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In het eerste magazine van 2013 laten we u kennismaken met enkele spannende nieuwigheden.

Zo is er de spectaculaire nieuw silicone techniek waardoor taarten kunnen worden gepresenteerd met vloeibare kernen.

Voor de zipzester bestaan er heel nuttige nieuwe messen om cocktails nog mooier te kunnen afwerken.

Bij onze leverancier Foricher ontdekken we nieuwe soorten bloem, geen mixen maar mengelingen van diverse soorten granen.
Het gamma ‘convenience’ wordt uitgebreid met heel vernieuwende, verrassende en zeer kwalitatieve kant en klare producten.
La Rose Noire zorgt voor petits fours, gevuld met vegetarische ingrediénten.

Dit en nog veel meer kunt u aantre [en in ons nieuw Chudde Magazine n°® 31.
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LA ROSE NOIRE LAROSE NOIRE

HOOGWAARDIGE KANT EN KLARE NIEUWIGHEDEN

VEGETARISCHE AMUSE BOUCHES

Steeds meer klanten vragen naar vegetarische producten. Als trendsetter in kant en klare petits fours presenteert La Rose Noire, na de dessert petits fours

(zie ons vorig magazine), nu de vegetarische petits fours.
Ze zijn kant en klaar en diepgevroren. Gewoon laten ontdooien en meteen serveren.
In een tray zitten 56 stuks (7 verschillende soorten). In een karton zitten 2 trays.

ref. ABSA112
Aantal: 112 stuks

L

Mezze hummus Koriander mousse en Tapenade en rode Rode biet en
& tzatziki tandoori groenten paprika geitenkaas

. _‘T ;
- @

Getru [eltle roomkaas Wortel en selderij Ui chutney en
en wilde pudding brie kaas
paddestoelen

HANDGEMAAKTE MINI MACARONS

Dit is werkelijk een uniek gamma van 9 verschillende mini macarons handgemaakt en persoonlijk afgewerkt. Ze zijn diepgevroren en bevatten een schij[e]
vruchten pate middenin. ledere macaron weegt 6 & 7 gr. en heeft een exacte diameter van 2,8 cm.
In een tray zitten 63 stuks (9 verschillende soorten). In een karton zitten 2 trays.
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Citroen Framboos Gezouten Vanille Earl Grey thé
caramel

Passievrucht Sinaasappel Ko el Chocolade

ref. MAC126
Aantal: 126 stuks

ref. RN 66 ref. RN 67
h.34-1.23-b.15cm h.27-1.225-b.22cm
voor 9 stuks voor 24 stuks

ref. RN 68
h.215-1.245-b.285cm
voor 45 stuks
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DE LABEL ROUGE BLOEMSOORTEN VAN FORICHER
NAAST DE BAGATELLE BLOEM T65 EN T45

Van de [rmha Foricher, onafhankelijke bloemmolenaar uit de Loiret streek in Frankrijk, presenteerden we u reeds de
Bagatelle bloem voor brood T65 en de bagatelle bloem voor patisserie T45.
Foricher is specialist in bloemsoorten volgens de ‘Tradition Francaise

De bloemsoorten van Foricher zijn van superieure kwaliteit, zonder additieven en afkomstig
van CRC* granen = ‘culture et ressources contrdlées, dus cultuur en afkomst gecontroleerd :
+ de granen worden gecultiveerd op gronden die ver van vervuilingsgebieden liggen

+ ze worden slechts bewerkt indien de plant het nodig heeft

+ ze worden na de oogst bewaard zonder insecticiden

+ ze worden getraceerd en opgevolgd vanaf de afkomst van het perceel tot het verwerken in de bloemmolens
+ ze worden constant gecontroleerd door een wettelijk gecertifceerd organisme

« er is een continue aanzet om toe te zien op een langetermijn ontwikkeling met respect voor de natuur

*in Frankrijk vertegenwoordigt de productie van granen die voldoen aan de CRC eigenschappen ‘slechts’ 0,5 % van de totale graanproductie.

