parfums s'utilisent dans I'appareil Alladin aromatic. Laissez absorber 'éponge avec un produit de votre choix qui se
marie avec votre recette. En mettant I'alladin en route |'air passera dans I¢ponge absorbé d'extrait et sortira parfumé. Nous avons des réf. 5550 - Le box aromatique
cloches de toutes tailles pour garder les parfums jusqu‘au service a table.

VOILA LASSORTIMENT DE BOUTEILLES DE 50 GR:

(*) CES PRODUITS SONT DISPONIBLES SEULEMENT DANS LE BOX AROMATIQUE

L’ALPHABET SUCRE

réf. $546106002 CARAMEL

réf. $546106006 MIEL

réf. S546106012 MILLE FLEURS
réf. $546106000 SUCRE CUIT
réf. S546106010 SUCRE CANNE
réf. S$46106004 TOFFEE

L’ALPHABET DU CHOCOLAT
réf. $546106500 CACAO

réf. $546106502 CHOC NOIR
réf. S546106504 CHOC BLANC

L’ALPHABET DES FRUITS SECS
réf. S546101000 AMANDE AMERE
réf. $546101002 NOISETTES GRIL.
réf. S546101004 CACAHUETTES
réf. S546101006 EXPRESSO

réf. $546101010 PISTACHE

L’ALPHABET DES GRAINES
réf. $546102500 ANIS
réf. 546102502 MOUTARDE

L’ALPHABET DES EPICES

réf. $546105000 CANNELE

réf. $546105002 CARDAMONE

réf. $546105010 CLOUS DE GIROFLE
réf. 546105012 CUMIN

réf. $546105004 CORIANDRE

réf. $546105014 CURRY

réf. $546105016 ENCENS

réf. $545105018 MIRRE

réf. $546105006 NOIX MUSCAT
réf. S546105008 POIVRE NOIR

réf. $546105020 VANILLE

réf. $546105024 POIVRE CHILLI
réf. $546105022 POIVRE CAYENNE

L’ALPHABET DES EPICES

réf. S546100000 ANETH

réf. 546100002 BASILIC

réf. $546100004 PATCHOULI

réf. $546100006 SANTOLINE

réf. $546100010 VERVEINE

réf. $546100012 CITRON VERVEINE

réf. $546100014 ORIGAN

réf. $546100016 ESTRAGON

réf. $546100022 FENOUIL

réf. $546100024 ROQUETTE

réf. 546100026 JUNIPER

réf. $546100032 CAJAPUTI
(*)ROCKROSE

réf. $546100038 MENTHE VERTE

réf. $546100040 MENTHE POIVREE
(*)SEMPERVIRENS
(YANIS

réf. 546100048 MELISSE

réf. 546100050 ROMARIN

réf. 546100052 SAUGE

réf. 546100054 THYM
() MIRTH

réf. 546100056 MENTHE SAUVAGE

réf. 546100058 THE NOIR

L’ALPHABET VEGETARIEN

réf. 546107200 AIL FRAICHE

réf. 546107202 AlL FRITURE

réf. $546107204 OIGNON FRAICHE
(*) BOUILLON D’0IGNON

L’ALPHABET DES FLEURS

réf. $546103000 LAVANDE

réf. $546103002 CAMILLE

réf. $546103004 GERANIUM

réf. $546103012 JASMIN

réf. $546103008 FLEUR D’ORANGIER

réf. $546103010 AROME VIOLETTE

réf. $546103006 HUILE ESS.
VIOLETTE

réf. $546103014 ROSE DAMAS

L’ALPHABET DES CHAMPIGNONS
réf. $546100500 CEPE

réf. $546100508 MOISISSURE

réf. $546100506 LEVURE DE BIERE
réf. $846100502 TRUFFE BLANC
réf. $846100504 TRUFFE NOIR

L’ALPHABET GRAMINE

réf. $546101500 REGLISSE
réf. $546101502 GINGEMBRE
réf. $546101508 ROSE

réf. $846101506 VETIVER

L’ALPHABET DE LA FORET
(*) ACACIA

réf, $546109010 SAPIN BALSAMIC

réf, $546109004 CEDRE

réf. $546109000 EUCALYPTUS

réf, $546109002 LAURIER

réf, $546109012 PIN MEDIT.

