
C N U D D E
n° 24n° 25 PRINTEMPS 2010

S.A. CNUDDE
Pontstraat 4 - B-8791 Beveren-Leie - Belgique 
Tél : 0032(0)56/35.84.15 - Fax : 0032(0)56/35.06.68
E-mail : info@cnudde.com - Website : www.cnudde.com

N.V. CNUDDE
Pontstraat 4 - B-8791 Beveren-Leie - België 
Tel : 0032(0)56/35.84.15 - Fax : 0032(0)56/35.06.68
E-mail : info@cnudde.com - Website : www.cnudde.com

Les indicateurs économiques 
nous informent que les affaires 
commençent à reprendre.  C’est une 
bonne nouvelle pour nos clients 
chocolatiers - patissiers, horeca et 
traiteurs qui enfin voient  la lumière 
au fond du tunnel. 
Le livre OLTRE de la jeune Italienne 
Loretta Fanella nous inspire plein 
de techniques nouvelles pour la 
gastronomie.
Nous vous présentons une extension 
dans la gamme de cornets et fonds de 
pâtes sablées. 
Pour les glaciers il y a des parfums 
surprennants avec des produits 
croquants que tout le monde va 
vouloir utiliser dans sa gamme.  Vous 
découvrerez aussi des nouvelles 
formes, des préparations originales 
haut de gamme, des cup cakes qui ne 
peuvent pas manquer.
Fabio Tachella nous propose ces carta 
fata bags, superbes !
Bonne lecture dans ce nouveau 
Cnudde magazine n° 25 !
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Avec ce paquet ‘patisserie convenience’ nous voulons dire par là que ces produits qui sont tellement bien faits, finis que vous ne devez plus les fabriquer 
vous-mêmes.  Il n’est plus nécessaire de consacrer du temps et de l’énergie dans la fabrication de ces produits.
Nous revenons en arrière en présentant des gammes qui sont des ‘classiques de la bonne patisserie’.  Ces produits sont anciens mais présentés avec un look 
nouveau et original.
Il y a des techniques de production nouvelles et des améliorations logistiques.  Laissez – vous inspirer pour créer vos nouveautés.
Il y a les macarons fingers en 2 longeurs, les savarins (une fome carré individuelle!), les génoises , les macarons ronds et les babas déjà imbibés de liqueur.
Tous ces produits sont livrés et stockés congelés pour optimaliser la qualité et la durée de vie.

Ces fingers sont idéal pour étendre vos produits ‘fingerfood’ patisserie.
Ils sont livrés congelés pour garder le moëlleux du macaron en les fourrant.

LES FINGERS (surgelés)
Les différentes sortes 

Patisserie Convenience

La société qui a fait ces savarins a tenu compte de combiner des 
goûts authentiques avec des nouvelles présentations en formes 
comme p. ex. les savarins individuels en carré.

LES SAVARINS

1 x 300 pcs / boîte

1 x 300 pcs/ boîte

1 x 72 pcs/boîte 
1 x 100 pcs/boîte
1 x 120 pcs/boîte 

diam. 40 mm

diam. 35 mm

diam. 90 mm
∅ 40 à 50 mm - h. 70 mm
65 x 65 mm

Savarin cocktail  
en barquette
Savarin mini cocktail  
en barquette 
Savarin restaurant 
Savarin bouchon
Savarin carré 

1. réf. CG 002 
 
2. réf. CG 003 
   
3. réf. CG 004 
4. réf. CG 005   
5. réf. CG 006    

GoûtRéférence Dimensions Emballage

Les différentes sortes 

Finger framboise Finger pistache

Finger chocolatFinger nature

réf. MACA 38 
réf. MACA 39
réf. MACA 40
réf. MACA 41
réf. MACA 42
réf. MACA 43
réf. MACA 44
réf. MACA 45

Mini nature
Mini chocolat
Mini framboise
Mini pistache
Grand nature
Grand chocolat
Grand framboise
Grand pistache

 672 pcs / boîte
672 pcs / boîte
672 pcs / boîte
672 pcs / boîte
360 pcs/ boîte
360 pcs/ boîte
360 pcs /boîte
360 pcs/ boîte

6 x 3.5 cm
6 x 3.5 cm
6 x 3.5 cm
6 x 3.5 cm
12 x 3,5 cm
12 x 3,5 cm
12 x 3,5 cm
12 x 3,5 cm

GoûtRéférence Dimensions Emballage
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Emballage

LES BABAS (surgelés)
GoûtRéférence

LES MACARONS (surgelés)

Macaron nature Macaron chocolat Macaron framboise Macaron pistache

GôutRéférence
nature 
chocolat
framboise
pistache

nature 
chocolat
framboise
pistache

réf. MACA 30
réf. MACA 31
réf. MACA 32
réf. MACA 33

réf. MACA 34
réf. MACA 35
réf. MACA 36
réf. MACA 37

Dimensions

Dimensions

Emballage
diam. 3,5 cm 
diam. 3,5 cm 
diam. 3,5 cm
diam. 3,5 cm

diam. 5,5 cm
diam. 5,5 cm
diam. 5,5 cm
diam. 5,5 cm

896 pcs/boîte
896 pcs/boîte
896 pcs/boîte
896 pcs/boîte

280 pcs/boîte
280 pcs/boîte
280 pcs/boîte
280 pcs/boîte

LES GéNOISES (surgelées)

Les différentes sortes 

Emballage

Les babas sont déjà imbibés avec de la liqueur et livrés surgelés.  Vous n’avez 
qu’ à les finir… Quel gain de temps !

Nous sommes inondés avec des macarons, c’est pourquoi ils ne peuvent  
manquer dans cette série ‘patisserie convenience’.  Vous pouvez les utiliser 
pour les remplir ou pour décorer.  Leur état surgelé apporte un moëlleux 
plus intense avec une coque croquante.

Les génoises sont là pour vous faciliter la vie.  Un bon fraisier ou fôret noir 
léger est réalisé avec ces génoises standards.  Il y a des modèles ronds 
jusqu’à la version 60 x 40 .

réf. 7101		  Génoise naturel  	 diam. 18 cm		  1 x 16 pcs/boîte 
réf. 7102		  Génoise naturel	 diam. 22 cm		  1 x 12 pcs/boîte
réf. 7103 		  Génoise naturel	 diam. 24 cm 	 	 1 x 6 pcs/boîte
réf. 7104		  Génoise naturel 	 diam. 28 cm		  1 x 6 pcs/boîte
réf. 7105 		  Génoise naturel	 60 x 40 cm		  1 x 2 pcs/boîte
réf. 7111		  Génoise cacao	 diam. 18 cm		  1 x 16 pcs/boîte
réf. 7112		  Génoise cacao	 diam. 22 cm		  1 x 12 pcs/boîte
réf. 7114		  Génoise cacao	 diam. 28 cm		  1 x 6 pcs/boîte
réf. 7115		  Génoise nid		  diam. 22 cm		  1 x 12 pcs/boîte
réf. 7116		  Génoise nid		  diam. 24 cm		  1 x 6 pcs/boîte
réf. 7117		  Génoise nid		  diam. 28 cm		  1 x 6 pcs/boîte
réf. 7118		  Génoise pour buches	 l. 58 x 4 cm h. 1,5 cm	 1 x 10 pcs/boîte

réf. CG 010	          Baba patissier rhum 		  1 x 48 pcs/boîte	 diam. 65 mm
réf. CG 011	          Baba patissier café 		  1 x 48 pcs/boîte	 diam. 65 mm
réf. CG 012	          Baba patissier pistache 	 1 x 48 pcs/boîte	 diam. 65 mm

réf. CG 020	          Mini baba rhum en barquette	 1 x 154 pcs/boîte	 diam. 40 mm
réf. CG 021	          Mini baba café en barquette	 1 x 154 pcs/boîte	 diam. 40 mm
réf. CG 022	          Mini baba pistache  en barquette	 1 x 154 pcs/boîte	 diam. 40 mm

réf. CG 030	          Mini baba rhum vrac		  1 x 270 pcs/boîte	 diam. 40 mm
réf. CG 031	          Mini baba café vrac		  1 x 270 pcs/boîte	 diam. 40 mm
réf. CG 032	         Mini baba pistache vrac	 1 x 270 pcs/boîte	 diam. 40 mm

réf. CG 040	          Baba carré rhum en barquette     	 1 x 48 pcs/boîte	 65 x 65 mm