LABEL ROUGE : wat betekent dat in Frankrijk ?

Sinds 2001 zijn de molens van Foricher geéngageerd om enkel excellente producten onder het logo Label Rouge
te produceren. Het Label Rouge teken is uitgereikt door het Ministerie van Landbouw en is het resultaat van een
engagement van kwaliteit van een ganse sector : van de producenten van tarwe t.e.m. de molen.

SOORTEN

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

Bloem afkomstig van granen die voldoen
aan de CRC voorwaarden. Het ‘pain des
gaults'is een rustiek brood, getypeerd door
zijn lichte, in hokjes opgedeelde korst en
zijn bruine kruim.

Bij het verwerken met de gist bekomt men
heel ontwikkelde smaken en aroma’s en
een lange houdbaarheid.

Geschikt bij [jile vleeswaren, vlees in saus,
wild, karakterkazen. Perfect om te toasten
bij het ontbijt.

Het malen met een molensteen is een
voorouderlijke techniek van de molenaar.
De bloem die bekomen wordt, is rijk

aan mineralen, vitamines en vezels en is
ideaal om brood te maken dat een grote
voedingswaarde heeft.

Dit brood past bij traditionele
sausgerechten, begeleidt regionale o
vleeswaren, is subtiel bij ganzenlever

en laat zich makkelijk smeren met
halfgezouten boter voor het ontbijt.

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

‘Corde du terroir’ of bloem van granen
enrogge

ref. PCORDE (25 kg)

De ‘terron’is een brood verrijkt met
donkere tarwe (boekweit). Zijn subtiele
smaak, zijn delicate notengeur, zijn
ambergele kruim met grote cellen maken
van dit brood een authentiek Frans brood.
Geschikt bij [jile vieeswaren, grillades,
gebraad, wild en verse kazen. Het

is heerlijk wanneer het getoast is en
beboterd met halfgezouten boter.

De ‘corde " is een rustiek brood dat
gekenmerkt wordt door zijn spiraalvorm.
Zijn kruim is dik en parelmoerachtig. Zijn
korst is [jal en krokant.

Dit brood past heel goed bij vlees, wild,
gevogelte en zachte kazen

Volkorenmeel T150
ref. FCOMP (25 kg)

Meergranen brood
ref. MULTICERE (25 kg)

Dit meel wordt bekomen door het malen
van de melige tarwekern en de omhulsels
van tarwekorrels. Het brood is rijk aan
mineralen en voedingsvezels.

Het vergemakkelijkt ook de darmtransit.
Dit brood begeleidt voorgerechten, alle
soorten wild en zachte en gesmolten
kazen.

Bestaat uit volgende granen :
zonnebloempitten, gierst, sesamzaad,
geel lijnzaad, bruin lijnzaad, gehakte
soja. De bloem bevat geroosterde mais,
geroosterde gemoute tarwebloem,
gemout gerstemeel en gebrande tarwe,
tarwekiemen.

Heerlijk licht geroosterd bij zachte kazen,
[jie vleeswaren en gerookte vis.
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GRAND CHEF :“LE GOUT DE LEXCEPTION”
PATISSERIE VAN ZEER HOGE KWALITEIT

U bent artisanaal patissier en u wenst elke dag de beste producten aan te bieden aan uw klienteel?

