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Dans ce premier magazine de 2013, nous sommes [efs de vous présenter quelques nouveautés étonnantes !

Par exemple, vous allez découvrir une nouvelle technique spectaculaire qui, grace au silicone, vous permettra de présenter des tartes
avec un ceeur liquide.

Nous proposons aussi de nouveaux couteaux pour le Zip zester, ce qui rendra vos cocktails encore plus irrésistibles.

Nous avons découvert chez notre fournisseur Foricher, un nouveau type de farine qui n'est pas un mix, mais des mélanges de

di [erentes sortes de céréales.

La gamme « Convenience » sest enrichie de produits préts a I'emploi entierement nouveaux, étonnants, et de trés haute qualité.

La Rose Noire nous revient avec des petits fours végétariens.

Et bien d’autres nouveautés a découvrir dans notre nouveau Magazine Cnudde n°31 !
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LA ROSE NOIRE LAROSE NOIRE

NOUVEAUTES PRETES A LEMPLOI DE TRES HAUTE QUALITE

AMUSE BOUCHES VEGETARIENS

De plus en plus de clients demandent des produits entierement végétariens. Comme toujours a l'avant-garde des tendances, la Rose Noire nous présente
- en plus de ses petits-fours (voir le numéro précédent) - des bouchées entierement végétariennes.

Elles sont prétes a I'emploi et congelées. Il su [IdE les décongeler et de les servir.

Un plateau comprend 56 piéces (7 variétés). Un carton contient 2 plateaux.

L & G

Mezze houmous Mousse de coriandre Tapenade et poivrons  Betteraves rouges et
& tzatziki et légumes tandoori rouges fromage de chevre

réf. ABSA112
Quantité: 112 pieces

. _‘T ;
- @

Fromage aux tru [ed Pudding de carottes Chutney d'oignons et
et champignons et céleri fromage de Brie
sauvages

MINI-MACARONS FAITS MAIN

Il s'agit d’'une gamme vraiment unique de 9 mini-macarons, faits main et décorés. lls sont livrés congelés et contiennent un disque de péte de fruits au
centre. Chaque macaron pése de 6 & 7 g, et son diametre est exactement de 2,8 cm.
Un plateau comprend 63 piéces (9 variétés). Un carton contient 2 plateaux.

=

Sl

Fruit de la Orange Citron Framboise Caramel salé Vanille Thé Earl Grey Café Chocolat

passion

réf. MAC126
Quantité: 126 pieces

réf. RN 66 réf. RN 67
h.34-L.23-1.15¢cm h.27-L.225-1.22¢cm
pour 9 piéces pour 24 piéces

réf. RN 68
h.215-L.245-1.285cm
pour 45 piéces
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LES FARINES LABEL ROUGE DE FORICHER
EN PLUS DE LA FARINE BAGATELLE T65 ET T45

Nous vous avons déja présenté la farine Bagatelle pour pain T65 et celle pour patisserie T45, du meunier indépendant
Foricher, dans le département du Loiret en France.
Foricher est un spécialiste en farine de « tradition frangaise ».

Les variétés de farines de Foricher sont de qualité supérieure, sans additifs et proviennent de
céréales CRC* (Culture et Ressources Contrdlées). En d'autres mots :

+ les céréales sont cultivées sur des terres éloignées de sources de pollution

+ elles ne sont traitées qu'en cas de nécessité

« aprés la moisson, elles sont conservées sans insecticides

+ elles sont tracées et suivies depuis le moment ou elles quittent la parcelle jusqua leur traitement dans les moulins
+ elles sont contrdlées en permanence par un organisme certifé

« elles s'inscrivent dans une vision de développement a long terme, dans le respect de l'environnement.

*en France, la production de céréales qui répondent aux exigences du CRC ne représente « que » 0,5% de la production céréaliére totale.

Label Rouge : qu'est-ce que cela signife en France?

Depuis 2001, les moulins de Foricher se sont engagés a ne fournir que des produits d'excellente qualité, sous le logo
Label Rouge. Le logo Label Rouge est autorisé par le Ministere de I'agriculture et est le résultat d’'un engagement de
tout un secteur a produire de la qualité : des producteurs de blé au moulin.

VARIETES

‘Farine de meule’ T80 ‘Pain des gaults’
réf. FMEULE (25 kg) ; - réf. PGAULTS (25 kg)

La farine est produite a base de céréales
qui répondent aux exigences du label CRC.
Le « pain des gaults » est un pain rustique,
connu pour sa crodte légere, décorée de
losanges, et sa mie foncée.

Lorsquion travaille la farine avec de la
levure, on obtient un pain aux godts et
ardmes trés développés, et de longue
conservation.

Il accompagne agréablement les

viandes, les viandes en sauce, le gibier,

et les fromages de caractere. | se toaste
parfaitement au petit déjeuner.

Le meulage a l'aide d'un moulin a pierre
est une technique ancienne. La farine

ainsi obtenue est riche en minéraux,

en vitamines et en fbres, et est idéale

pour faire du pain de grande qualité
nutritionnelle. Ce pain accompagne
idéalement des plats en sauce, des plats
de viande régionauyx, est subtil avec du foie
dloie, et se tartine agréablement avec du
beurre demi-sel au petit déjeuner.

‘Farine de terron’
réf. FSTERRE 25 (25 kg)

‘Corde du terroir’ ou farine de céréales
et de seigle

réf. PCORDE (25 kg)

Le «Terron » est un pain enrichi de blé noir
(sarrasin). Son godt subtil, son nez délicat,
sa cro(te jaune ambre font de ce pain un
pain frangais authentique.

Il accompagne parfaitement les viandes
délicates, les grillades, les viandes réties,

le gibier et di [érents fromages. Il peut se
déguster tout simplement grillé et tartiné
de beurre demi-sel.

Le « Corde » est un pain rustique qui se
caractérise par son aspect torsadé. Sa mie
est épaisse et nacrée. Sa cro(te est fne et
croquante.

Ce pain se marie trés bien avec la viande, le
gibier a plumes et a poils, et les fromages
doux.

Farine intégrale T150 Pain multi-céréales
réf. FCOMP (25 kg) réf. MULTICERE (25 kg)

Se compose des céréales suivantes :
graines de tournesol, millet, graines de
sésame, graines de lin jaunes, graines

de lin brunes, et soja haché. La farine
comprend du mais grillé, de la farine de
blé grillée et maltée, de la farine de millet
maltée et du blé grillé, et des germes de
blé.

Légerement grillé, il est tout simplement
délicieux avec des fromages doux, des
viandes délicates et du poisson fumé.

Cette farine est obtenue par meulage
du cceur farineux du grain de blé, et la
gaine de grains de blé. Le pain est riche
en minéraux et fbres alimentaires, ce qui
facilite aussi le transit intestinal.

Ce pain accompagne les entrées, toutes
sortes de gibier, et les fromages doux et
fondus.
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GRAND CHEF :“LE GOUT DE LEXCEPTION”
PATISSERIE DE TRES GRANDE QUALITE

Vous étes artisan patissier et vous souhaitez proposer chaque jour a vos clients des produits de la plus haute qualité ?

Si c'est le cas, alors la gamme Grand Chef est faite pour vous :

+ sélection d'ingrédients de qualité supérieure pour un résultat exceptionnel

s recettes authentiques, originales et tres goQteuses

« produits pouvant étre personnalisés : vous pouvez choisir diférentes saveurs ou inclusions (pour I'ceil et le go(t)

* préparation facile et rapide, qui vous garantit une qualité constante tout en améliorant votre confort

* vous pouvez préparer tous les mélanges a I'avance, les conserver au congélateur dans une poche a douille, et les sortir le jour ou vous en avez besoin.

SPECULOOS

Avantages :
+ préparation tres simple, seulement trois
produits a peser
+ trés croquants et de longue conservation
+ contient de délicieuses épices telles
que cannelle, noix de muscade,

gingembre, anis et clous de girofe ref. POC 099

Poids : 5 kg

Préparation :

+ mélanger le spéculoos (1 kg) avec du
beurre ramolli (300 a 450 g selon le
croquant souhaité)

+ ajouter les ceufs (100 g) un par un et
mélanger pendant 3a 4 minutes

+ mettre au frais pendant 15 a 30 minutes

+ dérouler et abaisser. Cuire dans un
moule en silicone ou un autre moule.

+ cuire pendant 10 & 14 minutes a
180°C dans un four a air pulsé, ou de
16 a 19 minutes a 190°C dans un four
classique.

Vous pouvez également préparer un
crumble (400 g de spéculoos + 180 g de
beurre ramolli).

Avantages :

+ préparation trés simple, seulement trois
produits a peser

« trés croquant et tres fn

+ trés longue conservation

+ facile a personnaliser avec des nuggets
de fruits (voir notre édition précédente),
des brisures de nougat, du grué de cacao,
morceaux de pistaches et cerneaux de
noix et de noisettes du Piedmont, etc.