GoûtRéférence Dimensions Emballage
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LA GAMME DES CORNETS éTENDUES

Chocolat
réf. CCH83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Thé vert
réf. CGT 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Chocolat blanc
réf. CSW 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Sesam noir
réf. CSA 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Epinard 
réf. CSP 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Curry
réf. CCU 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Tomate
réf. CTO 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Bamboo charcoal
réf. CBC 83
dim. h: 8cm, diam. 3cm
6gr/pce
83 pcs/boîte 

Quel grand succès !  Nous avons déjà présenté l’assortiment plus large des cônes aux différents salons en début de cette année.  Tout ceux qui les ont 
goûté, les commandent, tellement la qualité est haute.
Pourquoi sont-ils si bien ?  Parce que chaque produit est couvert d’un léger film pour protéger le cône de l'humidité une fois rempli.  Ce film est à base de 
chocolat (blanc et noir pour la version sucrée) et à base de blanc d’œuf pour les versions salées.  Ce blanc d’œuf est parfumé avec différents goûts : curry, 
épinard, tomate, etc…
Chaque cornet possède un papier de protection et surtout d’hygiène.  Les papiers or sont pour les sucrés, les papiers argents pour les salés.
Tout l’assortiment est livré congelé pour garder le croquant parfait en les servant.  Hors du congélateur ils se gardent encore quelques mois dans 
l’emballage.  Le fabricant a aussi pensé très intéligemment a ne pas perdre trop de place car les blisters sont rassemblés l’un dans l’autre à l’envers.

Toutes ces idées sublimes viennent du patron derrière cette société 
‘La Rose Noir’ :  Mr. Gérard Dubois qui est responsable également de la 
recherche et développement.
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Carta fata bags

Le chef Fabio Tachella est une genie quand il s’agit d’apporter des nouvelles idées dans la gastronomie.  
Parce qu’il est chef lui-même, il trouve toujours des nouvelles applications avec les mêmes matériaux.
Fabio Tachella (carta FATA) est l’inventeur de ce film de cuisson qui supporte des températures jusqu’à 220° C.  Et il va plus loin: 
maintenant il y a les CARTA FATA BAGS, des sachets sous vide fait de la même matière que la carta fata.  Une vrai révolution 
technologique !
FATA BAGS est l’évolution de la carta fata avec les mêmes charactéristiques mais avec la technique de la cuisson sous vide : le produit 
final prend la couleur de la cuisson dans le sachet sous vide !

Avantages :
- supporte la cuisson jusqu’à 220° C, cuisson optimale entre 170  et 200° C.
- une mise en place unique pour la conservation, la cuisson et la régénération des 
   aliments.
- donne tous les avantages de la cuisson sous vide
- diminue le temps de cuisson
- idéal pour cuire sur une plaque frytop ou sur un grill de 180° C
- parfait pour cuire entre des plaques sandwich de 2 côtés, grillé à 180° C.
- les aliments brunissent parfaitement (réaction maillard)

- il n’y a pas de perte de liquide (vapeur) pendant la cuisson
- donne aux aliments moins de perte contrairement à d’autres 
   techniques de cuisson
- évite l’oxydation des aliments délicats
- utilisation de moins de dressing
- moins de poêlles sales
- donne la possibilité de cuire du poisson ou de la viande sur la 
   même plaque de cuisson

Dans la
 poêlle

Dans la 
friteuse

Dans 
de l’eau 

bouillante

Sur un fry 
top

Dans le 
steamer

Sur le grill Jamais en 
contact 

avec du feu

Quel moyens de cuissons ?

Dans le 
four

Nos références :

réf. CFBG123050 Fata bags 12 X 30 cm, 
Emb. 1 X 50 pcs

réf. CFBG203050 Fata bags 20 X 30 cm, 
Emb. 1 X 50 pcs

réf. CFBG304050 Fata bags 30 X 40 cm,
Emb. 1 X 50 pcs

réf. CFBG 405050 Fata bags 40 X 50 cm,
Emb. 1 X 50 pcs
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LES BOîTES EN BOIS POUR CAKES

Du nomade au top niveau !  Une magnifique invention qui vient de 
Agriland, notre fournisseur de fruits confits .  Ce sont des gâteaux de 
voyage originaux élaborés par M. Lionnel Lallement, meilleur ouvrier de 
France.

Il y a 2 versions : un pain de gêne orange bergamote qui n’en est pas un et 
un grelot chocolat amande noisette 100 % sambirano Domori.

Chaque recette est pour faire 30 boîtes à gâteaux.  
Si vous commandez les produits dans le cadre d’action vous recevrez 
les recettes mais aussi des boîtes à gateaux avec les caissettes en plus.

Gamme gâteaux de voyage

Action	 réf. CNU 79

À l’achat de :
- 1 x 10 kg pâte d’amande 65 / 35			  réf. MO445
- 2 x 3 kg pâte d’orange 			   réf. 02228
- 2 x 3 kg cubes d’oranges confites 		  réf. 02222
- 3 x 2 kg noisettes morceaux grillées Piedmont 	 réf. 05005
- 10 x 500 gr sambirano chocolat Domori 100 % 	 réf. CAO 0136
- 1 x 5 kg cacao poudre aromatico Domori 		  réf. CAO 0139A

Gratuit :					  
- 2 recettes
- 100 boîtes à gâteaux en bois avec papier de cuisson	 réf. E8850 
  Dimensions :
  Fond : diam. 8,2 cm  – h. 2,5 cm
  Dessus : diam. 8,7 cm  – h. 2 cm
  Caissette : diam 8,2 cm – h. 2,5 cm
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LES MINI SéRIES
648 plaquettes chocolat sans frais de cliché

NV Cnudde et PCB Création ont imaginé un nouveau type de personnalisation : les mini séries.
Choisissez votre forme : rond, ovale ou carré (voir exemples)…  
Votre nom ou logo s’inscrira alors en or sur chocolat noir sur les 648 plaquettes que vous parsèmerez tout au long de vos créations (desserts ou entremets).

Idée : ce produit est parfait pour personnaliser vos commandes spéciales (décoration d’un mariage, d’un évènement particulier…)
IL N’Y A PAS DE FRAIS DE CLICHé !  Le prix est pour tout 82 euro excl. TVA.

- Ou votre logo existe : joignez votre modèle le plus précis (carte 
  de visite, boîte patissière, fichier numérique de votre imprimeur... 
  envoyez le nous et nous pouvons démarrer.
- Ou votre logo n’existe pas, créez le en donnant votre choix 
  de style d’écritures (comme les 6 ci dessous) et en donnant les 
  informations  que vous aimeriez avoir sur le chocolat.