Dan is het gamma Grand Chef beslist iets voor u :

+ een selectie van ingrediénten van topkwaliteit voor een exceptioneel resultaat

+ authentieke recepturen, origineel en zeer smaakvol

« personaliseerbare producten waar u verschillende aromatisaties of inclusies kunt aan toevoegen (voor het oog en de smaak)

+ gemakkelijke en vlugge bereidingen die u een konstante kwaliteit bezorgen om uw werkcomfort te verbeteren

+ u kunt alle mengelingen vooraf maken en in een spuitzak in de diepvries bewaren en telkens uithalen wat u die dag nodig heeft

SPECULOQOS OF SPECULAAS

Voordelen:

+ een heel gemakkelijke bereiding, slechts
3 producten af te wegen

+ zeer krokant en lang houdbaar

+ bevat heel lekkere kruiden zoals kaneel,
muskaatnoot, gember, anijs en kruidnagel

-
i

N 9

-

N

ref. POC 099
Gewicht: 5 kg

Bereiding :

+ meng de speculoos (1 kg) met de
zalvige boter 300 a 450 gr naargelang
de gewenste krokantheid

+voeg de eieren (100 gr) één per één toe
en meng gedurende 3a 4 minuten

+ steek de massa 15 & 30 minuten in de
koeling

+ rol uit en snij of steek uit en bak in
een siliconenvorm of andere vorm

+ afbakken 10a 14 min 2 180°C in een
geventileerde oven of 16 a 19 min in een
vloeroven a 190 °C

U kunt ook crumble maken (400 gr
speculoos + 180 gr boter zalvig).

Voordelen :

+ een heel gemakkelijke bereiding, slechts
3 producten af te wegen

+ heel krokant en fjn

+ zeer lange houdbaarheid

+ gemakkelijk te personaliseren met
fruitnuggets (zie ons vorig magazine), ref POC 104
nougat brisures, grué van cacao, Gewicht:5kg
pistachestukjes, hazelnootstukjes uit
de Piedmont, enz...

+ zeer lekkere botersmaak

Bereiding :

+ meng de tuile (1 kg) met 210 gr water

+ strijk uit op een chablon ref. CTT05
en strooi er producten op om te
personaliseren

+ afbakken (4a 7 min) a 200°C

. +leg in een plastic vorm (u vorm) om
- de vorm van een tuile te bekomen
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CANNELE

ref. POC 106
Gewicht:5kg

MADELEINE

Voordelen:

+ een heel gemakkelijke bereiding, slechts
4 producten af te wegen

+ ultra krokante buitenkant met zachte
binnenkant

+ zeer goede bewaring

+ heel mooie presentatie, gekarameliseerd

Bereiding :

»meng 1 kg cannelé massa met 1,1 1.
water (kamertemperatuur)

+ smelt 110 gr boter en voeg toe

+voeg 110 gr rhum Marnier toe (of extract
Grand Marnier 50°)

+laat 1 & 4 uren rusten (ideaal is 24 uren
a4°C)

+ vul siliconevormen, ingevet met
one spray ref. MAR 401700 tot 3a 4 mm
van de bovenkant

+ grote vormen (50 gr) ref. FX 1101 bakken
8412 min & 220 °C daarna 45 min a
180 °C, kleine vormen ongeveer 45 min
4190 °C (iedere oven verschilt daarom
kan het dat temperaturen dienen
aangepast te worden)

+ vooraleer te ontvormen laat 10 minuten
rusten na het uit de oven halen

ref. FX 1101

grote cannelé

40 stuks

Diam. 49 cm, hoogte 53 cm

ref. MAR 401700
one spray

Voordelen :

+ een heel gemakkelijke bereiding, slechts
4 producten af te wegen

* mooie zachte structuur van binnen,
prachtig gebombeerd, zoals het moet

+ zeer goede bewaring

+ perfecte botersmaak

Bereiding :

* meng 1 kg madeleine massa met 400 gr
eieren en 100 gr melk

+ doe er 400 gr gesmolten boter bij

+ spuit de vormen in met one spray
ref. MAR 401700

+ 2/3 van de vorm vullen ref, 1511

+ bakken 9 a 13 min a 200 °C naargelang
de grootte van de madeleines

+ u kunt ook madeleines maken met
chocolade : neem 150 gr melk ipv 100gr
en voeg 100 gr chocoladestukjes toe

ref. 1511

grote madeleine

40 stuks

afm. 78 x 47, hoogte 19 mm

ref. 1121A

kleine madeleine

56 stuks

afm. 52 x 33, hoogte 15 mm

ref. POC 103
Gewicht : 5 kg
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PACOJET 2 EN PACOJET JUBILEUM Tro
VERNIEUWING BIJ PACOJET I»»H/U