+ délicieux goQt de beurre véritable

réf. POC 104
Poids : 5 kg

Préparation :

» mélanger la tuile (1 kg) avec 210 g d'eau

+ étendre sur un chablon réf. CTTO5 et
ajouter les produits pour personnaliser les
piéces

+ cuire (4a 7 min) a 200°C

+ placer sur une forme en plastique (en U)
pour leur donner une forme de tuile
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CANNELE

Avantages :

+ préparation tres simple, seulement 4
produits a peser

« extérieur ultra-croquant, cceur tendre

+ excellente conservation

« trés belle présentation, caramélisée

réf. POC 106 ) )
Poids : 5 kg Préparation :

» mélanger 1 kg de préparation pour
cannelé avec 1,1 | d'eau (a température
ambiante)

« faire fondre 110 g de beurre et ajouter a la
préparation

+ ajouter 100 gr de rhum Marnier (ou
d'extrait de Grand Marnier 50°)

+ laisser reposer entre 1 et 4 h (idéalement
24ha4°C)

+« remplir les moules en silicone, apres
avoir vaporisé du produit One Spray,
réf. MAR 401700, jusqu'a 3 ou 4 mm du
bord supérieur

« faire cuire les grands moules (50 g)
réf. FX 1101 de 8 & 12 min a 220°C, et
ensuite 45 min & 180°C, les petits moules
environ 45 min a 190°C (tous les fours sont
diférents, c'est pourquoi les températures
doivent étre adaptées)

+ avant de démouler, laisser reposer
pendant 10 minutes aprés la sortie du
four.

réf. FX 1101

grand cannelé

40 pieces

Diam. 49 cm, hauteur 53 cm

réf. MAR 401700
one spray

MADELEINE

Avantages :

+ préparation trés simple, seulement 4
produits a peser

+ belle structure moelleuse a lintérieur,
magnifque forme bombée, comme

il se doit
. e)gqel_lente cqnservation N réf. POC 103
+ delicieux godt de beurre véritable Poids : 5 kg
Préparation :

* mélanger 1 kg de préparation pour
madeleines avec 400 g d'ceufs et
100 g de lait

+ ajouter 400 g de beurre fondu

+ enduire les moules de One spray
réf. MAR 401700

« remplir les moules a 2/3 réf. 1511

+ cuire de 9.a 13 min a 200 °C selon la
taille des madeleines

* Vous pouvez préparer des
madeleines au chocolat :
utilisez 150 g de lait au lieu de 1009
et ajoutez 100 g de chocolat en
morceaux.

réf. 1511

grandes madeleines

40 piéces

dim. 78 x 47, hauteur 19 mm

réf. 1121A

petites madeleines

56 pieces

dim. 52 x 33, hauteur 15 mm
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PACOJET 2 ET PACOJET JUBILEE AT Tart
DU NOUVEAU CHEZ PACOJET { 'H/U

4 E T
2013 sera « 'année » de la société suisse Pacojet, qui féte ses 20 ans d'existence. A cette occasion, la [fthe propose une nouvelle version S

du Pacojet, baptisée Pacojet 2. Cette occasion verra également la sortie d'une série limitée de Pacojet 1, appelée Pacojet Jubilée, qui sera
mis sur le marché avec quelques tres belles caractéristiques supplémentaires.

PACOJET 2

Le Pacojet 2 est prét a vous aider a réaliser toutes vos ambitions culinaires.

La nouvelle génération de Pacojet 2 o [relde nouvelles possibilités vraiment
exceptionnelles

+ nouvel écran en couleurs, tactile, et avec icones

+ réglage de portions a la décimale pres, parfait pour des quantités tres
précises

+ disparition du bouton de purge bleu a I'avant de l'appareil

« comprend une fonction de détection/refus de bols trop remplis

+ nouvelles fonctions pour travailler avec le set de coupe séparé

+la durée d'un cycle complet est désormais de 1 minute au lieu de 3,5
minutes

+ le moteur est moins bruyant, et la garantie est de 5ans

+nouveau livre de recettes internationales livré avec I'appareil

* mode demploi illustré

« instructions pour le nettoyage visibles sur 'écran

+ tous les éléments du Pacojet 1 peuvent étre utilisés sur le Pacojet 2.

Pacojet 2 : réf. 18300

PACOJET JUBILEE @

PACOJET JUBILEE EDITION

Le Pacojet féte ses 20 ans en proposant une édition spéciale « Jubilée ».
Cette série spéciale est limitée a 1000 appareils pour le monde entier.

Quo [Telcette édition spéciale Jubilée ?

+ design et fnition exclusifs

+ les couvercles du bol sont dorés au lieu d'étre blancs

+ le couteau gris standard est remplacé par sa version en titane (plus chére, et de couleur dorée)

+ le disque de fouettage qui fait normalement partie du set de coupe est livré avec I'appareil (les deux autres couteaux
pour les produits non congelés ne sont pas concernés)

+ un livre de recettes jubilée est joint

Pacojet jubileum : réf. 18200

6 | CNUDDE MAGAZINE 30




QIMIQ WHIP
CHEESE-CAKE

Qimiq whip est de plus en plus utilisé

fantastique ofre de nombreux avantages:

Recette :

Ingrédients :

200 g de cream cheese réf. CRE 22
150 g de Qimig whip réf. QIMIQ 02
100 g de Qimiq classic réf. QIMIQ 01
200 g de purée citron Sicoly réf. P10 28A
100 g de creme a 35 % M.G

100 g de sucre

+ extrait de vanille

Autres :

fruits rouges croquants réf. MAR 248
plaques Sicoly géli [és réf. PLK 11

fruits rouges
garniture joconde au choix

ACTION REF. CNU 177

A LACHAT DE:

12 x 1 kg Qimiq whip

13x 1,35 kg cream cheese

12 x 1 kg Qimig classic

6 x 1 kg purée citron 10 % Sicoly

GRATUIT :
20 moules a cheese-cake

La société Cnudde commercialise depuis des années de tres belles bandes joconde.
Vous pouvez découvrir ci-dessous nos 10 variétés de jocondes en relief
(livrées congelées).

réf. BIS 35

_ o

en remplacement de la créme fraiche classique, car ce produit Qim IQ
+ les matiéres grasses ne représentent que 19%, mais le produit Ref. QIMIQ 02 J
conserve entiérement le goGt de créme fraiche ———" 12x1kg o

s tout peut étre préparé a I'avance dans un seul bol mélangeur

+ 1kg de Qimiq whip peut remplacer 3x 1 litre de creme fraiche fouettée
+ Qimig whip supporte sans probleme le fait d'étre trop fouettée

+ évite que I'humidité ne pénétre dans le biscuit.

Nos chefs ont préparé pour vous une délicieuse recette de cheese-cake aux fruits
rouges, qui utilise, en plus du Qimiq Whip, de nombreux autres produits fromagers
de Elle&Vire réf. CRE 22. Nous avons opté pour des moules en plastique de 24 piéces (diam. 55 mm, hauteur 35 mm)
dans lesquels on insére un en plastique de 50 mm de haut.

Insérez un [Im en plastique dans les Découpez un bord en joconde et placez-le
moules & cheese-cake dans les moules

Rouleau de plastique h. 50 mm, L. 200 m

réf. BB 50

Moules a cheese-cake

dim. 29x 38cm

On peut en placer 2 sur un plateau de
60 x 40 cm

réf. PLT24

Quantité par boite : 160 piéces

ey

Préparation:

+ mélanger tous les ingrédients dans un bol
(Thermomix) 30 sec / vitesse 10

« verser la préparation dans le batteur et fouetter
pendant 5 minutes, vitesse 3

+ tapisser les moules a cheese-cake a l'aide d'un
[Inh plastique *

+ découper une bande joconde et la placer dans |
le moule

« faire fondre le croquant de fruits rouges au four
a micro-ondes, verser une fne couche au fond
du moule

« remplir le moule jusqu'a mi-hauteur avec le
fromage a la creme fouetté

+ abaisser une plaque de fruits gélifés et la placer
sur le fromage a la creme fouetté

+« remplir le reste du moule a l'aide de fromage a la
créeme fouetté et congeler

réf. QIMIQ 02
réf. CRE 22
réf. QIMIQ 01
réf. P10 28A

réf. PLT 24A

réf. BIS 64

réf. BIS 32

réf. BIS 63

réf. BIS 62

réf. BIS 61
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ZIP ZESTER

NOUVELLES POSSIBILITES ,
ZIP ZESTER

Depuis le lancement du Zip zester dans notre précédent magazine, beaucoup de choses ont changé dans cette entreprise et au niveau de ce produit.
Nous avons retrouvé les inventeurs du Zip zester aux Etats-Unis. Le Zip zester est un petit appareil qui permet de découper parfaitement, et surtout trés
rapidement, les zestes d'écorces d’agrumes.

Nos premiers Zip zesters comprenaient deux rapes macro et un bol en acier inoxydable pour recueillir les zestes. Depuis, de nouveaux couteaux et rapes se
sont ajoutés. lls peuvent étre commandés séparément.

+ réf. ZIP 06 la ‘petite torsade’ : permet de découper de [n3 rubans
d'écorces d'agrumes ou d'autres fruits
comme par exemple les avocats, les
pommes, les pommes de terre, etc.

« réf. ZIP 03 la rape macro : permet de raper des gros morceaux d'écorces
d'agrumes. Idéal pour ajouter aux con [fres
et aux fruits con [

+ réf. ZIP 07 la ‘grande torsade’: est un outil idéal pour un barman qui
souhaite découper rapidement des
longs rubans pour préparer de
merveilleux cocktails en quelques
secondes.

+ réf. ZIP 02 la rape micro : permet de raper de trés [n$ morceaux
d'écorces d'agrumes. Idéal pour les ganaches,
les sauces, les vinaigrettes, les terrines, etc...

Tous les zip zester standard sont livrés avec une rape micro et une « grande torsade »
réf. ZIP 10

Chaque rape peut raper jusqu'a 2000 a 4000 fruits avant détre éventuellement remplacée.

De plus, le produit ne se limite pas a de nouvelles rapes et a d'autres possibilités, mais le support métallique a également été modi [l [nide multiplier par 4
la vitesse d'exécution.

b

b
by
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CROQUANT AUX FRUITS ROUGES
SPECTACULAIRE : UN CROQUANT POUR TOUTES SORTES DE PATISSERIES PRINTANIERES ET ESTIVALES

Nous vous proposons désormais un croquant spécial aux fruits, a intégrer dans toutes vos patisseries printanieres et estivales.

Les ingrédients principaux sont du chocolat, des fruits con [Id(fraises et framboises), des amandes, du beurre et un peu de sel.

Il o [relune alternative a la gamme existante : croquant caramel [elir de sel, croquant au chocolat blanc, croquant pistache, croquant spéculoos, et croquant
praliné.

Procédé : vous pouvez utiliser seul le croquant aux fruits rouges (dans une praline ou avec de la créme glacée) ou I'abaisser pour le placer sur un biscuit et
ajouter ainsi une couche de croquant. Vous pouvez aussi faire fondre ce croquant dans le four a micro-ondes pour I'assouplir.