(*) BOUILLON DE LEGUMES réf. SS46109018 CHENE

réf. $546107210 HARICOT ROUGES
réf. 546107212 POIVRE VERTES
réf. 546107214 PETITS POIS

réf. $546107216 TOMATES MORES
réf. 546107218 TOMATES VERTES

(*) TOMATES CUITES

réf. 546107208 CONCOMBRE
réf. 546107222 RHUBARBRE

réf, $546109016 CYPRES
réf, $546109006 BOIS SANDAL
(*) RESINE
(*) KININE
(*) FORET HUMIDE
réf, $546109024 MOSS
réf, $546109026 FORET MEDIT.

(*) FORET ATLANTIQUE

(*) FEUILLES DE
MANDARINES

L’ALPHABET DES FRUITS

réf. $546102000 MANGUE MUR

réf. $546102002 BANANES VERTES

réf. $546102004 KIWI

réf. $546102006 POMMES VERTES

réf. $546102008 NOIX DE COCO

réf. 546102010 LICHEES

réf. $546102084 FRAMBOISES

réf. 546102012 PERZIK

réf. $546102014 PASTEQUE

réf. $546102016 RAISINS

réf. $546102018 CERISES

réf. $546102020 BANANES MURES

réf. 546102022 POMME GOLDEN
DELICIOUS

réf. $546102024 ANANAS CUITES

réf. $546102026 FRUITS DE LA
PASSION

réf. 546102028 MELON

réf. $546102030 CAVAILLON

réf. 546102032 POMME GRANETE

réf. $546102034 POIRE

réf. $546102036 GRIOTTE

réf. $546102038 POMME VERTE

réf. $546102040 FRAISES VERTE

réf. $546102042 MANGUE VERTE

réf. $546102044 JUS D’ORANGE

réf. $546102046 ANANAS

réf. $546102048 JUS DE CITRON

réf. $546102050 CITRON VERT

réf. $546102052 ABRICOT

réf. $546102054 FRAISES SAUVAGES

réf. $546102056 FRAISES MURES

réf. 546102058 CASSIS

réf. $546102060 CITRON JAUNE

réf. $546102061 ORANGE

réf. $546102062 MANDARINE

réf. $546102064 ORANGE AMERE

réf. 946102066 POMPLEMOUSSE
réf. 946102068 BERGAMOTE
réf. $S46102070 MURES

(¥) PO NCEM
réf. 946102074 RAISINS NOIR
réf. 946102086 CURACAQ

L’ALPHABET LAITIERS

réf. 546107000 YAOURT

réf. $546107002 BEURRE

réf. $546107004 CREME

réf. 546107006 TIRAMISU

réf. $546107008 PANNOCOTTA

réf. 546107010 CREME CATALANE
réf. 546107012 SABAYON

réf. $546107014 FLAN D’OEUFS

L’ALPHABET D’ALCOOL

réf. $546108000 WHISKY

réf. 546108002 BIERE

réf. S546108004 BIERE BRUNE
réf. $546108006 GIN

réf. $546108008 VERMOUTH
réf. $546108010 COGNAC

réf. $546108012 LIQUEUR ANIS
réf. $546108014 MARC DE CAVA
réf. 546108016 RHUM

réf. $546108018 VODKA

réf. 546108020 MUSCADET

L’ALPHABET FICTIF

réf. 546104002 COLA

réf. $546104004 BISCUITS

réf. $546104006 CHEWING GUM
réf. $546104000 CHOCO-MENTHE
réf. 546104008 TONIC

L’ALPHABET DE VIANDE

réf. $546107400 BACON FUME

réf. $546107402 FRANKFURTER
(*) BOUILLON DE VIANDE
(*) BOUILLON DE PORC
(*) BOUILLON DE POULET
(*) BOUILLON DE CANARD

L’ALPHABET DE LA MER
réf. $546107600 CREVETTE
réf. $546107604 CAVIAR
réf. $546107602 HUITRES
(*) MOULES
réf. $546107614 ANCHOIS
réf. $546107608 HOMARD
(*) THON
réf. $546107606 SAUMON FUME
réf. $546107612 BOUILLON DE POISSON