O E T
2013 is hét jaar voor de [rmha Pacojet uit Zwitserland! Dit bedrijf bestaat 20 jaar en ter gelegenheid hiervan hebben ze een vernieuwde sk
versie van de Pacojet gemaakt namelijk Pacojet 2. Ook is er voor de gelegenheid een beperkte serie Pacojet 1, genaamd Pacojet

Jubileum, op de markt gebracht met enkele heel mooie bijzonderheden.

PACOJET 2

PACOJET 2 staat helemaal klaar om uw culinaire ambities in te vullen.
De nieuwe generatie Pacojet 2 biedt exceptionele nieuwe mogelijkheden :

+ nieuwe kleurdisplay met touchscreen en icoontjes op het scherm

+ instellen van decimale porties, perfect voor heel preciese hoeveelheden

+ blauwe ontluchtingsknop vooraan is verdwenen

+ bevat een functie zodat overvolle bekers kunnen gededecteerd/
geweigerd worden

+ nieuwe functies om te werken met de aparte snijset (coupe set)

+ één volledige cyclus duurt slechts 1 minuut ipv 3,5 min.

+ de motor maakt minder lawaai en Pacojet geeft er een garantie van 5 jaar
op

* nieuw internationaal receptenboek zit erbij

+ geillustreerde handleiding

« reinigingsinstructies komen op de display

+ alle onderdelen van de Pacojet 1 kunnen ook op de Pacojet 2 gebruikt
worden

Pacojet 2 : ref. 18300

PACOJET JUBILEUM @

PACOJET JUBILEE EDITION

Pacojet viert haar 20 jarig bestaan met het aanbieden van een Pacojet jubileum editie.
Deze Pacojets zijn wereldwijd gelimiteerd tot 1000 toestellen!

Wat biedt de Pacojet jubileum editie :

« exclusief design en afwerking

+ de bekerdeksels hebben een gouden kleur ipv normale witte kleur

+ het standaard grijze mes zit er niet op maar in de plaats zit het duurdere titanium (goudkleurige) mes

+ de whipping disc, die deel uitmaakt van de snijset, zit er ook bij (niet de 2 andere messen voor niet diepvries toepassing)
+ een jubileum receptenboek

Pacojet jubileum : ref. 18200
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QIMIQ WHIP
CHEESECAKE

Qimig whip wordt meer en meer gebruikt ter vervanging van klassieke room omdat dit fantastisch product Qim iQ

heel wat voordelen biedt :

+ het vetgehalte is max 19 %, maar toch is er een volle roomsmaak

+ alles kan klaar gemaakt worden in één mengbeker

+ 1 kg Qimig whip kan tot 3 x 1 liter verse opgeklopte room vervangen
+ Qimig whip kan niet te ver worden geklopt

+ zorgt ervoor dat het vocht niet in het biscuit dringt

Cheesecake vorm
afm. 29x 38cm

ref. PLT24

e
Recept: Bereiding:
Ingrediénten + mix alle ingrediénten samen in een beker
200 gr cream cheese ref. CRE 22 (thermomix) : 30 sec. / snelheid 10
150 gr Qimig whip ref. QIMIQ 02 + doe alles in de klopper en klop op gedurende
100 gr Qimiq classic ref. QIMIQO01 5 minuten, snelheid 3

200 gr puree citroen Sicoly ~ ref. P1028A  +leg een plastic inlegvel in de cheesecake vormen

100 gr room 35 % vet + snij een joconderand en leg dit in de vormen
100 gr suiker + smelt het krokant rood fruit in de magnetron en
+ extract vanille spuit een laagje onderaan de vorm