648 pièces de diamètre 3 cm

Ou rond Ou carré

648 pièces de 3 x 3 cm

Ou ovale

648 pièces de 3,6 x 2,5 cm

COMMENT DéMARRER ? CHOISSISEZ VOTRE FORMAT :
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LES MINIS TARTELETTES CHOCOLATéES
Unique avec bords droits

réf. MRCH 192
Mini rectangle

Emb. : 192 pcs/boîte  Dim. : 5,3 x 2,4 x h 1,6 cm

réf. mrch 210
Mini rond

Emb. : 210 pcs/boîte  Dim.: diam. 3,3 - h 1,.9 cm 

réf. MDCH 180
Mini diamant

Emb. : 180 pcs/boîte Dim. 2,8 x 7 x h 1,6 cm

réf. MSCH 216
Mini carré

Emb. : 216 pcs/boîte  Dim. : 3,2 x 3,2 x h 1,4 cm

réf. MHCH 252
Mini coeur

Emb. : 252 pcs/boîte Dim. : 3,5 x 4,2 x 1,6 cm

réf. MTCH 210
Mini triangle

Emb. : 210 pcs/boîte  Dim. : 4 x 4,4 x h 1,6 cm

Après le lancement officiel de l’assortiment de tartelettes dans notre Cnudde Magazine n°24 (page 25) , 
dans lequel nous avons présenté les tartelettes sucrées et salées, nous vous mettons en avant première les 
tartelettes minis chocolatées.  
C’est une pâte sablée qui est glaçée avec une couche de vrai chocolat.
Les tartelettes sont fonçées à la main (dans des moules) et ne sont donc pas pressées avec une machine.
La pâte est délicieuse en goût (comme vous feriez vous-mêmes) et les bords des tartelettes sont droits 
contrairement à tous les bords fabriqués à la machine.  Tout les clients qui ont acheté ces produits les 
recommandent , du jamais vu dans le lançement d’un nouveau produit.
Essayez-les, dégustez-les via nos représentants sur la route.
Tous les fonds sont livrés surgelés et sont tirés sous vide après.  Vous pouvez sortir les fonds du congélateur et 
les conserver encore longtemps.  Ils resteront croquants pendant des semaines.
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SNACKING : LES MINIS TAPAZ

La gamme des minis tapaz sont des nouvelles bouchées gourmandes salées et sucrées à rechauffer 
et présentées dans des cercles en bois avec du papier cuisson.
Une idée brillante pour présenter du fromage et des patisseries d’une façon nouvelle.
Il y a 8 tapaz fromages différents , livrés à part dans une boîte de 108 pièces.
La même chose pour les tapaz sucrés, aussi livrés dans une boîte de 108 pièces par sorte (8 différentes).

Les minis tapaz au fromage sont vraiment exceptionnels.  Les combinaisons sont très bien 
trouvées : munster mirabelle, bleu aux poires, feta tomate, fromage de chèvre olives, etc..
Très bon avec un verre de vin ou comme bouchées gourmandes à l’apéritif.  
La grandeur et le poids (diam. 4 cm-16 gr par pièce) sont idéal.
Vous n’avez qu’à les sortir du congélateur et de les réchauffer (150° C) et les garder au chaud 
pour les servir (à 90° C)

Ici aussi, les combinaisons sont parfaites.  La grandeur et le poids (diam. 4cm - 16 gr par pièce) sont idéal.
Chaque dégustation de tapaz invite à déguster un autre.  Ils sont délicieux pour terminer une belle réception 
ou pour donner comme petits fours  lors d’un café gourmand ou du high tea.

LES TAPAZ SUCRéS

réf. 1510.0
Feta/tomate

réf. 1510.4
Tartiflette reblochon

réf. 1520.7
Compôtée mirabelles 
cranberries

réf. 1520.1
Chocolat orange

réf. 1510.1
Chèvre olives

réf. 1510.7
Bleu poires

réf. 1520.4
Sabayon raisins 
amaretto

réf. 1520.6
Compôtée poires 
vanille

réf. 1510.3
Risotto 3 fromages

réf. 1510.6 
Munster mirabelle

réf. 1520.5
Sabayon kirsch

réf. 1520.3
Crumble fruits rouges

réf. 1510.5
Irish tartiflette

réf. 1510.2
Camembert provençal

réf. 1520.0
Chocolat noisettes

réf. 1520.2
Crumble rhubarbe

LES TAPAZ SALéS AU FROMAGE 
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NOUVEl APPAREIL POUR THERMOSOUDER DES BARQUETTES

Pour des magasins de détail, horeca et traiteurs, etc…. l’hygiène est primordial.
Beaucoup de produits doivent être pesés et préparés pour être vendus ou utilisés.
L’emballage doit être bien, mais finalement doit toujours être jeté.  Le nettoyage de ces barquettes coûte trop cher.
Sur cette page nous vous présentons un appareil pour thermosouder des PET barquettes avec un film pour fermer 
correctement selon l’hygiène souhaitée.
Le moule pour fermer les barquettes est spécialement conçus pour ces 5  barquettes de différentes grandeurs et  
volumes.

étappes :
1. Poser la barquette dans le moule.
2. Pousser jusqu’ à ce que le moule touche  les aimants.
3. Fermer les barquettes en les thermosoudant.
4. Retirer le moule.
5. La barquette est fermée.

Références, dimensions et emballages des barquettes polythylènes.

1. réf. LVE 250
Boîte 250 gr.
dim. 100 x 140 x 35 mm
emballé par 500 pcs
Couvercle: réf. LVEC 250  
emballé par 500 pcs

2. réf. LVE 375
Boîte 375 gr.
dim. 100 x 140 x 45 mm
emballé par 500 pcs
Couvercle: réf. LVEC 375 
emballé par 500 pcs

3. réf. LVE 500   
Boîte  500 gr.
dim. 100 x 140 x 60 mm
emballé par 500 pcs
Couvercle: réf. LVEC 500
emballé par 500 pcs

4. réf. LVE 750   
Boîte  750 gr.
dim. 140 x 200 x 45 mm
emballé par 500 pcs
Couvercle: réf. LVEC 750  
emballé par 500 pcs

5. réf. LVE 1000 
Boîte  1000 gr
dim. 140 x 200 x 55 mm 
emballé par 500 pcs
Couvercle: réf. LVEC 1000  
emballé par 500 pcs

Réf. THM
Thermosoudeur SR180
Dimensions : l. 50 x larg. 24 x h. 34 cm

Réf. THM 01 
Moule pour barquettes polythélènes petites et grandes.

Le moule qui est fait sur mesure peut en tournant fermer 
et souder 5 différentes barquettes polythylènes.  
L’une côté est pour fermer les réf. LVE 250 / 375 et 500.  
L’autre côté ferme les barquettes avec réf. LVE 750 et 
LVE 1000.

Réf. THM 02  Le film pour souder
dimensions : l. 10 m x larg. 15 cm

Action 	réf. CNU 80

A l’achat de :
- L’appareil pour thermosouder				    réf. THM
- Le moule double 					     réf. THM 01

Gratuit :
- 1000 barquettes au choix
- 1 rouleau de film pour souder				    réf. THM 02

AVEC DES BARQUETTES POLYTHYLèNEs TRANSPARENTES 
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Références, dimensions et emballages des barquettes polythylènes.