L(ALPHABET FUME

(*) BARBECUE

(*) VIANDES GRILLEES
réf. $546109500 BOIS




NAVAN: PREMIERE EXCLUSIVE EN EUROPE House o Grand Marnier

VANILLE NATURELLE DE MADAGASCAR, COGNAC DE FRANCE

Une bouffée d'air frais est entrée dans la maison prestigieuse Grand Marnier. Il n'y a pas uniquement des nouvelles recettes réalisées par Nicolas Boussin, meilleur ouvrier de
France, mais il y a aussi des créations nouvelles en produits. La preuve : un tout nouveau produit qui vient de sortir NAVAN. NAVAN est une liqueur avec la méme base du Cordon
Rouge Grand Marnier, cognac de top qualité. En mariage il y a la meilleure vanille bourbon de Madagascar. Ce produit est excellent en soutenant toutes sortes de préparations
culinaires : des boissons, des mousses, la patisserie, des produits laitiers en général... et tout ce qui se combine avec la vanille.

réf. GM019 - Navan 1 x 5 litres
Le produit Navan n'est uniquement commercialisable en bouteilles de 5 litres.

NICOLAS BOUSSIN A DEVELOPPE DES RECETTES SUCRES ET SALES QUI SONT SUPERBES! DECOUVREZ-LES!
RECETTES
SALE SUCRE

b

Noix de Saint-Jacques Poélées Poireaux étuyvés — ; SAUCE'GREME de COCO NAVAN
et Emulsiona iqueur NAVAN CARPACCIO d’ANANAS et NAVAN avec TARTE au CITRON MERINGUE

—
Brillant Savarin aux raisins confits en'e d - ;
Mesclun et vinaigrette a la liquetriNA DESSERT COCKTAIL CAFE & NAVAN MOELLEUX POIRE a
- A F
ACTION REF. GRM 017
A LA COMMANDE DE: RECETTES GRATUITES:
+ 2 x5 litres de Navan ligueur vanille Grand Marnier 40° réf. GMO19 - Noix de Saint-Jacques Poélées Poireaux étuvés et Emulsion aux senteurs de liqueur NAVAN

+ Brillant savarin aux raisins confits en aigre doux, Mesclun et vinaigrette a la liqueur NAVAN
+ Carpaccio d'annanas et NAVAN

+ Sauce creme de coco NAVAN avec tarte au citron méringué

- Dessert cocktail café et NAVAN

© Moélleux poire au NAVAN
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DES MOULES EN SILICONE GRATUITS : SWING OU CHARLOTTE
A LACHAT DES PRODUITS DES CADRES DACTIONS

Bl PATISSERIE SWING INDIVIDUELLE

CE GATEAU INDIVIDUEL A ETE REALISE DANS UN MOULE SILICONE SWING.

LA COMPOSITION DU GATEAU EST :

+ 1. biscuit cuillére avec chocolat 100 % sambirano de Madagascar

+ 2.un supréme de creme au caramel salé

* 3.une mousse légere de chocolat au lait sans oeufs

* 4. la finition est un velours au pistolet

+ 5.décor: un mélange de morceaux de caramel et perles cocktails fruits de la passion

Posez I'entremet swing dans les barquettes thermoformées spécialement congu pour le SWING.

ACTION REF. CNU 55

A LA COMMANDE DE:

+ 10 x 500 gr chocolat 100 % Sambirano réf. CAO 0136
+ 1 x7 kg toffee caramel croquant réf. DO01

+ 10 x 500 gr chocolat au lait Domori réf. CAO 0142
+ 1 x 1000 barquettes thermoformées swing réf. MEB 1005
GRATUIT :

+ 1 x recette SWING CARAMEL

+ 1 x plaque silicone 60 x 40 cm swing réf. PX023
barquette thermoformée

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

CHARLOTTE INDIVIDUELLE GLACEE

- 4 CE GATEAU EST REALISE DANS LE MOULE SILICONE CHARLOTTE ET LA COMPOSTION DU GATEAU EST :

+ 1. un biscuit spécial pour glace qui reste souple et moélleux méme au congélateur a -20 °
- 2.surle biscuit il y a une couche de compote d'ananas citron et gingembre semi confit

+ 3.une glace de mangue et poivre sechuan

* 4.1a finition est une banderolle de filling de mangue

- 5. le décor est une compote semi confit de framboise et une feuille de sucre isomalt

o S
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ACTION REF. CNU 56

A LA COMMANDE DE:

+ 1 x 3 kg fruits semi confits ananas, citron, gingembre  réf. DI 04

+ 1x11glycerine réf, $5203

+ 6x 1 kg purée mangue sicoly réf. P10 15A

+ 1x3 kg procrema réf. 55201

* 1x 1 poivre sechuan Sosa réf. $548010316
+ 1 x 3 kg compéte framboise semi confite réf. DI 21