T

CROQUANT AUX FRUITS ROUGES

Le croquant aux fruits rouges contient du chocolat blanc, des fruits
déshydratés (fraises et framboises, amandes, beurre et un peu de sel)
réf. MAR 248, conditionnement : seau de 1 x 4 kg

CROQUANT CARAMEL FLEUR DE SEL

Le croquant caramel [elir de sel contient une pate de caramel
avec de la véritable [elir de sel de Guérande, et des croquants et
morceaux de pate sablée (pate viennoise dure)

réf. MAR 247, conditionnement : seau de 1 x 4 kg

A(}TION CROQUANT FRUITS ROUGES GASTRONOMIE
REF. CNU 178

- croquant aux fruits rouges

- beurre vanille

CROQ UANT C H OCO LAT B LAN C - biscuit Sacher a la pistache
Ce croquant contient du chocolat blanc avec des morceaux de A UACHAT DE :
feuilletine. 1x 4 kg de croquant aux fruits rouges réf. MAR 248
réf. MAR 244, conditionnement : seau de 1 x 4 kg 1x12,5 kg Odenbake Plus réf. OD1277
1x 2,5 kg pate ala pistache Agrimontana réf. 05052
GRATUIT :
1x chablon enssilicone réf CHO

1 x recette de petits fours ovales avec sacher a la pistache

ACTION CROQUANT FRUITS ROUGES PATISSERIE

CROQUANT PISTACHE e

- croquant aux fruits rouges

Un croquant avec feuilletine, des morceaux de pistaches et du - mousse pralinée

chocolat blanc - plaque de fruits rouges géli &
y ] o réf. MAR 239, conditionnement : seau de 1 x 4 kg
. = A LUACHAT DE :
1x10 kg de mélange pour cake belge réf. BC01
‘E ' 1x4kg de croquant aux fruits rouges réf. MAR 248
‘ 1x3kg de giandujia au lait Domori réf. CAO 05037
6 x 1 kg de purée de fruits rouges Sicoly réf. P10 35A
GRATUIT :
C RO Q UAN -|- S P EC U LO OS 1 xrecette de cake belge aux fruits rouges

Un croquant qui contient de la feuilletine au chocolat au lait et
des morceaux de spéculoos
réf. MAR 246, conditionnement : seau de 1 x 4 kg

CROQUANT PRALINE

Un croquant praliné au gianduijia et a la feuilletine
réf. CAO 2009, conditionnement : seau de 1 x 6 kg
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CONVENIENCE INNOVATIONS
PETITS FOURS MOELLEUX ET REDUCTIONS

‘ Lobsession pour des godts purs et naturels, la passion d'une précision parfaite 'sont les maitres mots de trois nouveaux plateaux d'assortiments de

patisseries congelées que nous vous présentons ci-dessous :
+ petits fours moelleux

«‘réductions’harmonie des saveurs

+‘réductions’ carrément chocolat

Vous avez la garantie que ces produits ne sont pas disponibles dans la grande distribution ou dans la vente en ‘cash and carry’
Vous pouvez sans probléme les présenter a vos clients comme des produits maison.

PETITS FOURS MOELLEUX

réf. ARD 03
Poids: plateau de 635 gr.
Cond.: 1x 50 piéces

SCCOc6HAQ

REDUCTIONS HARMONIE DES SAVEURS

tartelette fraises des bois  réf. ARD 02
Poids: plateau de 1050 gr.

Cond. ; 1x 50 piéces
tartelette au chocolat au

thé et aux fruits rouges

ee

= entremet citron noisettes

i

choux & la vanille /! { =1
/ e . L

mousse de café

T,

:l’.'
choux caramel aux noix / j %

macaron passion
framboise

5
crémeux vanille cerises ' s,

pommes caramel

L W (AN §

réf. ARD 01

REDUCTIONS CARREMENT CHOCOLAT

Cond.: 1 x 50 piéces
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orange petit soleil
pistaches cerises
[nancier mangue abricot
chocolat fondant

nantais fruits des bois
chocolat framboise
croquant moelleux au
citron

pain d'épices maison

moelleux chocolat
caramel

poire bretonne au

Poids: plateau de 1000 gr d chocolat

chocolat a la menthe

tartelette chocolat
nougat

chocolat gingembre
fruits de la passion

choux au café

chocolat vanille
framboise

éclair chocolat noisette

nois de coco : mousse
coco, chocolat au lait,
citron

savarin



DES BALLES DE TENNIS SERVIES COMME DESSERT _
, &g
La saison du tennis va démarrer bient6t. Ce n'est plus qu'une question de jours. Nous ne pouvions pas m

laisser passer un dessert qui sinspire d’une balle de tennis ! .
Le [nh en polyéthyléne (un peu plus épais que les [ms de transfert classique) sont d'abord enduits de '
beurre de cacao avec un décor, et sont ensuite chocolatés et congelés.

La forme n'est pas parfaitement ronde. Le concept consiste en deux blisters : le premier est une
demi-balle et 'autre dispose d'un c6té plat, qui permet de disposer joliment les desserts sur un
plateau.

>

2
v

w

Ces blisters chocolatés se détachent facilement lorsquils sont FOURRES ! et SURGELES.
Vous pouvez les garnir de glace, de parfait, ou avec de la patisserie.
Nos chefs ont préparé une mousse au chocolat blanc, a base de yuzu (agrume japonais), combiné a un crémeux a la framboise.

CREMEUX A LA FRAMBOISE

Mélange de purée de framboises, de sucre, de Qimiqg classique et de gelcrema (dans
le Thermomix).

Retirer du mixeur et mélanger avec des morceaux de framboises déshydratées et de
morceaux de croustillant.

Verser dans une demi-boule [eXipan réf. 1268 et congeler.

MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC AVEC YUZU

Préparez une creme anglaise. Versez-la encore chaude sur le chocolat blanc et
ajoutez-y le gel dessert et la pate de yuzu. Lorsque la préparation atteint 35°C,
ajoutez la creme fouettée.

FINITION :

Versez la mousse au chocolat blanc dans la demi-balle de tennis chocolatée et
ajoutez-y un (petit) demi-bol de crémeux a la framboise.

Glacez un autre demi-bol de crémeux a la framboise avec un miroir de framboises et
déposez-le sur la demi-balle garnie de mousse au chocolat blanc.

Vous pouvez proposer ce dessert fermé dans une patisserie ou vous pouvez le servir
sur assiette dans un restaurant.

f'*-f't"-‘

3 .
R

ACTION REF. CNU 180

A LACHAT DE:

2x6x 1 kg de purée de framboises Sicoly réf. P10 08A

2 %400 gr de morceaux de framboises déshydratées réf. SS44050906
1x 200 gr de morceaux de croustillant réf. M8

1x10 kg de chocolat blanc Domori réf. CAO 0150
1x1,5kg de pate de yuzu Sosa réf. $544600024
12 x 1 kg de Qimig classic réf. QIMIQ 01
GRATUIT :

1 boite de 24 balles de tennis (4 x 12 demi-balles) réf. J225
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QIMIQ CLASSIC ”_“\
CREME AVEC SEULEMENT 15% DE MATIERE GRASSE ET 1% DE GELATINE ; W‘gg_
Lesd lad démontrent | b tages de l'utilisati : '} o it :‘é
d%SQi?]:ji)asgaisiecsl que NOuS VOus prOpOSOﬂS emontrent les nompreux avan ages e lutlisation QIIT“D. 12x1kg ﬁ*ﬁ

SALADE DE POMMES DE TERRE

Ingrédients pour 1560 g

80 g de Qimiq classic, original

250 g de mayonnaise 80 % de matiere grasse
50 g de moutarde

50 g de creme épaisse 15 % de matiére grasse
800 g de pommes de terre cuites, épluchées et coupées en [neés tranches
100 g de poivrons verts, coupés en morceaux
100 g de poivrons rouges, COUpés en morceaux
100 g d'ceufs cuits dur, coupés en morceaux

30 g de persil haché

poivre, sel et poivre de Cayenne

Procédé :

+ fouettez Iégérement le Qimig classic

+ ajoutez la mayonnaise, la moutarde, la créme épaisse, et mélangez le tout

+ ajoutez et mélangez les pommes de terre, les poivrons, les ceufs et le persil, et
assaisonnez avec du poivre et du sel

+ placez la salade au frais et mélangez avant de servir

Avantages :

+ le persil ne se décolore pas

+ tous les ingrédients restent compacts, aucune séparation entre les ingrédients, se lie
parfaitement aux ingrédients liquides

+ la préparation reste plus fraiche, aucune déformation ou décoloration, ce qui permet
de proposer la salade pendant plus longtemps.

SALADE DE CHOUX

Ingrédients pour 10 personnes

100 g de Qimiq classic, original, a température ambiante
100 g mayonnaise pour salade, 50 % de matiére grasse
100 g de créme épaisse, 15 % de matiére grasse

15 ml de vinaigre

sel et poivre, sucre

100 g de chou vert émincé [(nément

100 g de carottes découpées en julienne

100 g de pommes découpées en julienne

100 g de céleri, nément émincé

50 g d'oignons verts émincés

persil haché [l

Procédé :

« fouettez Iégérement le Qimig classic

+ ajoutez la mayonnaise, la créme épaisse et le vinaigre, les
fnes herbes, du poivre et du sel, et mélangez

+ gjoutez les légumes et la pomme et assaisonnez

Avantages:

+ 'humidité est parfaitement conservée

+ aucune décoloration

« tres goditeux, malgré la faible teneur en matieres grasses et
en cholestérol

* peut étre conserveé plusieurs jours au réfrigérateur sans
perte de qualité

+ préparation facile et rapide

+ se lie avec les matieres aqueuses, sans séparation des
ingrédients
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CROQ’ MASSE
GAMME DE CROQUES AU FOIE DE CANARD ET AUX LEGUMES ET SAVEURS MEDITERRANEENS

Un produit unique destiné aux meilleures brasseries, ou comme alternative aux sandwiches chauds de luxe !