DELICIOUS SNACKS

'Delicious snacks' est la nouvelle gamme de moules silicone.
Dans ces moules silicone vous pouvez cuire jusqu’ à des 
températures de +280° C et congeler jusqu’à -40° C.  
Ainsi un tout nouveau monde de possibilités s’ouvre à 
vous en utilisant des combinaisons de produits fourrages, 
croquants et finitions.
Des centaines de combinaisons peuvent se réaliser en 
produits sucrés et salés.

Quelques possibilités de combinaisons :

Réf. PAV DS01
Dimensions extérieures :17,5 x 28,5 cm

Dim. formes dans le moule : 90 x 30 x 19 mm h
Nombre d'empreintes dans le moule : 15 

Réf. PAV DS02
Dimensions extérieures : 17,5 x 28,5 cm

Dim. formes dans le moule : 90 x 30 x 19 mm h
Nombre d'empreintes dans le moule : 15

Comment utiliser / exemple:
- à l’aide d’une poche remplir les moules avec une pâte sablée et  
  cuire au four (les moules sont stables à la cuisson jusqu’à 280° C).
- Laisser refroidir et mouler avec une crème cremino gianduia et des 
  morceaux de riz croustillant ou fruits déshydratés.
- Démouler.
- Couler une farçe de gelée, ganache  ou confiture dans l’intérieur 
  du produit.
- Enrober avec du chocolat.
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INGRéDIENTS POUR GLACES
LE STABILISATEUR ‘BASE 300 GLACES’

Agriland lançe un nouveau stabilisateur de glaces destiné aux patissiers et glaciers exigeants, dont les préoccupations 
sont  la qualité et la rentabilité. Pour répondre à ces deux critères, ‘qualité et rentabilité’,  et aux contraintes des clients, 
Agrimontana a élaboré un pré-mélange complet. La base poids facile 300 glaces doit vous permettre de fabriquer 
rapidement, avec peu de pesées, moins de stock d’ingrédiënts (parfois difficile à trouver, 8 ingrédients pour une 
crème glacée en moyenne) des glaces parfaitement équilibrées.

La base poids facile 300 (pré mélange) se travaille à froid (mis à part pour les produits à base de cacao et 
couverture). La base poids facile 300 allie maîtrise des coûts, le sain et le naturel pour une grande qualité 
de produits finis. Important : bonne conservation en surgélation des glaces et des sorbets.  A la remise en 
température, les glaces servies en boules ou à la spatule retrouveront la texture et l’onctuosité comme en sortie de 
machine.

Crème glacée vanille : infuser la vanille dans l’eau bouillante et broyer avec un mixeur la totalité de la gousse. 
Puis filtrer le mélange au travers d’une passoire pas trop fine.  Vous aurez récupéré la totalité des arômes et extraits 
de la gousse.  Ou pour une glace plus grasse, rajoutez des jaunes d’oeufs pasteurisés et éventuellement de la crème.  
Crème glacée chocolat : faites bouillir l’eau, ajoutez la couverture, le cacao poudre, mixez et refaites bouillir. 
Ajoutez la base 300 et mixez l’ensemble.  Puis turbinez votre crème glacée chocolat.

Crème glacée chocolat  
2400 gr eau
600 gr sucre
700 gr base 300 glaces
100 gr cacao poudre aromatico Domori réf. CAO 0139A
200 gr pâte de cacao pure Domori au choix

Crème glacée chocolat orange 
2400 gr eau
500 gr sucre
700 gr base 300 glaces
200 gr pur pâte de cacao Domori 100 % au choix
200 gr pâte d’orange Agriland réf. 02228

Crème glacée gianduia
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
90 gr pure pâte de cacao Domori 100 % au choix
230 gr pâte noisette Piedmont Agrimontana réf. 05042

Crème glacée noisette 
2400 gr eau
600 gr sucre
700 gr base 300 glaces
300 gr pâte noisette Piedmont Agrimontana réf. 05042

Crème glacée ferrero rocher rubiroch
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
250 gr ferrero rocher rubiroch réf. F073

Crème glacée pistache
2400 gr eau
600 gr sucre
700 gr base 300 glaces
300 gr pâte pistache bronte Agrimontana réf. 00562

Crème glacée amande
2300 gr eau
600 gr sucre
700 gr base 300 glaces
400 gr pâte d’amande Val de Noto Agrimontana réf. 05065

Crème glacée marron glacé
2200 gr eau
100 gr sucre
300 gr crème
650 gr base 300 glaces
750 gr crème de marron Agrimontana réf. 03210

Crème glacée café
2200 gr eau
580 gr sucre
300 gr crème
670 gr base 300 glaces
250 gr pâte de café Agrimontana réf. 05050

Crème glacée petit beurre
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
150 gr petit beurre biscuit réf. F104

Pour la garniture sur la glace (comme croquant ou comme décor) nous avons du nouveau dans notre assortiment : les différentes sortes variegato.

EXEMPLES :

RECETTES :

VARIEGATO

Réf. 08206
Base 300 glaces
Emb : 3 x 2 kg

Réf. F335   
variegato biscuit

Emb. 1 x 3 kg

Réf. F328 
variegato blanc croquant

Emb. 1 x 3 kg 

Réf. F317   
variegato rubiroch

Emb. 1 x 3 kg

Réf. F306
Variegato noisettes 

profiterolles
Emb. 1 x 2 kg

Réf. F340   
variegato pop corn

Emb. 1 x 3 kg

Réf. F307   
variegato apple pie 

Emb 1 x 3 kg
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INGRéDIENTS POUR SORBETS
AVEC LA PURéE SICOLY 10 % SUCRéE

Pour la fabrication de sorbets à base de fruits nous avons un stabilisateur prêt à 
l’emploi : le base 300 fruit.

Réf. P10 05A citron vert		     	 1000 gr + 774 gr stab 300 fruit + 1558 gr eau
Réf. P10 28A citron		     	 1000 gr + 825 gr stab 300 fruit + 1508 gr eau
Réf. P10 09A fruits de la passion	    	 1000 gr + 440 gr stab 300 fruit  + 782 gr eau
Réf. P10 04A cassis	 		  1000 gr + 656 gr stab 300 fruit + 844 gr eau
Réf. P10 12A groseille			   1000 gr + 593 gr stab 300 fruit + 907 gr eau
Réf. P10 08A framboise 			   1000 gr + 531 gr stab  300 fruit + 691 gr eau
Réf. P10 06A fraise			   1000 gr + 420 gr stab 300 fruit + 580 gr eau
Réf. P10 02A ananas 			   1000 gr + 455 gr stab 300 fruit + 636 gr eau
Réf. P10 20A orange	 		  1000 gr + 324 gr stab 300 fruit + 343 gr eau
Réf. P10 14A mandarine 			  1000 gr + 554 gr stab 300 fruit + 729 gr eau
Réf. P10 01A abricot			   1000 gr + 396 gr stab 300 fruit + 604 gr eau
Réf. P10 21A pêche blanche		  1000 gr + 412 gr stab 300 fruit + 588 gr eau
Réf. P10 25A poire william		  1000 gr + 369 gr stab 300 fruit + 631 gr eau
Réf. P10 17A mûres			   1000 gr + 733 gr stab 300 fruit + 733 gr eau
Réf. P10 03A  banane			   1000 gr + 614 gr stab 300 fruit + 886 gr eau
Réf. P10 13A  kiwi	 		  1000 gr + 383 gr stab 300 fruit + 617 gr eau
Réf. P10 15A  mangue			   1000 gr + 417 gr stab 300 fruit + 583 gr eau
Réf. P10 11A  griottes			   1000 gr + 480 gr stab 300 fruit + 742 gr eau
Réf. P10 30A  mirabelles			   1000 gr + 330 gr stab 300 fruit + 661 gr eau
Réf. P10 29A  pamplemousse (grapefruit) 	 1000 gr + 500 gr stab 300 fruit + 722 gr eau
Réf. P10 16A  melon			   1000 gr + 257 gr stab 300 fruit + 169 gr eau
Réf. P10 24A  pomme verte		  1000 gr + 378 gr stab 300 fruit + 622 gr eau
Réf. P10 18A  myrtilles			   1000 gr + 520 gr stab 300 fruit + 702 gr eau
Réf. P10504  cranberry			   1000 gr + 514 gr stab 300 fruit + 486 gr eau
Réf. P10 494  avocado			   1000 gr + 530 gr stab 300 fruit + 970 gr eau
Réf. P10 93  pomme granate		  1000 gr + 400 gr stab 300 fruit + 600 gr eau
Réf. P10 10  goyave			   1000 gr + 432 gr stab 300 fruit +568 gr eau
Réf. P10 26  litchee	 		  1000 gr + 420 gr stab 300 fruit + 580 gr eau
Réf. P10 27A  papaya			   1000 gr + 399 gr stab 300 fruit + 601 gr eau
Réf. P10 19A noix de coco		  1000 gr + 851 gr stab 300 fruit + 1483 gr eau