Overige: +vul de vorm tot halverwege met de opgeklopte

voldoende rood krokant fruit ref. MAR248  cream cheese

gegeli[eérde plakken Sicoly ref.PLK11  «steek een plakje gegelifeerd fruit uit en leg het

rood fruit op de opgeklopte cream cheese

+ vul tot bovenaan met de opgeklopte cream

decor jocondebeslag naar keuze cheese en vries in

+ werk af met crumble en een in neutrale gelei
gedrenkte (koud en bijgekleurd met rode
kleurstof) diepgevroren kers met steel van Sicoly

ACTIE REF. CNU 177

BIJ AANKOOP VAN :

12 x 1 kg Qimiq whip ref. QIMIQ 02
13x 1,35 kg cream cheese ref. CRE 22

12 x 1 kg Qimig classic ref. QIMIQ 01
6 x 1 kg puree citroen 10 % Sicoly ref. P10 28A
GRATIS :

20 vormen cheesecake ref. PLT 24A

Al vele jaren verkoopt de [rtha Cnudde hele mooie jocondebanden.
Hierbij een afbeelding van onze 10 soorten diepgevroren reliéfocondes.
De jocondes zijn verpakt per 8 vellen 60 x 40 cm per doos.

ref. BIS 64

ref. BIS 35 ref. BIS 32

ref. BIS 36 ref. BIS 63

ref. BIS 33 ref. BIS 62

AL T
XTI Y]
iaaadael

ref. BIS 34 ref. BIS61

Onze chefs maakten een heerlijk recept van cheesecake met rood fruit waarbij naast
Qimig Whip onder andere ook de cream cheese van Elle&Vire ref. CRE 22 wordt gebruikt .
Daarvoor kozen ze voor een plastic vorm met 24 uitsparingen (diam. 55 mm, hoogte 35 mm)
waarin een plastic inlegvel wordt aangebracht van 50 mm hoog.

Er kunnen er 2 op een 60 x 40 cm plaat

Aantal per doos : 160 stuks

Leg een plastic inlegvel in de Snij een joconderand en leg ditin de
cheesecake vormen. vormen.

Rol plastic h. 50 mm, lengte 200 m

ref. BB 50
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ZIP ZESTER

NIEUWE MOGELIJKHEDEN ,
ZIP ZESTER

Sinds de lancering van de Zip zester in ons vorig magazine is er heel wat veranderd bij dit bedrijf en dit product.
De uitvinders van de Zip zester vinden we terug in de USA. Zip zester is een klein apparaat om perfect en vooral op heel uitzonderlijk viugge wijze de zestes
te halen van een citrusvrucht.

Onze eerste Zip zesters bestonden uit 2 macro raspen en een roestvrij stalen beker om de zestes op te vangen. Sindsdien zijn er raspen en schijven
bijgekomen. U kunt ze allemaal apart bestellen.

We zetten ze op eenrijtje :

« ref. ZIP 03 de macro rasp : is gemaakt om grove stukken
rasp van de citrusvrucht af te
raspen, ideaal om te
verwerken in con [fdur of toe
te voegen aan gekon i
producten.

+ ref. ZIP 06 de ‘kleine twist’ : is gemaakt om [jfe slierten
van citrusfruit of ander fruit
zoals avocado’s, appelen,
aardappelen.., te maken.

+ ref. ZIP 07 de ‘grote twist’: is ideaal voor de barman die
heel vlug lange slierten wil
maken om cocktails in luttele
seconden af te werken.

+ ref. ZIP 02 de micro rasp : is gemaakt om hele [joe
stukken rasp van de
citrusvrucht af te raspen, ideaal
om te verwerken in ganaches, sauzen,
vinaigrettes, terrines, enz...

ledere standaard zip zester wordt geleverd met 1 micro rasp en 1 garneer ‘grote twist.
ref. ZIP 10
ledere rasp kan 2000 tot 4000 citrusvruchten raspen alvorens het eventueel te moeten vervangen.