Nous vous proposons trois recettes originales a déguster sur le pouce ou sur une assiette, apres avoir été rapidement réchau [éds.

Chaque recette contient du véritable foie de canard, des Iégumes méditerranéens et des épices. Chaque crogue est un véritable feu d'arti [cé de saveurs !
lIs sont soigneusement scellés grace a une nouvelle technique qui permet de présenter ces croques comme de véritable repas, équilibrés et faciles a
déguster partout et en toutes circonstances.

Les recettes de ces snacks trés chics ont été mises au point par le Chef Alain Alexanian, grand défenseur d’'une cuisine saine et délicieuse.
Le foie de canard et les Iégumes apportent un équilibre nutritionnel : environ 30% de foie de canard et 70% de légumes.
Tous les ingrédients sont soigneusement sélectionnés, par exemple, le sel est systématiquement du sel marin qui contient un maximum d'iode.

CROQ' MASSE CROQ’ MASSE CROQ' MASSE
FOIE DE CANARD FOIE DE CANARD FOIE DE CANARD
AUBERGINEET S MIEL ET COURGETTES ET

POIVRE DU SICHUAN GINGEMBRE SEL AU CITRON

Mariage unique de légumes méridionaux et de Le foie de canard s'accompagne d'un goQt Mélange délicat entre un légume léger et un sel
poivre subtilement aromatisé. exotique subtil et a peine sucré. aux agrumes qui harmonise I'ensemble.

réf. CND 72
Cond. : 3 x 4 pieces

réf. CND 70
Cond.: 3 x 4 pieces

réf. CND 71
Cond..: 3 x 4 piéces

——
] s

PROCEDE

Aprés décongélation : réchau [efl5 minutes dans un four a 200°C

Encore congelé : 16 minutes dans un four a 180°C

Pour accélérer le processus : placez le croque dans le four & micro-ondes pendant 2 minutes, et ensuite dans le four (200°C) pendant 6 minutes.

AVANTAGES
Véritable produit gastronomique présenté comme accessible (snacking moderne).
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NOUVEAUX DELICES PRETS A LEMPLOI
ASSORTIMENTS OU BOITES MONO PRODUIT

Laissez-vous étonner et séduire par cette gamme variée et originale de nouveaux délices. Des saveurs pour tous les palais !

MINI CREMES BRULEES AU FOIE D'OIE ET AUX

GNOCCHI AVEC FARCE DE LA TUA PASTA

La Tua Pasta, qui fournit également les PO M M ES
fantastiques tortelloni, nous propose
aujourd’hui de délicieux gnocchi farcis
a la tomate et & mozzarella.

Les gnocchi doivent étre passés
(encore congelés) pendant 2 minutes
ala friteuse (170°C) jusqu'a ce quiils
soient croquants.

réf. TL100 - Gnocchi tomate/mozzarella
Cond.:1x3kg

I s'agit de deux entrées di [érentes,
servies chaudes. Vous pouvez les

passer encore congelées, démoulées,
dans un four préchau [ 200°C
pendant 15 minutes.

réf. GLD 01 - oignons caramélisés au foie gras
Cond.:1x 12 piéces - Diam.: 9cm

réf. GLD 02 - oignons caramélisés au fromage
de chévre
Cond.: 1x 12 piéces - Diam.:9cm

Assortiment de jolis canapés congelés,

présentés sur un plateau de 30 piéces

+ 10 x canapés au saumon fumeé,
mascarpone et un biscuit aux [nés herbes

+ 10 x canapés au fromage de chévre et petit
croquant aux amandes

+ 10 x canapés au jambon Serrano et au
fromage, avec biscuit aux noix

réf. BIV 3787
Cond.: 2 x 30 piéces

Les mini-cakes sont présentés dans

des boites contenant 4 variétés :

« avec garniture d'olives et de tomates

+ avec garniture de poivrons saupoudrée de
graines de sésame

+ avec garniture de tapenade, saupoudrée
de graines de lin

+ avec garniture au Roquefort et aux noix

réf. MGM 00003
Cond.: 8 x 12 pieces
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~ Les cremes briilées sont emballées

sur des plateaux congelés. Vous
pouvez les caraméliser selon le
procédé Cookal (alcool et sucre).
réf. GLD 03

Cond. : 6 x 6 pieces

@O
QOO

Les bagels sucrés sont trés a la mode.

Nous vous présentons ici la version

salée en format mini, sur un plateau

contenant un assortiment de 24

pieces:

+ 6 mini bagels au saumon fumé et
fromage blanc

+ 6 mini bagels au pastrami et fromage
blanc

+ 6 mini bagels au fromage de chevre, au
pistou et a la tomate

+ 6 mini bagels au
poulet réti et a
la moutarde

réf. MBB 122450
Cond. : 4 x 24 pieces

MINI COROLLES A LA FEUILLE DE BRICK

Ces mini corolles sont emballées sur

un plateau spécial résistant au four.

Vous ne devez pas les retirer de leur

emballage pour les réchau [ert

+ 4 corolles aux asperges et julienne de
carottes

+ 4 corolles aux escargots et julienne de
carottes

+ 4 corolles aux noix de Saint-Jacques

b Iag S e
e -"lh_‘F:""‘eﬂ;\"j
g M I, e

LA e LA

réf. MCB 0480
Cond.: 2 x 12 piéces

Ce plateau contient 36 verrines
noires (total : 540 g) de trois saveurs
dilérentes::

+ crémeux de guacamole, gelée de
pamplemousse et décor de tartare de
crevettes (22 g/piéce)

+ tartare d'artichauts, petit fromage de
chevre avec pistaches en poudre et
tomate cerise (15 g/piece)

+ chutney de péche au basilic et jambon
Serrano, persil con (1112 g/piece)

Décongeler de préférence pendant 4

heures a 4°C. L

réf. BIV 3481
Cond.: 2 x 18 piéces



COUPES EN PLASTIQUE A DOUBLE PAROI
UNE EXCLUSIVITE !

Les verres a double paroi existent depuis longtemps, mais il s'agit ici des premiéres coupes en plastique a paroi double.
Elles peuvent contenir 130 ml, ce qui est parfait pour une patisserie individuelle. La double paroi n'o [relpas seulement
une valeur ajoutée importante pour vos patisseries, mais les coupes peuvent également étre utilisées pour toutes sortes
de présentations spectaculaires.

Notre entreprise est spécialisée dans la personnalisation de verres et de leurs équivalents en plastique moulé. Il est donc
logique que nous vous proposions de personnaliser ces coupes a double paroi.

Nos chefs ont créé trois recettes de patisseries qui vous o [reht la possibilité d'obtenir des coupes gratuitement.

COUPE BORDEAUX

‘ Créeme au chocolat, streusel aux amandes, mousse aux poires*

ACTION REF. CNU 181

A LACHAT DE:

3x 2 kg de Maracaibo 65 % réf. CAO 0200A
2 x 2 kg de mélange pour crumble réf. PT11

6 x 1 kg de purée de poires Sicoly réf. P10 25A

1x 6 kg de miroir caramel réf. CGB 182150
1x3kg de poires semi con [f&s réf. DI 14
GRATUIT :

1x100 coupes a double paroi réf. PS33600

PN Vs
== S
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COUPE AMSTERDAM

‘ Cré.me brilée de Grand Marnier, mousse de framboises, cerises
semi-con [16&s, biscuit Sacher*

ACTION REF. CNU 182

A LACHAT DE:

1x 3 kg de cerises semi con réf. DIO1
5x1kg de creme briilée congelée réf. CRE DO1X
6 x 1 kg de purée de framboises Sicoly réf. P10 08A
6 x 11. dextrait de Grand Marnier 50° réf. GM 004
1x5 kg de pate damandes (massepain) Agriland réf. MO444
GRATUIT :

1x100 coupes a double paroi réf. PS33600

.-.. el .
Se=r SR 32,

COUPE LONDRES

‘ Minestrone de fruits exotiques, creme de vanille, mousse aux fruits de
la passion*

R O e

=

ACTION REF. CNU 183

A LACHAT DE :

2x12x 1 kg de Qimig classic réf. QIMIQ 01
2x12x 1 kg de Qimiq whip réf. QIMIQ 02
2x05. d' extrait de vanille réf. VAN 17A
6 x 1 kg de purée de fruits de la passion Sicoly réf. P10 09A
GRATUIT :

1x100 coupes a double paroi réf. PS33600
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MINI PRALINES / BONBONS
PETIT FORMAT, GRANDE QUALITE

Nous vous présentons 49 di [érentes variétés de mini-bonbons répartis en 7 familles.

lIs contiennent trés peu de sucre et de graisse, pour laisser toute la place au go(t !