RECETTES POUR 1 KG PURéE DE FRUITS

Réf. 08207 
Base 300 fruit
Emballage : 3 x 2 kg

Crème glacée lait d’amande 
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
250 gr lait d’amande réf. F050

Crème glacée apple pie
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
150 gr apple pie réf. F905

Crème glacée pop corn
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
250 gr pâte popcorn  réf. F735

Crème glacée rubibaileys
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
250 gr rubibaileys réf. F084

Crème glacée snickers 
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
250 gr snickerone réf. F095

Crème glacée mascarpone 
2400 gr eau
600 gr sucre
680 gr base 300 glaces
150 gr mascarpone plus réf. F092

Réf. F050   
variegato lait d'amande

Emb. 1 x 3 kg

Réf. F084   
variegato rubbibayley

Emb. 1 x 3 kg

Réf. F312   
variegato crunch crème 

de nougat
Emb. 1 x 3 kg
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LES BûCHES DE FIN D’ANNéE 2010 / 2011
SéRIE LIMITéE, UNIQUEMENT SUR RéSERVATION

Une présentation de bûche au mois de mai, le monde à 
l’envers pensez-vous de nouveau? Rien n’est moins vrai.  
Exactement comme l’année passée, nous présentons 
ce concept formidable en série limitée avec une 
accessibilité réduite. La forme reste identique et le 
concept donc aussi, ce ne sont que les contenus qui 
changent.

Il y a 2 bûches différentes :
- la bûche fleur de marron chocolat au miel de 
   chataîgnier
- la bûche exotique 2010

La bûche fleur de marron est composée de :
- crumble lié chocolat
- mousse chocolat blend 75 %
- crème légère de mascarpone au miel de chataîgnier
- crème de marrons gélifiée
- biscuit chocolat pâte d’amande
- ganache avec chocolat blend 75 % Domori

La bûche exotique 2010 existe en :
- un cake au beurre avec de la purée de mangue
- une crème avec des brisures de fruits exotiques semi confits
- une mousse chocolat blend 75 %
- un croquant avec des morceaus lyophilisés de fruits de la passion

Si vous aimeriez pratiquer la fabrication de ces 2 bûches, nous vous demandons de les réserver maintenant.  Il n’y a qu’une petite série disponible, 
donc soyez les premiers à bénéficier de cette action de fin d’année.  Vous ne serez livré qu’au mois de septembre.

Action fleur de marron réf. CAO 5064

à l'achat de :
- 1 x (2 x 5 kg) de pâte d’amande 65 / 35 		  réf. MO444
- 1 x 6,020 kg marrons gros cassés Agrimontana 	 réf. 01411
- 1 x 2,5 kg miel de chataîgner Agrimontana 		  réf. 00685
- 1 x 5 kg kg crème de marron Agrimontana 		  réf. 03210
- 6 x 10 x 500 gr chocolat blend Domori 75 %		 réf. CAO 0144
- 1 x 5 kg cacao poudre aromatico		  réf. CAO 139A

Gratuit :
- 1 x recette fleur de marron
- 25 x moules à bûches surprise dimensions 230 x 100 mm
- 25 x semelles à bûches argentées dimensions 240 x 110 mm

Action buche exotique réf. CAO 5065

à l'achat de :
- 1 x 10 kg mélange cake belge 			   réf. BC01
- 1 x 3 kg pâte de mangue Sosa 			   réf. SS343
- 6 x 1 kg purée martinique Sicoly 		  réf. P10 40
- 1 x 1 l. extr. exotique Grand Marnier 		  réf. GM009
- 1 x 3 kg fruits exotiques semi confites  		  réf. DI 22
- 1 x 10 x 500 gr chocolat Domori blend 75 % 	 réf. CAO 0144
- 1 x 5 kg progianduia noisettes Sosa 		  réf. SS332
- 1 x 500 gr brisures de passion lyophilisées 		  réf. SS109A

Gratuit :
- 1 x recette exotique 2010
- 25 x moules à bûches surprise dimensions 230 x 100 mm
- 25 x semelles à bûches argentées dimensions 240 x 110 mm

EXPLICATIONS des RECETTES

ACTIONS
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Tulipe Cup cake

Les beaux jours arrivent.  Donc nous avons développé une action autour de la 
tulipe.  Nous avons cherché un emballage typique et nos démonstrateurs chefs ont 
développé la recette : un tulipe cake fourré avec du caramel et des brisures de noix.
Le résultat est un goûter qui peut se manger à tout moment.  Idéal pour se réjouir 
dehors avec le beau temps.  
Les papiers sont rassemblés comme une présentation de tulipe.  Nous nous sommes 
aussi occupés de la plaque de cuisson en acier inoxydable dans lequel le cake est cuit.  
Les plaquettes de cartons sont faits pour le stockage et le transport.

- 600 gr  masse à tulipe
- 400 gr sucre
- 400 gr beurre
- 450 gr eau
- Quantité suffis. de pâte caramel 
  aux noix

- papier à tulipe
- plaque inox de cuisson pour cuire 24 tulip cake
- cartons pour stockage tulipe cake et transport

Action  réf. CNU 81
À l’achat de :
- 1 x 25 kg de masse à tulipe 			   réf. 60004
- 1 x 6 kg noix caramel pâte 			   ref. CAO 2010

Facultatif :
- plaque de cuisson pour tulipe cake 		  réf. 60006
- papier à tulipe cake 				    réf. 60008

gratuit :
- recette noix caramel tulipe cake
-10 x 1 tray en carton pour stocker 24 tulipe cakes	 réf. 60007LES MATERIAUX

LA RECETTE

INGRéDIENTS

Réf. 60004
Masse à tulipe

Emballage : 1 x 25 kg

Réf. CAO 2010
Pâte caramel aux noix 

Emballage : 1 x 6 kg

Réf. 60008
Tulipe cup brun diam. 5 cm

Emballage : 1 x 1000 pcs

Réf. 60006
Plaque de cuisson rvs

Emballage : 1 pce

Réf. 60007
Backtray en carton 

pour 24 tulipes 
Emballage : 1 x 100 pcs

- mélanger tous les produits ensemble, excepté la pâte 
   caramel,  et laisser reposer pendant 20 minutes
- monter l’appareil en vitesse moyenne avec le batteur 
   à l’aide de la feuille
- remplir le papier tulipe avec 100 à 120 gr de mélange 
   tulipe et une quantité de pâte de caramel aux noix
- cuisson à 180°C pendant 25 minutes

CNUDDE MAGAZINE 25 15



PACOJET 
LES BASES CONCENTRéES

Tout le monde sait maintenant que le PACOJET est l’appareil incontournable pour servir les meilleurs sorbets 
et glaces.  La structure de la glace ne peut être meilleure.
Dans les reportages de nos magazins prochains nous allons vous montrer aussi des utilisations différentes et 
des applications autres que glace et sorbet.
Cette fois-ci nous vous montrons l’idée des bases concentrées pour la fabrications de sauces.