Bovendien werden niet alleen meer rasp en twist mogelijkheden gemaakt, maar ook de metalen stang werd aangepast. Deze nieuwe stang maakt het
mogelijk om 4 x rapper te werken.

b

b
by
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KROKANT ROOD FRUIT

SPECTACULAIR: EEN KROKANT VOOR ALLE SOORTEN LENTE EN ZOMERGEBAK

Vanaf nu hebben we een speciaal krokant van fruit om te verwerken in al uw lente en zomer gebak. De voornaamste ingrediénten zijn witte
chocolade, gevriesdroogd fruit (aardbei en framboos), amandelen, boter en een kleine hoeveelheid zout.
Het biedt een alternatief op het bestaande gamma : krokant caramel [Elir de sel, krokant witte chocolade, krokant pistache, krokant speculoos en krokant

praliné.

Werkwijze : de krokant met rood fruit kunt u puur gebruiken (in een praline of op ijs) of op een biscuit strijken om een laagje krokant aan te

brengen. U kunt deze krokant laten smelten in de magnetron zodat er meer soepelheid komt.

KROKANT ROOD FRUIT

De krokant rood fruit bestaat uit witte chocolade, gevriesdroogd
fruit (aardbei en framboos), amandelen, boter en een kleine
hoeveelheid zout.

ref. MAR 248, verpakking emmer van 1 x 4 kg

De krokant karamel [euir de sel bestaat uit een karamel pasta met
echte [elir de sel uit Guérande en een inclusie van krokanten en
stukjes zanddeeg (hardewenerdeeg).

ref. MAR 247, verpakking emmer van 1 x 4 kg

KROKANT WITTE CHOCOLADE

Deze krokant bestaat uit witte chocolade met stukjes feuilletine.
ref. MAR 244, verpakking emmer van 1 x 4 kg

KROKANT PISTACHE

Een krokant met feuilletine, pistachestukjes en witte chocolade.
ref. MAR 239, verpakking emmer van 1 x 4 kg

KROKANT SPECULOOS

Een krokant van melkchocolade feuilletine en speculoosstukjes.
ref. MAR 246, verpakking emmer van 1 x 4 kg

KROKANT PRALINE

Een krokant van gianduia praliné, feuilletine.
ref. CAO 2009, verpakking emmer van 1 x 6 kg

KROKANT KARAMEL FLEUR DE SEL

ACTIE KROKANT ROOD FRUIT GASTRONOMIE
REF. CNU 178

- krokant van rood fruit

-roomboter vanille

- sacher biscuit pistache

BIJ AANKOOP VAN :
1 x4 kg krokant rood fruit
1x12,5 kg Odenbake Plus
1x25 kg pistache pasta Agrimontana

ref. MAR 248
ref. OD1277
ref. 05052

GRATIS :
1x chablon insilicone
1 x recept ovalen petits fours met sacher pistache

ref CHO

ACTIE KROKANT ROOD FRUIT PATISSERIE REF. CNU 179
- Belgische cake

- krokant rood fruit

- praliné mousse

- plak gegeli [egrd rood fruit

BIJ AANKOOP VAN :

1x10kg Belgische cake mengeling ref. BCO1

1 x4 kg krokant rood fruit ref. MAR 248
1x3kg gianduia melk Domori ref. CAO 05037
6 x 1 kg puree rood fruit Sicoly ref. P10 35A

GRATIS :
1 xrecept Belgische cake met rood fruit
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CONVENIENCE INNOVATIONS
DE PETITS FOURS MOELLEUX EN DE REDUCTIONS

‘De obsessie van zuivere en natuurlijke smaken, de passie van een perfekte precisie’ dit is het motto van de 3 nieuwe diepgevroren mengplateau's patisserie
die we u hier presenteren :

+ de petits fours moélleux

« de réductions' harmonie des saveurs

+ de réductions’ carrément chocolat

U kunt er helemaal zeker van zijn dat deze producten niet via groothandel of ‘cash and carry’ verkoop zullen worden aangeboden.
U kunt ze dus gerust als huisgemaakt product aan uw klanten aanbieden.