Les dimensions de ces mini-bonbons sont de 14 x 14 mm, et ils pésent 4 g. IIs sont livrés congelés
et peuvent étre conservés au surgélateur. Nous tenons a votre disposition une [che technique vous

permettant de les décongeler au mieux sans perte de qualité.
lIs sont emballés par 910 piéces (7 variétés x 130/variété) ou 455 piéces (7 variétés x 65/variété).

réf. R1 11381

1. LES BALSAMIQUES Assortiment

7x130 pes/boite

Ganache cacao Coulis damandes Ganache gousse Ganache chocolat

Ganache réglisse Ganache cacao Ganache cacao
Papouasie blanchies de vanille au lait

Vénézuela Madagascar
réf. R 11382

2. LES GR”_LES Assortiment

7x130 pcs/boite

Ganache café Praliné sésame Praliné noix
Arabica grillé grillées grillées

Praliné noisettes Praliné amandes Praliné pistaches Sauce caramel au
grillées grillées beurre salé

réf. RI 11383

3. LES FRU'TES Assortiment

7x130 pcs/boite
Coulis de mangue et Ganache Ganache légere Coulis de fraises Coulis de myrtilles Ganache légere Coulis de marrons
de fruit de la passion framboise fruits des bois aux ananas dArdeche
4. LES CITRONNES o st
' Assortiment
7x130 pcs/boite
%
Ganache ala Bouquet de ganache Ganache légére Ganache légére Coulis doranges Coulis décorces Ganache légére au
bergamote des Hespérides Kalamanzi aux mandarines sanguines doranges pamplemousse
5. LES AROMATISES o st
' Assortiment
7x65 pcs/boite
Praliné au thym Ganache au thé Ganacheala Praliné au romarin Praliné aux [nés Praliné a la badi- Ganache au basilic
blanc Matcha menthe herbes ane et au fenouil
6. LES FLEURIS ref. Rl 11386
' Assortiment
7x65 pcs/boite
Coulis de rose de Ganacheala Ganache au Ganache ala Ganache au Ganacheala Ganache a la [edr
Damas et citron lavande bouquet alpin violette sureau camomille doranger Neroli
réf. R 11387

7. |_ ES EP | C ES Assortiment

I 7x65 pcs/boite

Praliné au curry Praliné au Ganache aux fruitsrouges  Praliné au maciset ala Ganacheala Ganacheala
et au poivre rouge noix de muscade cannelle cardamone

Ganache aux sept
épices gingembre
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DECOUVERTES DE DOUCEURS PRETES A LEMPLOI

A SERVIR AVEC LE CAFE / EN DESSERT

Nous vous présentons ici les révélations que nous avons trouvées sur le marché international des nouveautés et qui cadrent avec notre gamme de produits.
« Cadrer avec notre gamme » signi [&lavant tout que ces produits sont de haute qualité, originaux et abordables.

MARSHMALLOWS

- Ces marshmallows ne sont pas des produits
industriels ordinaires, mais des petits fours de trés
haute qualité. Ils sont disponibles en 4 saveurs

: vanille Bourbon, citron avec morceaux de
meringue, framboise, et noix de coco. lls sont 100%
naturels. Vous pouvez les servir avec un café ou sur
un plateau de desserts. Vous pouvez également
les tremper dans du chocolat lors d'événements
de prestige.

Les blocs de marshmallows (3 x 3 x 3 cm) sont
livrés congelés et emballés par saveur.

réf. MML 01 marshmallow vanille

réf. MML 02 marshmallow citron

réf. MML 03 marshmallow framboise

réf. MMI 04 marshmallow noix de coco
Conditionnement : 1 x 800 gr (env. 60 pieces)

el s

-y il

BATONS DE CHOUX AU SUCRE ET
AUX PERLES DE CHOCOLAT

Il sagit de batonnets de
pate crue parsemée de
sucre décor et de perles de
chocolat. Ils sont congelés
et doivent étre cuits de 15
a 20 minutes dans un four
a170°C.

Vous pouvez les vendre
comme patisserie ou les
présenter comme snacks.

réf. MLX 21 chou’stick
Cond.: 1 x 144 piéces

Ces pro [faroles livrées
congelées sont farcies
d'une creme moelleuse
et sont [nies avec

une couche portant
une inscription.

Elles accompagnent
parfaitement un café et
trouvent leur place dans
un bu Cefl

réf. MGM 00411
Cond.: 8 x 12 piéces

gy

ILE FLOTTANTE'MINI

PLATEAU FINANCIER

Le plateau [mancier (21 x 16

cm) se compose de 19 cakes

de saveurs et de dimensions

dilérentes :

+ 4 fnanciers aux perles de
chocolat de 20 g

+ 4 fnanciers pistache de 20 g

+ 3 fnanciers nature de 20g

+ 4 fnanciers carrés au chocolat
de10g

+ 4 fnanciers carrés aux
framboises/praliné rose de 10 g.

Vous pouvez les vendre comme
patisserie ou les servir a l'occasion
d'un bu Cefl

BROCHETTES DE FRUITS

Les brochettes de fruits sont un mélange

de biscuit, de fruits et de gelée de fruits.

La pate a biscuit est un Pain de Génes ou

pain aux amandes, riche en beurre et avec

de trés nombreuses amandes.

Elles existent en 3 variétés :

+ pamplemousse rose, gelée d’agrumes,
pain aux amandes

+ pomme, gelée d'abricots, biscuit aux
noisettes

+ framboises, gelée
de fruits rouges,
pain aux amandes
alacannelle

réf. BIV 3788

Cond.: 4 x 9 pieces

MINI TARTES TATIN PREMIUM

Vous connaissez tous la trés
haute qualité de nos tartes Tatin.
Nous vous les proposons dans
di[érentes dimensions, qui vont
du grand format a la portion
individuelle. Nous présentons ici
la version mini de 25 g. La tarte
Tatin est une tarte renversée, a
base de pommes caramélisées,
de caramel et de pate feuilletée.
Les tartes sont livrées congelées
et doivent étre réchau [éds au four
traditionnel et non

Cond.: 6 x 19 piéces

réf. POM 07

Cond.: 1 x 36 pieces 'a- .i “
ILE FLOTTANTE’ MAXI

Qui connait encore ce dessert ? Les grands classiques sont de retour, y compris les fles [attantes. Il s'agit d’'une mousse de blancs d'ceufs saupoudrée de sucre et qui [otte
sur une délicieuse creme anglaise. Dans ce dessert, la sauce doit étre préparée maison (demandez notre délicieuse recette préparée dans le Thermomix avec la creme
Qimiq et des batons de vanille). La mousse reste ferme aprés décongélation. Lemballage est concu de telle sorte que le dessert puisse étre facilement démoulé.

réf. BDN 4558
Cond.: 10 x 12 piéces

o &

R

&f‘ ",, |

| réf. BDN 4559
Cond.: 8 x 6 pieces
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JYPAI
DEGUSTATION NATURELLE

Jypai est une nouvelle [Trhe qui fabrique des produits nouveaux et entierement naturels a base de creme de riz. Il s'agit d'une nouvelle génération de
produits congelés, préts a étre fourrés. Les composantes du produit lui assurent une texture unique. lls existent en version sucrée et salée, et conservent tout
leur moelleux et leur fermeté. Ils sont livrés surgelés et peuvent étre utilisés chauds ou froids, sucrés ou salés.

Ingrédients : I'assortiment Jypai est réalisé & base de créme de riz, sans lait, sans beurre, sans oeufs, et avec trés peu de gluten.
Tous les produits sont 100% naturels, Iégers et équilibrés.

Design : les savarins ronds et carrés vous permettent de réaliser di [Erkntes recettes. Coté présentation, ces bouchées-traiteur sont trés originales, dans le
style le plus pur, et trés a la mode.

SALES SUCRES

Jypai

Go(t cacao

réf. JYP 0025

Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions : diam. 4 cm

Jypai

Godt orange / basilic

réf. JYP 0041

Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions : diam. 4 cm

W
Fahe T

Jypai
Go(t coco
réf. JYP 0026

-1 Jypal . Conditionnement :: 1 x 90 pieces
- “Flirt* avec du caviar Dimensions -3 x 3 cm
‘11.-' (trés léger, base qui peut servir
- ? pour des préparations sucrées
~ ou salées)

réf. JYP 0006
Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions: 3x 3cm

Jypai

Godt curry

réf. JYP 0007

Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions: 3x 3 cm

Jypai

Godt épinard

réf. JYP 0008

Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions: 3x3cm

Jypai

Godt olive

réf. JYP 0009
Conditionnement : 1 x 90 piéces
Dimensions: 3x 3cm
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PAILLES PERSONNALISEES

Une des spécialités de la société CNUDDE est la possibilité de personnaliser de nombreux produits : anneaux en bois, transferts, pralines, verrines, caissettes,
moules a mu [nskn papier, etc.

Aujourd’hui, nous vous proposons une nouveauté : la personnalisation des pailles avec votre logo ou votre nom.

Idéal pour donner a vos produits une touche tres personnelle !

PAILLES PERSONNALISEES

Types de pailles
droites ou [eXibles

Longueurs disponibles :
del12a24cm

Diametres disponibles :
de5a8mm

Coloris ;
toutes variétés

Quantité minimum :
14.000 pieces ou combinaison entre plusieurs modeles

Contactez notre représentant pour davantage d'informations sur les di [éfentes possibilités.

COCKTAIL PATISSERIE

Nos patissiers ont préparé une verrine, avec au
fond un cocktail liquide a base de liqueur de Grand
Marnier, d'oranges et de fruits de la passion. Vient
ensuite une mousse au chocolat légére, et pour

terminer, un mélange de fruits.
La paille personnalisée est placée dans la ver-
rine avant de verser la mousse au chocolat et est
- d'abord surgelée.
¢ La personnalisation de la paille apporte une touche
A
. .

tres ra [nék et surtout trés originale !
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NOUVELLE TECHNIQUE SILICONE
PERMET DE PREPARER DES GATEAUX AVEC UNE GARNITURE LIQUIDE

Nous sommes heureux de vous présenter un procédé totalement nouveau dans le monde de la silicone, qui résiste a la cuisson (+260°C) ou qui peut étre
utilisé au congélateur (jusqu'a -50°C)

Le concept consiste & préparer des patisseries comme le font les restaurants, avec une présentation sur assiette, ou comme les chocolatiers, qui farcissent
leurs bonbons avec des préparations liquides.

Tous les moules ont été testés dans du platre, ensuite dans de I'acier inoxydable, et en [nldans de la silicone, toujours en combinaison avec une forme en

acier inoxydable.
Ces moules sont plus épais que les moules classiques disponibles sur le marché. lls sont des lors également plus résistants.