* 1x5 kg mangonosa filling réf. CAO 0266

+ 1 x 1000 barquettes thermoformées rondes réf. MEB 1003

GRATUIT :

- 1 x recette charlotte mangonosa

+ 1 x plaque silicone 60 x 40 cm charlotte
réf. 0579




1 PRODUIT... 2 PREPARATIONS

'APPAREIL SURGELE POUR TARTES SUCREES ET QUICHES SALEES

L'appareil a tarte que nous vous proposons est un mélange neutre et une base idéale pour la réalisation de toutes vos tartes, sucrées ou salées. Cest a vous de rajouter des
épices (utilisation salée) ou sucre (utilisation sucrée). Les ingrédiénts sont de la créeme liquide de 30 % matiére grasse, oeufs entiers et lait entier pasteurisé. Le conditionnement
en poche souple permet : une mise en oeuvre rapide, une perte de produit minime, une réduction des emballages perdus.

Rajoutez nos fromages IQF ou nos émincés de poulet en IQF pour faire une quiche (sur page 11 vous trouverez des quiches en cru surgelé) ou rajoutez des fruits surgelés et du
sucre pour faire des clafoutis.

B CLAFOUTIS GRIOTTES QUICHE AVEC POULET ET FROMAGE

Pour le clafoutis nous allons rajouter sur 1 kg de mélange neutre, 200 gr de sucre. Avec la méme masse de base nous pouvons aussi réaliser des quiches salées. Nous

Au dessous d'un cercle en bois muni d'un papier de cuisson nous allons mettre des allons prendre des émincés de poulet rotis (voir la gamme dans cnudde magazine n°21)
guinettes (cérises semi confites a I'alcool 15 %) et nous coulons la dessus le mélange et des fromages de chévre IQF (voir la gamme dans notre cnudde magazine n° 18, p. 48).
sucré. Cuisson a 180 °C. Nous coulons la masse préalablement salée et épicée dans le cercle en bois déja garni.

Cuisson au four a 180°C. La quiche soufflera parfaitement au four. Bon appétit !

ACTION Réf. CNU 51 ACTION Réf. CNU 52
A LA COMMANDE DE : A LA COMMANDE DE :
* 6 x 2| guinettes a l'alcool réf. GUI 01 4 x 1 kg émincés de poulet IQF (choix entre 6 différentes sortes) :
- Eventuellement des guinettes parfumés comme suite : - Emincés de poulet rétis cuit réf. 47746
- guinettes aux 5 épices réf. GUI 05 - Emincés de poulet fumés au bois de hétre cuit réf. 47749
- guinettes a la cannéle réf. GUI 03 - Emincés de poulet Tex Mex cuit réf. 47750
- guinnettes au saffran réf. GUI 07 - Emincés de poulet aux herbes de Provence et a I'huile d'olive cuit réf. 47747
+ 10x 1 I. mélange clafoutis / quiche réf. CREDO03 - Emincés de poulet Kebab Halal cuit (aux herbes orientaux) réf. 54467
- Mini blancs de poulet rétis cuit réf. 47748
GRATUIT : + 8 x 500 gr de fromages de chevres en cubes IQF réf. GTK 11A
+ 100 x cercles en bois empilables diam. 100 H. 25 mm  réf. PLN 07B + 10x 1 . mélange neutre clafoutis / quiches réf. CREDO03
GRATUIT :
+ 100 x cercles en bois diam. 50 h. 30 mm réf. PLN 20C
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DESIGN EN BOUCHE

TOUJOURS UNE AVANCE POUR UNE PRESENTATION ORIGINALE

e
i f '
=
réf.GL708 réf. MEB 597 - Sph'air réf. PL134 réf. MEB 183 -Tube  réf. MEB 182
Spray en verre transparent 60 ml Shaker en plastique  transparent 120 ml Cube transparent