- la base pour sauce pour servir avec les fruits de mer
- la base pour sauce pour servir avec les viandes
- la base pour sauce pour servir avec le foi gras

Ces idées ont été réalisées gràçe à un client Mr Frédéric Bruneel du restaurant Le Clos 
des Récollets à Durbuy que nous voudrions remercier ainsi.

Le grand avantage avec Pacojet est que tout peut se faire à l’avance en mise en place.  
Il y a le stockage des bols au congélateur et vous pouvez pacosser selon les besoins.  
Ceci est idéal pour des restaurants gastros qui ont une carte assez large en choix.
Aux moments imprévus vous pouvez pacosser par portion (jusqu’à 10 portions) qui 
seront servis comme base de sauce avec une recette spécifique.
La structure de sauce peut se faire par la cuisson et par le rajout souhaité ou non des 
produits textures (comme le gelcrema chaud) ou de la crème.

1/ la base pour sauce pour servir avec les fruits de mer

1. Mettre les écrevisses, la 
carotte, la céleri, l’oignon, persil , 
laurier dans une poêle.
Rajouter le fond allongé de 
poisson et laisser cuire pendant 
une demi heure. Rajouter à cette 
réduction du cognac pour le 
flambage et remplir tout dans un 
bol Pacojet.

2. Pacosser ce dont vous avez 
besoin (p ex 1 dose ou 2).

3. Prendre cette poudre et 
ajouter du liquide et laisser 
infuser 10 minutes. Rajouter 
éventuellement du gelcrema pour 
la liaison.  Ou bien de la crème si 
besoin.
Chinoiser tout. Servir.

2/ la base pour sauce pour servir avec les viandes rouges 3/ la base pour sauce pour servir avec le foi gras.

LES BASES CONCENTRéES
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3/ la base pour sauce pour servir avec le foi gras.

LE CAKE BELGE

En collaboration avec un spécialiste en la matière, nous avons développé des recettes pour la 
fabrication du meilleur cake : le cake belge. Quand il s’agit de bien manger et bien boire, les 
belges sont numéro 1.  Donc pour la réalisation de ce mélange, les meilleurs ingrédiënts ont été 
sélectionnés.  Il ne faut que rajouter du très bon beurre, eau et des fruits cuits à la vapeur.
Les différentes sortes de fruits à la vapeur se trouvent au dessous de la page. L'avantage de 
ces fruits à la vapeur est qu’il y a beaucoup plus de goûts dans ces fruits que ceux qui ont été 
pasteurisés et cuits normalement.

Un produit gourmand doit être vendu dans un emballage 
attractif et original.  C’est pourquoi que nous avons sélectionnés
 entre autres les cercles en bois déjà muni d’un papier de cuisson. 
 C’est un nouveau concept et bréveté par le fabriquant. 
Les cercles en bois sont livrés gratuitement quand les produits 
qui se trouvent dans le cadre d’action sont commandés.

L’emballage de ces fruits est en conserves avec très peu de sirop.  Les fruits gardent un petit croquant vu leur cuisson à la vapeur.  Laisser égoutter ces 
fruits et poser une quantité sur le cake cru.

Action  réf. BC 100

A l’achat de :
- 3 x 10 kg mélange cake belge 				    réf. BC01
- 1 carton (3 x 5 kg) de cubes de poire william à la framboise 	 réf. TDG 0103

Gratuit :
- Ou 50 cercles en bois avec papier, diam. 20 cm, h. 3,5 cm	 réf. PLN29
- Ou 80 cercles en bois avec papier, diam. 16 cm, h. 3,5 cm	 réf. PLN27
- Ou 10 x (1 x 20) barquettes rectangulaires ind. de cuisson, 	 réf. NC01
  dimensions 55,5 x 36,6 cm, 
  dimensions de la barquette 8 x 4 x h. 4 cm

Réf. TDG 0102
Poire william en tranches

Emballage: 4 x 4,6 kg

Réf. TDG 0103
Poire william en cubes à la framboise

Emballage : 3 x 5 kg

Réf. TDG 0100
Pommes ‘granny smith’ en 

tranches 
Emballage : 4 x 4,6 kg

Réf. TDG 0101
Pommes / raisins 

Emballage: 4 x 4,6 kg

Réf. TDG 0105
Reine claude 

Emballage : 6 x 3 kg
Réf. TDG  0104

Pruneaux d’Agen dénoyautées
Emballage: 1 x 4,2 kg

Réf. BC 01
Le cake belge

Emballage : 1 x 10 kg

LES FRUITS à LA VAPEUR 
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LES PAPILLOTES EN PAPIER AVEC COUVERCLE
Présentation sobre, mais classe !

Justement cette présentation rend ces papillotes unique! Le papier est du papier sulfurisé de cuisson. Nous les avons en différentes tailles avec le fond et le 
couvercle :
- pour les mise en bouches  en taille mini
- pour les entrées en taille medium
- pour les plats principaux : en taille grande

Réf. PPM 01	  Papillote mini
Dimensions : 5 x 5 cm, h. 2,5 cm
Emballage  : 1 x 200 pcs

Réf. PPM 02	 Papillote medium
Dimensions : 8,2 x 8,2 cm x h. 4 cm 
Emballage : 1 x 200 pcs

Réf. PPM 03 	Papillote grande
Dimensions : 16 x 8,2 cm x  h. 4 cm 

Emballage : 1 x 200 pcs

Les papillotes peuvent être remplies et congelées éventuellement.  
Les conditions d’utilisation sont :
Au four micro onde : déposer la papillote sur un plat adapté, couvercle vers le 
haut. Laisser cuire pendant quelques minutes suivant la grandeur.
Laisser reposer 1 min. avant de retirer le couvercle.  
Au four normal : placer la papillote sur une grille à mi hauteur, couvercle vers le 
haut.  Laisser cuire pendant la période indiquée selon la grandeur de la papillote.

Nous avons pour la papillote medium et grande aussi des versions 
déjà remplies .  Elles sont livrées congelées.

FORMAT GRANDE (PHOTO B) 
‘papillote de cabillaud, légumes carotte et fenouil, 
jus aux agrumes’
Réf. PPM 51
Emballage : 12 pièces x 300 gr

FORMAT MEDIUM ( PHOTO A)
‘papillote origami de cabillaud’
Réf. PPM 50
Emballage : 24 pieces x 180 gr

FORMAT GRANDE ( PHOTO C)
‘papillote dos d’églefin et courgettes, tomates 
cérise, sauce pesto’
Réf. PPM 52
Emballage : 12 pièces x 300 gr

LES PAPILLOTES VIDES

LES PAPILLOTES REMPLIES
A

B C
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PAVOFLEX 
Nouveaux modèles

Les moules en silicone en taille 60 x 40 cm sont très demandés vu leur design unique.  
La patisserie fabriquée dans ces moules apporte une valeur de présentation haut de gamme! 
Nous vous présentons encore des nouveaux modèles et surtout des mini versions des modèles existants.