FORME RONDE DE 8 PORTIONS

Caractéristiques :

diametre : 18 cm

Poids : 450 g

Portions : longueur 9 cm, hauteur 6 cm

réf. ZF 002
Ronde 8 portions
diam. 18cm

T B T P
"

§ - A W

FORME RONDE DE 12 PORTIONS

Caractéristiques :

diametre : 25 cm

Poids : 850 g

Portions : longueur 13 cm, hauteur 6 cm

réf. ZF 001
Ronde 12 portions
diam 25 cm
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FORME CARREE DE 25 PORTIONS

TRIANGLE DE 40 PORTIONS

Caractéristiques :
Dimensions: 26,5 x 21 cm
Poids: 1,05 kg

Portions: 4 cm

réf. ZF 004
Triangle 40 portions
26,5x21cm

PROCEDE POUR CUISSON
AU FOUR

1. Vaporisez un spray anti-déformation a chaque
utilisation.

Remplissez le moule a I'aide de votre recette
(salée ou sucrée).

2. Aprés le remplissage, placez une plaque au-dessus
et secouez légérement le moule sur un plan de
travail pour faire sortir les bulles d'air.

3. Cuire au four a 170°C

4. Retirez le moule du four et retirez immédiatement le
moule, ce sera trés facile.

5. Passez la lame d'un couteau sur le cdté pour retirer le
support en acier inoxydable.

Caractéristiques :
Dimensions : 20 x 20 cm
Poids: 550 g

Portions: 4 x4 cm

réf. ZF 003
Cube 25 portions
20x20 cm

PROCEDE EN CAS DE
PREPARATION GLACEE

1. Vaporisez un spray anti-déformation a chaque
utilisation. réf. DC 071
Remplissez la forme selon votre godt, a I'aide de
sou [&sbu de biscuits salés ou sucrés, de creme glacée
ou de mousse

2. Apres avoir rempli les formes, placez une plaque
au-dessus et secouez légerement le moule sur un plan
de travail pour faire sortir les bulles d'air. La préparation
sera ainsi parfaitement homogene

3. Si vous travaillez avec de la creme glacée, il est conseillé
de placer un biscuit de 1 a 1,5 cm d'épaisseur avant de
congeler

4. Faites prendre la préparation au congélateur pendant
quelques heures

5. Retirez le moule du congélateur et retourner-le.
Réchau [e7 la silicone avec un pistolet a chaleur pour
faciliter le démoulage. Retirez le support en inox en le
réchau [ant légerement.

6. Garnissez l'intérieur avec une préparation
éventuellement liquide et décorez.

.-
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STYLOS GASTRONOMIQUES
“LES CRAYONS GOURMANDS’

Ces crayons gastronomiques permettent de réaliser facilement des décors ou d'inscrire des noms, ou d'autres inscriptions sur des assiettes, de la patisserie, des
gateaux, etc. De plus, ils sont tout simplement délicieux.

ls sont disponibles dans 3 gammes :

+ gamme sucrée : elles sont idéales pour faire des points ou des décors (ils doivent étre placés directement sur I'assiette)

* gamme salée

+ gamme au chocolat : idéal si vous ne pouvez utiliser I'assiette comme support. Cette gamme convient donc mieux pour des patisseries et elle est disponible dans plusieurs coloris.

Tous les stylos sont livrés en vrac. ‘. - - s i i
Si vous le souhaitez, vous pouvez acheter un présentoir pour votre magasin. - ; 'I' i 1

Caramel - Amande -Pistache
réf . FLAM 120
Cond.: 5x 1 piece

Caramel
réf . FLAM 121
Cond.:5x 1 piece

Caramel - Framboise
réf . FLAM 122
Cond.: 5 x 1 piece

Caramel - Beurre salé
réf . FLAM 123
Cond.:5x 1 piéce

Olives
réf . FLAM 125
Cond.: 5 x 1 piece

Betterave
réf . FLAM 126
Cond.:5x 1 piece

Poivres Jalapeno

réf . FLAM 127

Cond.: 5 x 1 piece

Chocolat fondant supréme
réf . FLAM 128

Cond.: 5 x 1 piece

Chocolat blanc or

réf. FLAM 129
Cond.:5x 1 piece
Chocolat blanc argent
réf . FLAM 130
Cond.:5x 1 piece

Chocolat blanc bronze
réf . FLAM 131
Cond.:5x 1 piece

Thé Earl grey
réf . FLAM 132
Cond.:5x 1 piece

Balsamico Modena
réf . FLAM 133
Cond.:5x 1 piéce

AN

Présentoir
(sans les stylos)
réf . FLAM 500
Cond.: alunité
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CASCAJARES
GASTRONOMIE ESPAGNOLE AU SERVICE DES CHEFS

CASCAJARES est un producteur espagnol de produits de trés haute qualité, semi- [nis ou [nis, destinés aux professionnels du secteur du catering et de la
gastronomie.

Sa gamme de produits est totalement innovante. Elle se distingue totalement des bouchés traditionnelles. Avec les produits de Cascajares, vous aussi, vous
pourrez vous distinguer de vos concurrents et serez en mesure de proposer des zakouskis parfaits en toutes circonstances.

Ces produits ne sont proposés chez aucun autre grossiste du Benelux. Vous pouvez les commander directement chez nous. En exclusivité.

Tous les produits sont livrés surgelés.

BOULETTES AU FOIE D'OIE CIGARITTOS AU BOUDIN CIGARRITOS AU CHORIZO
NOIR

Fins batonnets farcis  Fins batonnets farcis
de boudin noiretde de chorizo et d'ceufs
pommes Préparation : réchau [en
Préparation : réchau[enl  au four ou passer a la

au four ou passer a la friteuse (180°C) sans
friteuse (180°C) sans décongeler au préalable.
décongeler au préalable.

Au nougat turron et
amandes caramélisées
Préparation : laisser
simplement décongeler et
conserver au frais.

réf. CCJ 11014 réf. CCJ 11015

réf CCJ 11010 Cond.: 3 x 60 pieces Cond. : 3 x 60 piéces

Cond. : 3 x 30 pieces

MINIATURES AU FILET MINIATURES A LOIE ET AUX BOUCHEES D'IBERICO A LA
DE PORC ORANGES MOUTARDE

Tranches de croquant Tranches de croquant a l'oie et aux oranges Petites bouchées
avec [let de porc, Préparation : réchau [eflau four ou passer au porc lberico a
fromage et poivres a la friteuse (180°C) sans décongeler la moutarde et aux
Préparation : réchau[edau  au préalable. graines de moutarde
four ou passer a la friteuse Préparation : réchau [en
(180°C) sans décongeler au réf. CCJ 11001 au four ou passer a la
préalable. Cond. : 3 x 60 pieces friteuse (180°C) sans
décongeler au préalable.

réf. CCJ 11003
Cond. : 3 x 60 pieces réf. CCJ 11006

Cond.: 3 x 30 pieces

PETITES AILES DE PINTADE CUISSES DE CAILLES MILLEFEUILLE DE CHAPON

Petites ailes de plntfide congelées, marinées F CL{ISSES Fje cal.lles cqngelees . ET PO MME S

dans de la sauce soja ' Préparation : laisser décongeler et mariner , ,
Préparation : laisser décongeler et h dans une vinaigrette de soja, sel et poivre, C AR A M E |_ | S E E S
assaisonner, faire prendre couleur dans le four ‘ et passer a la friture, nature ou en tempura. Entrée surgelée

réf. CCJ 9004
Cond. : 2 x 60 pieces

ou les passer a la friture trempées dans du tempura.
réf. CCJ 9013 - Cond.: 2 x 50 pieces

a4

Préparation : retirer les
millefeuilles de 'emballage
lorsqu'ils sont a moitié
décongelés et insérer un
batonnet en bambou pour
maintenir ensemble les

di [érkntes couches. Badigeonner
une plaque de cuisson avec
de I'huile d'olives et y déposer
les millefeuilles. Faire cuire
pendant 17 minutes dans un
four préchau [&h 180°C. Retirer
du four a l'aide d'une spatule
et servir.

réf. CCJ 9006
Cond.: 1 x 24 piéces (env. 4,6 kg)

=
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FRUITS SECS CARAMELISES
PURE DELICATESSE! cJQ

Les fruits secs caramélisés sont simplement irrésistibles. Ils sont d'abord sélectionnés avec soin, calibrés et grillés, pour étre ensuite caramélisés ! La
caramélisation est un art véritable, car les fruits secs ne peuvent étre trop sucrés. A premiére vue, on imagine que ces fruits secs sont destinés aux desserts ou
ala creme glacée, alors qu'ils peuvent en fait &tre utilisés dans toutes sortes de préparations. En ajoutant quelques fruits secs caramélisés, vous transformez
rapidement une simple salade en repas équilibré et festif.

Un bon chef trouvera sans probléme I'harmonie parfaite entre le caractére croquant, doux et gras des fruits secs et ses autres ingrédients.

Noix cantonaises entieres Pistaches entieres caramélisées  Noisettes entieres décortiquées Noisettes entieres non Noix de Pécan entieres Amandes entieres caramélisées
caramélisées caramélisées décortiquées caramélisées caramélisées
réf. SS45151015 réf. SS45151020 réf. SS45151005 réf. 45151007 réf. SS45151012 réf. SS45151002
Cond.: 1x1kg Cond.: 1x1kg Cond.: 1x1kg Cond.:1x1kg Cond.: 1x1kg Cond.: 1x1kg
-
L ]
s, ¢
~ & (]

Noix macadamia entieres Amandes marcona entieres Noix de Californie entieres Noix de pécan en morceaux  Noix macadamia en morceaux

caramélisées caramélisées caramélisées caramélisées caramélisées

réf. $545151016 réf. $545151003 réf. $545151010 réf. PEC 001 réf. PEC 002

Cond.:1x1kg Cond.:1x1kg Cond.:1x 1 kg Cond.: 1x5kg Cond.: 1x5kg

PARFAIT GLACE : PARFAIT AU CARAMEL AUX FRUITS SECS CARAMELISES

Tout le monde adore notre recette de nougat glacé
de Montélimar, qui fait le bonheur des palais depuis
de longues années.

La recette est extrémement simple :

* préparer une meringue italienne a l'aide de
Désiméringue

s fouetter [égérement de la créme

* peser et mélanger 6 sortes de fruits secs et de
cremes et mélanger (pistaches grillées hachées,
noisettes grillées hachées, [nés brisures de nougat,
gros morceaux de nougat, creme de nougat de
Montélimar et noix macadamia caramélisées).