PETITS FOURS MOELLEUX

ref. ARD 03 petit soleil sinaasappel
gewicht; plateau van 635 gr.
verpakking: 1x 50 stuks

pistache kersen

[nancier mango abrikoos
chocolade donker
nantais bosbes
chocolade framboos

croquant moélleux
limoen

pain d'épices maison

moelleux chocolade
caramel

REDUCTIONS HARMONIE DES SAVEURS

tartelette bosaardbei ref. ARD 02
e} gewicht: plateau van 1050 gr.

verpakking: 1x 50 stuks
tartelette chocolade met
. thee en rood fruit

= entremet citroen /
k hazelnoot f

choux met vanille /. { =1
i ! ¥

mousse van ko [e1

T,

:l’.'
choux hazelnoot / 5
karamel LA
S

macaron passie framboos

cremeux vanille kersen ' s,

appel karamel

L W (AN §

REDUCTIONS CARREMENT CHOCOLAT

ref. ARD 01 breton peer chocolade
gewicht: plateau van 1000 gr

verpakking: 1 x 50 stuks
chocolade met munt

tartelette chocolade
nougat

chocolade gember
passievruchten

choux ko [e1

chocolade vanille
framboos

éclair chocolade
hazelnoot

.~ coconuts : kokomousse,

W.. melkchocolade, citroen

savarin
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TENNISBAL ALS DESSERT

Het tennisseizoen nadert met rasse schreden. Een originele vorm om een tennisbal als dessert
te presenteren, mocht dus niet in ons gamma ontbreken!

De polytheleen vellen (iets dikkere vellen dan de gewone transfert vellen) worden eerst bedrukt met
cacaoboter met een decor, daarna worden ze gechocolateerd en diepgetrokken.

Het is niet helemaal een ronde vorm. Het concept bestaat uit 2 blisters : de ene blister is een
halve bal en de andere blister heeft een platte onderkant, dit om het dessert mooi plat te kunnen
presenteren.

Deze gechocolateerde blisters lossen perfect indien ze GEVULD!! en DIEPGEVROREN worden.
U kunt ze vullen met ijs, met parfait of met patisserie.
Onze chefs hebben een witte chocolade mousse gemaakt met yuzu (japanse citrusvrucht), gecombineerd met een cremeux van framboos.

¥ CREMEUX VAN FRAMBOOS
. Mix de fruitpuree framboos, suiker, Qimiq classic en de gelcrema (in de thermomix).
1 Haal uit de mixer en meng met wet proof gevriesdroogde frambozen stukjes en
croustillante stukjes.
Spuit dit in een flexipan halve bol ref. 1268 en vries in.

WITTE CHOCOLADEMOUSSE MET YUZU

Maak een créme anglaise (engelse vanille saus). Doe deze warme creme anglaise
op de witte chocolade en voeg er de gel dessert aan toe en de yuzupasta. Aan 35°C
voeg er de opgeklopte room aan toe.

OPBOUW :

Doe de witte chocolade mousse in het ene gedeelte van de gechocolateerde
tennisbal en duw er een (kleinere) halve bol cremeux framboos in.

Glaceer een ander halve bol cremeux framboos met frambozenspiegel en leg dit op
de halve bol gevuld met witte chocolade mousse.

U kunt dit dessert gesloten serveren in een patisseriewinkel als gebak of u kunt het
als dessert op een bord serveren in een restaurant.