Réf. PX043 ‘ log mini ‘
Volume : 29 ml
72 formes par moule
L 60 mm x larg. 24 mm x h. 21 mm

Réf. PX047  ‘flow mini’
Volume : 25 ml
72 formes par moule
L 60 mm x larg. 24 mm x h. 23 mm

Réf. PX048  ‘vertigo mini’
Volume : 25 ml
54 formes par moule
Diam. 42 mm x h. 26,48 mm

Réf. PX046  ‘ savarin quadro’
Volume : 14 ml
77 formes par moule
Base 38 x 38 mm x h. 13,5 mm

Réf. PX045 ‘savarin tondo’
Volume : 13 ml
77 formes par moule
Diam. 40 mm x h. 13,5 mm

Réf. PX039  ‘bocciolo’
Volume : 130 ml
24 formes par moule
Diam 70 mm x h. 42 mm

Réf. PX040  ‘intreccio’
Volume : 130 ml
24 formes par moule
Diam. 70 mm x h. 40 mm

Réf. PX041  ‘caesar’
Volume : 130 ml

24 formes par moule
Base 70 x 70 mm h. 50 mm

Réf. PX042  ‘twist’
Volume : 100 ml
20 formes par moule
L 122 mm x larg. 32 mm x h. 33 mm

Réf. PX044  ‘round mini’
Volume : 25 ml.
72 formes par moule
L 60 mm x larg. 24 mm x h. 22,5 mm
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PRODUITS PRêTS à L’EMPLOI : VERSION SALéE

Une extension de notre gamme de produits prêts à l’emploi en version salée, voilà ce que vous trouverez sur cette page. 
Nous essayons de rechercher et de vous présenter des produits qui ne sont pas encore disponisbles chez les grossistes.

LES PETITS FOURS CANAPéS 
Nouvelle version

Réf. SYM 104  64 mini canapés x 10,6 gr , 
4 canapés différentes (légumes, légumes grillées, 
jambon tomate confite, saumon), 
16 pièces de chaque.

LES MINI BROCHETTES

Réf. SYM 100 - 80 mini brochettes pomme 
granny, fromage de chèvre et abricot moelleux 
(13 gr)
Réf. SYM 101 -  80 mini brochettes saumon 
fumé, chèvre graines de pavot (13 gr)
Réf. SYM 102 - 80 mini brochettes viande des 
grison, tomate confite et mozzarella (13 gr)

LES LINGOTS APéRITIFS ASSORTIS
Réf. SYM 109  96 lingots  (env. 9 gr) , 4 canapés différentes, 24 pièces de chaque 
saumon sur pain de mie malté, tomate et poivrons-préparation fromagère, 
jambon serrano sur pain de mie aux céréales, préparation fromagère au chèvre sur pain de mie aux céréales.

LES CROQUANTS DE FOIE gRAS 
SURGELéS
Après éviscération à chaud, le foie gras 
est découpé en dés.  Chaque dés est 
enveloppé dans une feuille de brick et 
surgelé individuellement.
Réf. CND 50
25 unités par sachet
8 sachets par carton

LES MINIS WRAPS ASSORTIS

Réf. SYM 103  48 mini wraps x 14,6 gr, 4 wraps différentes 
(saumon fumé, à la ricotta, aux légumes, au jambon), 
12 pièces de chaque.

LE PLATEAU GOURMET PETITS FOURS SALéS
Plateau de 48 pièces de petits fours salés présentés sur plateau bois.
Réf. SYM 108 Millefeuille debout de comté et bressaolo, horizontale de ravioles du royans au jus de 
carottes citron et cannèle, saumon fumé au wasabi et nori, mille feuille de foi gras au thym et au 
poivre, tapenade asperge verte et tomate confite, pois gourmand écrevisse et mozzarella au pesto, 
pièce de boeuf séchée et tomate confite, mini madeleine tomate mozzarella.

LES CUPS CAKES
Les cups cakes sont très à la mode en gamme sucrée. Nous les présentons ici en version salée. Ces cups cakes 
en 60 gr sont proposés surtout pour la vente à emporter, ou en complément d’une salade ou d’une soupe.  
Cela vient aussi en 2ième garniture en restauration traditionnelle. Emballage : 24 pièces par sorte par boîte

Réf. SYM 105 :  
cup cake salé la vâche qui rit

Réf. SYM 106 : 
cup cake salé ketchup tomate

Réf. SYM 107 :   
cup cake salé guacomole
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ACTIONS CHOCOLATS éTé

Notre gamme CACAO & CO (l’assortiment le plus complet de produits à base de chocolat) peut être comparée avec l’assortiment 
et collection d’un distributeur et importateur de vins.
Il y a des chocolats qui sont des pays d’origines avec un terroir spécifique et une variété de cacao bien définie.
Chaque variété a son bouquet typique et caractère intéressant.  Il y a des vins pour boire tous les jours qui sont plus ‘budgetés’.  
C’est parreil pour nos  chocolats : nous avons des chocolats qui sont typiques mais aussi très bien ‘budgetés’.
Ces chocolats de couvertures sont de provenance du fabricant Weiss qui est situé à St Etienne.
Ils fabriquent ces chocolats pour nous à un prix très attractif et très bien calibré en goût : pas trop amer, pas trop sucré.

Une verrine de golden caramélisées avec des pistaches hachées grillées, un 
appareil au chocolat style anglaise et une mousse de chocolat blanc pour 
terminer.
La finition est une noisette caramélisée et une gelée de cacao.

Entremets avec un fond de dacquoise, crème patissière de chocolat et de 
praliné, craquelin noisettes avec des noisettes légèrement grillées.
Il y a aussi une version de dessert sur assiette pour la gastronomie.

Une pate sablée avec une tarte chocolat, appareil légèrement cuit, bavaroise 
vanille et gelée cacao.

Action TRANSPAReNCE ref. CAO 5067
A l’achat de :
- 2 x 5 kg chocolat nevea chocolat blanc	  réf. CAO 0280A
- 4 x 5 kg chocolat Cacao & Co  noir 55 % 	 réf. CAO 0300A
- 1 x 1,5 kg pistaches hachées grillées 	 réf. T02654

Gratuit :
- 1 x 3 kg pomme raisins cannèle semi confit 	réf. DI 18
- 1 x recette Transparence

Action EMAUX réf. CAO 5066
À l’achat de :
- 4 x 5 kg de chocolat Cacao & Co noir 55 % 	 réf. CAO 0300A
- 1 x 5 kg de praliné noisettes 60 %	 réf. CAO 0600

Gratuit :
- 6 x 1 l. de crème 35 % UHT Elle & Vire 	 réf. CRE 02 
- 1 x recette émaux

Action DUALITé ref. CAO 5068
A l’achat de :
- 4 x 5 kg chocolat Cacao & Co noir 55 % 	 réf. CAO 0300A
- 4 x 2,5 kg gelée de cacao 		  réf. GCH 1675

Gratuit :
- 1 x 250 gr vanille gousse Ouganda 	 réf. VAN 17
- 1 x recette Dualité

TRANSPARENCE

EMAUX

DUALITé
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SOSA : (ENCORE ) DES NOUVELLES SENSATIONS
DE LA CRéATIVITé SANS LIMITE
La société SOSA est un vrai phénomène !  Renouveler en continu avec des produits simples mais bien trouvés et surtout originaux pour la gastronomie et 
patisserie. Nous vous présentons des sels aromatisés, des sucres aromatisés, les huiles bio, encore plein de produits lyophilisés (la société SOSA a fait un énorme 
investissement dans une machine industrielle pour lyophiliser tout type de produit), les fonds culinaires, les colorants naturels (il y a plein de discussions autour 
de l’utilisation de colorants classiques…), la farine d’olives…

Du sel de citron vert ou de cabernet sauvignon, intéressant n’est-ce pas ?