Le co(t de ce dessert est tres abordable et il plait &
tout le monde. Il est aussi trés facile a servir,
directement du congélateur.

Nos chefs sont partis a la recherche d'un super
dessert comparable, qui puisse étre servi
directement du congeélateur : le délicieux parfait au
caramel aux fruits secs caramélisés.

La recette ? Une créme au citron fouettée,
combinée a un parfait au caramel et [nie avec des
noix caramélisées, des pistaches et des noix
macadamia entieres.
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PERLANOVA
PERLES AU VINAIGRE BALSAMIQUE ET PERLES A LA LIQUEUR

Les perles sont un produit idéal pour les clients qui souhaitent apporter une touche d'originalité a certains de leurs produits. Nous vous proposons des perles
au vinaigre balsamique, mais aussi des perles a la liqueur. Vous pouvez les utiliser pour donner une touche festive et spectaculaire, par exemple dans des
cocktails, ou comme décors sur des patisseries ou des glaces.

PERLES AU BALSAMIQUE PERLES A LA LIQUEUR
Les perles au balsamique sont une maniére innovante d'utiliser un produit Les perles a la liqueur sont trés originales et festives. Vous pouvez les ajouter
italien désormais trés classique : le vinaigre balsamique. Les perles ressem- dans pratiquement tous vos plats et toutes vos boissons.

blent au caviar et elles peuvent accompagner de nombreuses préparations en
y apportant une touche de modernité au niveau de la présentation, mais aussi
des saveurs.

réf. FLAM 94

Perles de vinaigre
balsamique blanc, avec de
la pulpe déchalotes. Vous
pouvez utiliser ces perles sur
des canapés, des huitres, ou
en accompagnement de
certains fromages.

Cond. : 1 x 6 pieces

1 piece =80 gr
réf. FLAM 90
Perles de pur vinaigre
balsamique noir de Modene.
A utiliser sur toutes sortes
de préparations telles que
les huitres, les salades, le
foie gras, le fromage de
chevre, etc.

Cond.: 1 x 6 pieces
1 piece =80 gr

réf. FLAM 93

Perles de vinaigre balsam-
ique blanc, parfumées au jus
de citron naturel. Donnent
une touche de fraicheur a
vos préparations. A utiliser
dans des salades, avec du
poisson ou méme dans des
desserts.

Cond.: 1 x 6 pieces
1 piece =80 gr

réf. FLAM 95

Perles de liqueur de Grand
Manier. Un mariage parfait
avec des oranges, du cognac
et du caramel.

Cond.: 1 x 6 pieces
1 piece =80 gr

réf. FLAM 96

Perles de rhum. A utiliser
dans des cocktails ou pour
décorer des glaces.

Cond.: 1 x 6 pieces
1 piece =80 gr

réf. FLAM 97

Perles de kirsch. Un nom tres
évocateur pour vos plats,
nlest-ce pas?

Cond.: 1 x 6 pieces
1 piece =80 gr
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PCB CREATION
CHOCOLAT EXTRA FIN, STANDARD OU PERSONNALISABLE POUR TOUTES SORTES D’APPLICATIONS

Dans nos éditions de [nld'année, nous publions généralement une dizaine de pages proposant les produits de PCB Création.

Cette entreprise alsacienne est connue mondialement dans le domaine de la personnalisation de produits avec ou sans chocolat.

Dans ce magazine, nous vous présentons les produits « extra [n3 ». Il s'agit de [nés plaques de chocolat ou vous pouvez faire imprimer votre logo. Le chocolat
en plaques a découper est devenu un must pour tous les professionnels. Apposer votre nom ou votre marque sur vos produits est la meilleure preuve que
vous en étes [en N'hésitez donc pas & nous demander une simulation numérique de nos chocolats « extra [03 », pour lesquels vous avez le choix entre :

+ palets ronds en chocolat fondant ou au lait, diamétre 6 cm

+ palets carrés en chocolat fondant, dimensions 4 x 4cm

+ plaques en chocolat fondant, au lait ou blanc, dimensions 40 x 25 cm, avec votre nom ou votre logo imprimés en continu.

CHOCOLATS EXTRA FINS STANDARD CHOCOLATS EXTRA FINS STANDARD
ROND 6 CM CARRES 4 X 4 CM AVEC IMPRESSION

réf. 99CNUDDE 4164 Palets en chocolat extra [NFONDANT réf. 99CNUDDE 4163 Palets en chocolat extra [+ impression dorée FONDANT
Conditionnement : 600 pieces Conditionnement : 315 pieces

réf. 99CNUDDE 4165 Palets en chocolat extra [nILAIT
Conditionnement : 600 pieces

e

CHOCOLATS EXTRA FINS STANDARD
40 X 25 CM AVEC IMPRESSION

réf. 99CNUDDE 4160 Plaques en chocolat extra [nés avec impression standard CHOCOLAT BLANC
Conditionnement : 1 x 5 piéces

ref. 99CNUDDE 4161 Plaques en chocolat extra [nés avec impression standard CHOCOLAT FONDANT
Conditionnement : 1 x 5 piéces

ref. 99CNUDDE 4162 Plaques en chocolat extra [nés avec impression standard CHOCOLAT AU LAIT
Conditionnement : 1 x 5 piéces
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POLYSCIENCE

NOUVEAU BAIN ET NOUVEL APPAREIL POUR USAGE MOINS INTENSE (stries creamives)

NOUVEAU BAIN : 83 LITRES

Le « sous-vide professional Chef Series » est un appareil qui permet le mijotage a basse température. Les centaines de clients qui ont acheté I'appareil chez

nous se sont tous montrés tres satisfaits, parce qu'il est d'une tres grande précision (jusqu’a 0,07°C).

Pour faire mijoter de trés grandes quantités, il existe désormais un bain-marie de 83,3 litres, avec un couvercle sur mesure adapté qui accueille 2 sous-vide

professional Chef Series.
Le couvercle est un accessoire tres important qui permet d'éviter I'évaporation de l'eau.

réf. VID 01A sous vide professional CHEF SERIES
réf. VID 21 bain-marie de 83,3 litres (dim. 45 x 66 x 38 cm)
réf. VID 20 couvercle du bain-marie de 83,3 litres (dim. 45 x 66 cm)

POLYSCIENCE CREATIVE SERIES : POUR UN USAGE MOINS INTENSIF

Pour les clients qui n'utilisent pas fréquemment ce procédé sous vide, il existe désormais le « sous vide professional CREATIVE SERIES ». La précision de la
température est de 0,10°C, et l'appareil peut étre [xé sur nimporte quelle marmite. Si vous souhaitez un bain-marie qui se ferme avec un couvercle, nous

vous proposons un bain de 30 litres en polycarbonate, avec un couvercle sur mesure.

réf. VID 10 sous vide professional CREATIVE SERIES
réf. VID 012 bain-marie de 30 litres (dim. 30 x 45 x 23 cm)
réf. VID 011 couvercle pour bain-marie de 30 litres (dim. 30 x 45 cm)

Pour le cuisinier amateur, nous proposons une petite machine tres intéressante qui permet de faire le vide
d'air dans des sacs. Cet appareil permet de sceller les sacs a trois endroits pour éliminer tout risque de voir

séchapper le contenu du sac.
réf. SV NEV CR appareil & faire le vide pour le cuisinier amateur
Sacs:

réf. SV 130 x 230 sous vide sacs 130 x 230
réf. SV 150 x 350 sous vide sacs 150 x 350
réf. SV 160 x 250 sous vide sacs 160 x 250
réf. SV 200 x 300 sous vide sacs 200 x 300
réf. SV 250 x 350 sous vide sacs 250 x 350
réf. SV 300 x 400 sous vide sacs 300 x 400

lot de 100
lot de 100
lot de 100).
lot de 100
lot de 100
lot de 100
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PATISSERIE PRETE A L'EMPLOI
LES ALLUMETTES / LES SUCETTES / CHOCOMAC

A cause de la di Cculté croissante de trouver de bons collaborateurs, de nombreux entrepreneurs sont a la recherche de produits o [raht la méme qualité et
le méme rayonnement que les produits faits maison.
La nouvelle gamme que nous vous proposons ici répond parfaitement a ces exigences.

LES ALLUMETTES

Il s'agit chaque fois de 30 lingots de patisseries découpés a partir d'un cadre de 37 x 27 cm. La qualité est
exceptionnelle et le prix concurrentiel. Les couches sont trés nettes et préparées de maniére trés professionnelle.

Allumettes au chocolat, caramel, noisette :
mousse au chocolat aux noisettes, crémeux caramel
biscuit breton/noisettes, 7% de noisettes grillées.

PRESENTATION SUR CARTON

réf. ARD 72 A
Cond. : 30 portions E N PAT | SS E R | E
Poids : 65 gr

dim.11,5x28cm

Allumettes aux pommes, caramel, chocolat :
39,8% de pommes, mousse au chocolat au lait, pate sablée bretonne
crémeux caramel.

réf. ARD 70
Cond.: 30 portions
Poids : 85 gr
dim.115x28cm

; réf.vC 10
T Cond.: 1 x 1000 pieces

PRESENTATION DE LUXE EN
PATISSERIE

P T W ’

Allumettes aux chocolat, abricots et féves tonka:
mousse au chocolat, crémeux tonka, crémeux caramel, pate sablée
bretonne au chocolat, abricots.

réf. ARD 71

Cond. : 30 portions
Poids : 80 gr
dim.115x28cm

Allumettes au miroir de fruits rouges
mousse de fruits rouges, biscuit aux amandes.

réf. ARD 75
Cond.: 30 portions
Poids : 65 gr

dim.115x28cm

réf.vC 1

Cond.: 1 x 200 piéces
Allumettes mangue, passion et ananas :
mousse de mangue, coulis de fruits de la passion, dacquoise a la noix

mouse de mangu PRESENTATION SUR ASSIETTE
dananas : ', ' EN GASTRONOMIE

réf. ARD 79 £

Cond. : 30 portions ’

Poids : 75 gr ' -

dim.115x28cm

Allumettes citron, framboise, pistache :
bavarois au citron vanillé, coulis de framboise, biscuit a la pistache,
coulis de fraises.

réf. ARD 74 X
Cond.: 30 portions 1
Poids : 75 gr )

dim.115x28cm
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LES SUCETTES (LOLLY'S)

Les sucettes surgelées sont fabriquées a base d'un mélange de patisserie et de ganache.
Le plateau assortiment contient 63 sucettes de 7 variétés/saveurs di [Erentes.

réf. ARD 50
1 x 63 pieces
Plateau de 750 gr

Sucette praliné menthe chocolat : Sucette chocolat amandes oranges : Sucette vanille :
ganache au chocolat, pralin a la menthe, ganache a l'orange, ganache avec brésilienne, ganache a la vanille, compotée de cerises,
glacage vert glacage orange, amandes grillées morceaux de chocolat noir

Nous vous proposons des présentoirs
en plexiglas pour proposer ces sucettes
d’'une maniere attrayante et stylée.