Dim:d.16,h.8Tmm Dim:d.57,h.40 mm Dim:d. 178,1.1770mm Dim:d. 50, h. 110 mm 150 ml
Emb:1x100pcs  Emb:1x200 pcs Emb:1x48pieces  Emb.:1x 100 pcs Dim : 50x50x50mm

r Emb:1x 100 pcs

Dim. : diam. 80 mm
Emballage : 1 x 1000 pieces

réf. MEB 176 - Cakeboard disc transparent vert
réf. MEB 177 - Cakeboard disc transparent clair
réf. MEB 178 - Cakeboard disc fuchsia

réf. MEB 179 - Cakeboard disc chocolat

réf. MEB 180 - Cakeboard disc bordeaux

réf. MEB 181 - Cakeboard disc argent

réf. T109 - Sachet thermo pour mise en bouches
Dim:200 x 170 x 250 mm

réf. BP600 - Bol Perla 600 cc - 100 pcs Emb.: 1x20 pcs

réf. CP600 - Couvercle Perla - 100 pcs
Dim.: diam. 13 cm

réf. M109 - Boite a sardines rectangle réf. M110 - Boite a poisson rond réf. BA102 - Pot réf. M111 - Boite a caviar rond
Dimensions: 114 x 69 x 30 mm Dimensions:d. 93 x h. 39 mm Dimensions: 1.8 cm Dimensions : diam. 55, h. 25 mm
Emb.: 1 x 200 pcs Emb.: 1 x200 pcs Emb.: 1 x 200 pcs Emb.: 1 x 200 pcs

réf. PO301 - Pot en porcelaine  réf. PO302 - Pot en porcelaine réf. PO303 - Pot en porcelaine
Dimensions : 146x81x48 mm Dimensions : 145x88x48 mm Dimensions : 118x95x48 mm
Emb.:1x 12 pcs Emb.:1x 12 pcs

Emb.:1x 12 pcs

réf. PO304 - Pot en porcelaine réf. PO305 - Pot en porcelaine
Dimensions : 162x89x45 mm Dimensions : 132x106x42 mm
Emb.:1x 12 pcs Emb.:1x 12 pcs Pe- )

réf. PO306 - Pot en porcelaine

réf. GL103
\ Pot en verre
o\ / Dim:
120x109%x60 mm
-
— - Emb: 1 x48 pcs

| réf. GL112 - Mini cloche en verre
Dim: d. 85, h. 60 mm
o Emb.:1x12pcs e
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| p ] réf. MEB 642 - \

\ ' \ i Présentoir harpe pour cone  * F

- grand ou cone petit \
Y : &. Dim : d. 490, h. 293 mm
‘“--.—- | - Emb: 1 piéce
-
\‘, Y ) réf. MEB 641 -

E)éf. I||/IEBD643 “"‘--., e & Céne grand 150 ml

isplay Drum . ﬁl Dim:d.95,h. 165 mm

7 . b Sl PN
(1%resent0|r pour B réf. MEB 640 - Emb:1x 100 piéces
trarfsgaer;nt) Cone petit 30 ml

Dim: d. 60, h. 100 mm
Emb : 1 x 200 piéces

Dim :d 489mm, h. 234mm
Emballage : 1 piece
-

réf. B119A+ - Papiér pour boite d. 40, h. 35 mm
réf. B119B+ - Papier pour boite d. 60, h. 35 mm
réf. B119C+ - Papier pour boite d. 70, h. 40 mm

Dim. : 180x90x6mm - Emb : 1 x 100 pcs
réf. B119D+ - Papier pour boite d. 90, h. 40 mm
Emballage : 1 x 500 pieces

réf. ATN18 - Assiette textura réf. ATN13 - Assiette textura 130
Dim : ovale 180x130, h. 14mm Dim:rond 130mm, h. 14mm
Emballage : 1 x 100 pieces Emballage : 1 x 100 pieces

réf. ATN22 - Assiette textura 220
Dim : rond 220mm, h. 14mm
Emballage : 1 x 50 pieces

réf. 209BBPING - Assiette
bambou rond 'Ping’

Dim : diam. 60 mm
Emballage : 6 x 24 piéces

réf. AT189 - Mini plateau

Dim. : 1. 90mm

réf. ATN6 Emballage : 10 x 50 pieces

Dim : diam. 65, h. 14mm
Emb: 1 x 200 piéces

Dim.:l. 165mm

S e

réf. 209BBCHENG - Assiette
2 couleurs rond 'Cheng'
Dim : diam. 50 mm
Emballage : 6 x 24 piéces

bambou 'Krabi'