Pour le chocolatier ou patissier créatif….

LE SEL AROMATISé

LES SUCRES AROMATISES LES HUILES EN BIO

réf. SS4944
Sel de citron 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102008
Sucre de mandarine  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102012
Sucre de cannèle 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4949
Sel d’oignons
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102024
Sucre de menthe  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102028
Sucre de roses 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4940
Sel de citron vert  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102000
Sucre de vanille  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4945
Sel fumé 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102004
Sucre de citron vert  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00351012
Huile d’aragan bio 
emb. 250 gr

réf. SS00351004
Huile de noix de coco, bio
 emb. 250 gr

réf. SS00351014
Huile de sesam grillé bio 
emb. 250 gr

réf. SS00351008
Huile de noix de pécan bio 
emb. 250 gr

réf. SS 00351016
Huile de Cynorrhodon 
emb. 250 gr

réf. SS00351010
Huile de noix de 
macadamia bio  
emb. 250 gr

réf. SS00351000
Huile de pépins de 
courges bio 
emb. 250 gr

réf. SS00351006
Huile de noisettes bio 
emb. 250 gr

réf. SS00351002
Huile d’amandes  bio
emb. 250 gr

Recette semi sorbet à 
l’huile bio
700 gr eau
100 gr procrema
60 gr glycerine
300 gr huile bio au choix
4 gr pâte emulsifiant sosa

réf. SS00102010
Sucre d’ananas 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102014
Sucre de café
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102026
Sucre d’orange
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102032
Sucre de thé
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4941
Sel de mandarine 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102002
Sucre de noix de coco
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4946
Sel de parmesan  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102018
Sucre de fruits de la passion 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4942
Sel de truffe
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102016
Sucre de citron  
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4947
Sel de gingembre
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102020
Sucre de toffee 
(caramel) 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4943
Sel de poires
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102006
Sucre de fraise 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS4948
Sel de cabernet  
Sauvignon 
emb. 1 x 500 gr

réf. SS00102022
Sucre de chocolat 
emb. 1 x 500 gr
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Le grand thème de chez Sosa a toujours été d’essayer de sortir le plus de goût dans une recette ou un produit.  
Dans la technique de lyophilisation tous les liquides sont enlevés du produit original et il ne reste que le 
vrai goût du produit.  Cette technique  est d’autant plus intéressant pour accentuer l’aspect croquant.  Très 
intéressant comme accompagnement d’un menu ou dessert.

Ceci est le résidu séché après une première 
pression à froid des olives.

L’utilisation des colorants standards est un sujet très chaud. Les colorants AZO, qui peuvent donner 
aux enfants une hypertension seront bientôt obligatoirement éliminés. Ceci selon  une nouvelle 
directive européenne. C’est pour cela que nous vous proposons d’utiliser ces colorants naturels.

LES PRODUITS LYOPHILISéS

LES FONDS CULINAIRES

LA FARINE D’OLIVES
LES COLORANTS NATURELS LIQUIDES

réf. SS49010020
Brisures de truffes noir 
emb. 1 x 5 gr

réf. SS49010024
Truffe entier noir 
emb. va suivre

réf. SS124
Morceaux de figues 
emb. 1 x 300 gr

réf. SS59400012
Jaune citron
emb. 100 gr

réf. SS59400040
Rouge naturel
emb. 100 gr

réf. SS59400042
Rose naturel 
emb. 100 gr

réf. SS59400006
Jaune paille
emb. 100 gr

réf. SS59400034
Rouge cérises
emb. 100 gr

réf. SS59400044
Magente naturel
emb. 100 gr

réf. SS59400008
Jaune banane
emb. 100 gr

réf. SS59400032
Rouge hibiscus
emb. 100 gr

réf. SS59400054
Bleu naturel
emb. 100 gr

réf. SS59400010
Jaune moutarde
emb. 100 gr

réf. SS59400038
Rouge bordeaux
emb. 100 gr

réf. SS59400050
Brun caramel
emb. 100 gr

réf. SS59400020
Orange cristal
emb. 100 gr

réf. SS59400030
Vert chlorophyl
emb. 100 gr

réf. SS59400052
Brun malte
emb. 100 gr

réf. SS59400018
Orange carotte
emb. 100 gr

réf. SS59400028
Vert kiwi
emb. 100 gr

réf. SS59400048
Noir charbon
emb. 100 gr

réf. SS59400016
Orange écorces
emb. 100 gr

réf. SS59400024
Vert menthe
emb. 100 gr

réf. SS59400046
Blanc naturel
emb. 100 gr

réf. SS59400022
Orange poivron
emb. 100 gr

réf. SS59400026
Vert pistache
emb. 100 gr

réf. SS131
Crumble de fraises  
emb.  1 x 500 gr.

réf. SS160
Disques de cêpes, boletus 
emb. 1 x 200 gr

réf. SS142
Asperges vertes 
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS156
fond de poisson 
emb. 600 gr

réf. SS155
fond de boeuf
emb. 600 gr

réf. SS170
Farine d’olives vert 
emb. 700 gr.

réf. SS153
fond de légumes
emb. 600 gr

réf. SS154
fond de conchon 
emb. 600 gr

réf. SS157
fond d’oignon
emb. 600 gr

réf. SS158
fond de poulet 
emb. 600 gr

réf. SS49010022
Tranches de truffes noir  
emb. 1 x 5 gr

réf. SS140
Broccoli
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS127
Mûres
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS128
Fraises des bois
 emb. 1 x 500 gr.

réf. SS125
Griottes entières 
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS126
Groseille
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS141
Maïs
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS129
Tranches de poire  
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS161
Boletus entiers 
emb. 1 x 60 gr.

réf. SS143
Asperges blanches
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS162
Champignon 
Llanega blanc
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS123
Pépites de fraises
emb. 1 x 500 gr

réf. SS163
Champignon 
Llanega noir 
emb. 1 x 500 gr.

réf. SS130
Fraises entières
 emb. 1 x 500 gr.

réf. SS120
Poudre de pomme
emb. 1 x 700 gr.

réf. SS121
Poudre de mangue 
emb. 1 x 700 gr.
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LA SUGGESTION DE...
LE NOUVEAU LIVRE DE DESSERT DE LORETTA FANELLA

‘OLTRE’  signifie  ‘aller plus loin, au delà’.
C’est un livre d’une jeune dame Italienne qui a travaillé 
longtemps dans le restaurant El Bulli dans le département 
patisserie à côté des frères Adria.

C’est un livre composé de 36 recettes originales en langue 
italienne, mais traduit simultanément en français, anglais et 
espagnole. Ce sont toutes des créations simples mais avec 
des techniques surprennantes et du jamais vu.

Les photos sont très sobres mais très réussies. A chaque  
occasion nécessaire il a y des photos avec explication par 
étappe.  Ceci pour faciliter la lecture et la compréhension.

Réf. Oltre
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