Lo,

Sucette chocolat gingembre fruits de la Sucette cannelle groseilles :

passion : ganache blanche a la cannelle, compote de
ganache au chocolat, ganache aux fruits de la  groseilles, glacage rose

passion, glacage jaune

S . -

Qirw

Sucette feuilletine chocolat au lait, citron vert : Sucette chocolat café
ganache au chocolat au lait, croquant de citron ganache au café, croquant au caramel et
vert, glagage au chocolat au lait chocolat au lait, glagage brun

ﬂg/oossf :.l; ' ﬁ" _. | 2

CHOCOMAC : LES MACARONS AVEC GANACHE PERSONNALISES uy

Le Chocomac est le mariage entre un véritable macaron au chocolat avec par-dessus une ga-
nache, décorée d'une [né plague en chocolat, qui peut étre personnalisée. Un produit sublime !
Les Chocomacs sont livrés congelés et sont emballés par 100 piéces.

La personnalisation co(té 75 euros par cliché, pour une commande minimum de 10 boites de Personnalisation : N _
100 pieces. A partir de 10 boites de 100 piéces, vous pouvez faire

S e ops imprimer votre logo ou votre nom sur la plague de chocolat
Poids : 5 g. Diamétre : 20 4 25 mm. posée sur la ganache.

réf. RCH 51874 réf. RCH 51875 o réf. RCH 51876
Cond.: 1 x 100 piéces Cond.: 1 x 100 piéces Cond. : 1 x 100 piéces
Macaron au chocolat 82% avec ganache Macaron au chocolat au lait, avec Macaron au chocolat fondant au café,
nature, [né plaque de chocolat 82% de ganache au lait, [né plaque de chocolat [né plague de chocolat au café
cacao au lait

réf. RCH 51877 e Se réf. RCH 51878 ’ réf. RCH 51868 W

Cond.: 1 x 100 piéces Cond.: 1 x 100 piéces Cond. : 1 x 100 piéces

Macaron avec ganache au chocolat Macaron avec ganache chocolat blanc ~ Macaron avec ganache au chocolat
au lait avec du citron, [né plaque de et menthe, [né plaque de chocolat fondant a la framboise, [né plaque de
chocolat au citron blanc a la menthe chocolat au lait a la framboise

réf. RCH 51879 -
Cond.: 1 x 100 piéces

Macaron avec ganache au chocolat
fondant avec épices, [né plaque de

chocolat fondant légérement épicé _—
Exemple de personnalisation
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NOUVELLE GAMME DE CROQUANTS C@%da
Beaucoup d'entre vous ignorent que l'entreprise Sosa est un fabricant de biscuits et de cornets trés connu en Espagne.
Il ne s'agit pas de biscuits préparés a partir de gateaux secs (comme le goQt de la feuilletine), mais ils ressemblent davantage a du biscuit.

De plus, Sosa est également tres réputée pour ses pates de fruits secs, caramélisées ou non (pralinés).
PRALICROC est une combinaison entre ces morceaux de biscuits et des pates de fruits secs.

Il existe 3 variétés: noisettes, amandes et pistache.
Elles peuvent toutes étre utilisées dans di [érentes recettes : cremes glacées, semi-sorbets, mousses, garnitures, chocolats, nougat, etc.
Le Pralicroc est vendu en seaux de 2,5 kg, a raison de 2 seaux par boite d'une variété. Les produits se conservent pendant longtemps.

réf. SS45351004 - Pralicroc pistache : 2 x 2,5 kg
réf. SS 45351002 - Pralicroc noisette : 2 x 2,5 kg

réf. SS45351000 - Pralicroc amande : 2 x 25 kg

Nos chefs ont créé 3 recettes a base de ces délicieux Pralicrocs. A essayer absolument !

PRALICROC PISTACHE

Cette pétisserie individuelle comprend :

* une coque glacée en chocolat fondant

* un biscuit au moelleux a la noix de coco

+ un croquant de Pralicroc pistache

* une mousse de praliné

+ petite boule de pannacotta méditerranéenne
« fraises fraiches

Pistache
réf. 45351004
Cond.2x25kg

PRALICROC NOISETTE

Les bonbons sont préparés dans des coques
glacées de diverses formes et dimensions.
Mélangez 500 g de Pralicroc au choix avec 50g
de beurre de cacao : réchau [e7 le beurre de
cacao et ajoutez le Pralicroc. Remplissez les
coques glacées avec cette préparation.

Noisette
réf. S$S45351002
Cond. 2x 2,5 kg

PRALICROC AMANDE

Préparez une créme glacée a la vanille

et ajoutez 10% de Pralicroc au choix. Les
morceaux resteront croquants au cceur de la
creme glacée.

Amande
Réf. S545351000
Cond.2x25kg
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MOULE A CHARLOTTES EN SILICONE
NOUVEAUX MOULES FANTASTIQUES POUR CHARLOTTES

Le nouveau tapis en silicone (réf. Px 051) se compose de 24 moules individuels de 65 mm de
diametre et de 38 mm de hauteur. Le volume par moule est de 105 ml. Des proportions par-
faites pour un dessert individuel !

L'avantage, c'est que vous ne devez plus fabriquer de biscuits a la cuiller pour disposer autour
de votre charlotte. Le relief du moule est identique a la forme d'une charlotte.

Nos chefs ont préparé pour vous trois recettes de patisseries :
+ charlotte a la vanille : biscuit aux amandes, crémeux framboise, mousse vanille
s charlotte aux fraises : biscuit financier au chocolat, crémeux citron basilic, mousse de fraises

« charlotte au chocolat : biscuit a la cuiller nature, croquant, crémeux fruits de la passion, mousse au chocolat

Si vous commandez les produits qui font partie de la promotion, vous recevrez gratuitement un tapis en silicone de 60 x 40 cm, qui comprend 24 moules a
charlottes (réf. PX 051)

ACTION REF. CNU184

CHARLOTTE AU CHOCOLAT

A LACHAT DE :
1x 6 kg de croquant praliné réf. CAO 2009
6 x 1 kg de purée de fruits de la passion Sicoly réf. P10 09A
12 x 1 kg de Qimigq classic réf. QIMIQ 01

—— 12 x 1 kg de Qimiq whip réf. QIMIQ 02
1x (3 x 2 kg) de chocolat Maracaibo 65 % réf. CAO 0200A

E— GRATUIT :
o réf. PX051

w 1 x tapis a charlottes en silicone

g

CHARLOTTE A LA VANILLE

ACTION REF. CNU185

A LACHAT DE :

12 x 1 kg de Qimigq classic réf. QIMIQ 01
6 x 1 kg de purée de framboises Sicoly réf. P10 08A
12 x 1 kg de Qimiq whip réf. QIMIQ 02
1x 500 ml dextrait de vanille réf. VAN 17A
8x 7509 de framboises décor Sicoly réf. FRU 95
GRATUIT :

1 x tapis a charlottes en silicone réf. PX051

ACTION REF. CNU186

A LACHAT DE :

6 x 1 kg de purée de fraises Sicoly
12 x 1 kg de Qimiq classic

12 x 1 kg de Qimiq whip

6 x 1 kg de purée de citron Sicoly
1x50g dextrait de basilic

GRATUIT :
1 x tapis a charlottes en silicone

CHARLOTTE AUX FRAISES
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réf. P10 06A

réf. QIMIQ 01
réf. QIMIQ 02
réf. P10 28A

réf. 5546100002

réf. PX051
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LATOUR MACARONS

Dans le magazine Cnudde 28, nous vous proposions les présentoirs pyramidaux réutilisables.
Aujourd’hui, nous vous proposons une version jetable, particulierement intéressante pour les traiteurs:
LA TOUR MACARONS.

Elégante, festive, originale, pratique, agréable, écologique, simple... Tous ces adjectifs sappliquent a
cette nouvelle gamme de présentoirs qui rend les macarons encore plus chics et plus attirants.

Toutes les tours sont livrées plates et se montent en quelques minutes. Elles sont fabriquées en papier
épais 100%, et sont recyclables.
Elles sont homologuées pour les usages alimentaires et tous les modéles sont déposés.

réf. BMAC 80 - Noir
réf. BMAC 81 - Blanc
Cond.: 1 x 10 piéces

Tours macarons de 3 étages, avec
couvercle.

Idéales pour 24 macarons
h.14,7cm

diam. 22cm

réf. BMAC 82 - Noir
réf. BMAC 83 - Blanc
Cond.: 1x 10 piéces

Tours macarons de 4 étages, avec couvercle.
Idéales pour 40 macarons

h.19 cm

diam. 27cm
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réf. BMAC 84 - Noir
réf. BMAC 85 - Blanc
Cond.: 1 x 10 piéces

Tours macarons de 5 étages, avec couvercle.

Idéales pour 60 macarons
h.233cm
diam.32 cm

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