Dim : 60 x 60 mm

Emballage : 6 x 24 pieces

réf. B160 - Pic en bambou
cartes a jouer

réf. 209BBPODA
'Poda' assiette bambou
avec des coins arrondis
Dim : 60 x 60 mm
Emballage : 6 x 24 pieces

réf. B162 < Dim: 1. 12cm
Pic en bambou Emb : 8 x 200
Dim: 1.9 mm ‘ L b

Emballage : 10 x 100 pcs ‘
réf. B161
Epingle argent

) o réf. B163 Dim.:1.70 mm
réf. 209BBKAMALA - Mini Pic en bambou Emb: 5x 200 pcs
fourchette bambou Kenji
Dim:1.90 mm Dim:1.80 mm
Emb: 10 x 50 pieces Emballage : 10 x 100 pcs

réf. B164

Pic en bambou noeud I. 12 cm
réf. B165

Pic en bambou noeud I. 9 cm
Emballage : 10 x 100 pieces

réf. B166
Cuillere en bambou I. 19 cm
Emballage : 10 x 100 pieces

réf. 209BBTUNG - Mini cuillere en bambot

Emballage : 10 x 50 piéces

réf. B119A - Boite a camembert d. 54, h. 43 mm
réf. B119C - Boite a camembert d. 84, h.43 mm
réf. B119D - Boite a camembert d. 105, h. 43 mm
Emballage : 1 x 200 pieces

réf. B119B - Boite a camembert d. 73, h. 43 mm
Emballage : 1 x 250 pieces

réf. B707A - Rondelle en
bois d. 50 mm
Emballage : 1 x 100 pieces

Coupelle noir  ———

réf. 209BBSURAT - Fourchette en bambou

réf. B708A - Rondelle en
bois ovale 8 x 4 cm
Emballage : 1 x 100 piéces

réf. 209BBKHLONG - Cuillére en bambou 'Khlong'

réf. 209BBKRABI - Assiette carré Dim : 100 x 30 mm - Emballage : 6 x 24 pieces

-

réf. 209BBPHUKET - Cuillere bambou 'Phuket'
Dim : 100 x 40 mm - Emballage : 6 x 24 piéces

=T
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LA SUGGESTION DE...

PIET VAN STEENBERGEN

A 12 ans Piet savait déja parfaitement ce qu'il voudrait faire plus tard : réaliser de la patisserie! Il a fait son apprentisage a la
Patisserie Damme a Gent et aprés chez Vanhee a St. Martens Latem. Aprés son mariage il est allé a Anvers et est devenu chef-
patissier chez Vanhunsel a Ekeren-Donk et aprés chez Manus a Brasschaat.

En cherchant des nouvelles créations et structures dans les différentes recettes Piet sintéressait de plus en plus a la
patisserie sur assiette. Il a fait connaissance via d'autres personne avec Roger van Damme du restaurant Het Gebaar

a Anvers (voir notre cnudde magazine n°22, derniére page, la suggestion de)! Ici son univers changait complétement
sur les desserts. Piet a suivi aprés des cours de cuisine et avec |'aide de Roger van Damme il commence le
lunchrestaurant HET VERSCHIL a Brasschaat. La gastronomie ‘techno emotionelle’ était en développement et
Piet s'y intéresse énormément, car dans ses études il avait eu des cours de biochimie.

Cette nouvelle tendance de cuisine était la spécialité dans son restaurant.

Aprés quelgues années un autre restaurant ouvrait ses portes avec un chef cuisinier que Piet adore beaucoup:
Kasteel Withof avec son chef Peter Coucquyt. Ces 2 chefs sentendent trés bien et une nouvelle codpération
souvrait.

Aprés 7 ans Piet décide de vendre son restaurant parce qu'il a toujours fort aimé la formation. Depuis toujours
la philosophie de la société Cnudde lui plaisait et pendant toutes ses années il aimait bien les nouveautés pour
les appliquer ou il travaillait.

Clest pour cela qu'un nouvel épisode est arrivée dans sa vie : faire des recherches et développements et
partager ces créations avec les clients CNUDDE. La formation est vraiment quelque chose dont il se sent
extrémement bien. Piet est trés fort dans les nouvelles techniques de cuisson sous basse température.

Pour Cnudde Magazine il a réalisé un dessert'mango (r)evolution dont lequels il y a plein de nouvelles techniques
en dessert. Sivous voulez cette recette intéressante n'hésitez pas a le contacter chez Cnudde.

MANGO (R)EVOLUTION

Rien de ce magazine peut étre copié ou utilisé sans accord préalable de S.A. Cnudde
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