— _—

ACTIE REF. CNU 180

BIJ BESTELLING VAN :

2x6x 1 kg puree framboos Sicoly ref. P10 08A
2x400 gr wet proof gevriesdroogde frambozen stukjes ref. SS44050906
1x 200 gr croustillante stukjes ref. M8

1 x 10 kg witte chocolade Domori ref. CAO 0150
1x1,5kg pasta yuzu Sosa ref. SS44600024
12 x 1 kg Qimigq classic ref. QIMIQ 01
GRATIS :

1 doos van 24 tennisballen (4 helften van 12) ref. J225
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QIMIQ CLASSIC
ROOM MET SLECHTS 15% VET EN 1% GELATINE

— ros,

} Ref. QIMIQ 01 ‘é
\ > o

Met de volgende twee salade recepten willen we u nogmaals de talrijke voordelen aantonen die men heeft Qi mig 12x1kg
L]

bij het gebruik van Qimiq Classic.

AARDAPPELSALADE

Ingrediénten voor 1560 gr

80 gr Qimiq classic, original

250 gr mayonaise 80 % vet

50 gr mosterd

50 gr zure room 15 % vet

800 gr gekookte aardappelen, gepeld en in schije3 gesneden
100 gr groene pepers, in stukjes

100 gr rode pepers, in stukjes

100 gr hard gekookte eieren, in stukjes
30 gr peterselie gesneden

zout en peper en cayennepeper

Werkwijze :

+ klop de Qimiq classic zacht

+ voeg er de mayonaise aan toe, mosterd en zure room en mix goed

* meng er de aardappelen, pepers, ei en peterselie onder en kruid af met peper en zout
+ zet koel en meng vooraleer te gebruiken

Voordelen:

+ peterselie verliest kleur niet

« alles blijft compact, geen separatie van de ingrediénten, bindt perfect met vioeibare
ingrediénten

« alles blijft verser, geen velvorming of verkleuring, daardoor langere
presentatiemogelijkheid
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KOLENSALADE

Ingrediénten voor 10 personen
100 gr Qimig classic, original, ongekoeld
100 gr salade mayonaise 50 % vet
100 gr zure room 15 % vet

15 ml azijn

zout en peper, suiker

100 gr groene kool, [j gesneden
100 gr wortel, in julienne gesneden
100 gr appel, in julienne gesneden
100 gr selder, [jnlgesneden

50 gr lente ui, (ol gesneden
peterselie, [jal gesneden

Werkwijze :

+ klop de Qimig classic zacht

+ doe er de mayonaise bij, zure room en azijn, kruid met
peper en zout en meng goed

+ doe er de groenten en appel bij en kruid af

Voordelen:

+ vocht blijft perfect bijeen

+ geen verkleuring

+ volle smaak , niettegenstaande minder vet en cholesterol

+ kan gedurende meerdere dagen worden bewaard in de
koeling zonder verlies aan kwaliteit

+ gemakkelijke en vlugge bereiding

+ bindt met vocht, zonder dat er separatie is van de
ingrediénten




CROQ’ MASSE

GAMMA VAN CROQUES MET EENDENLEVER EN MEDITERRAANSE GROENTEN EN SMAKEN

Een uniek product om te serveren in de betere brasserie, of als alternatief voor de warme luxe sandwich!

Het zijn 3 originele recepten die kunnen worden gedegusteerd uit de hand of op bord, na een viugge verwarming.

Elk recept bevat pure eendenlever, mediterraanse groenten en kruiden. Elke croque is telkens een explosie van smaken!

De croques zijn heel zorgvuldig geseald. Deze nieuwe techniek van sealen zorgt ervoor dat de croques kunnen worden aangeboden als volwaardige
maaltijd, evenwichtig en gemakkelijk om te degusteren overal en in alle omstandigheden.

De recepten voor deze chigue snacking werden op punt gezet door chef Alain Alexanian, groot verdediger van een gezonde en eerlijke keuken.
De eendenlever en de groenten vormen een nutritioneel evenwicht : ongeveer 30 % eendenlever en 70 % groenten.
Elk ingrediént wordt zorgvuldig gekozen, zo moet het gebruikte zout verplicht een zeezout zijn met een maximum aan jodium.

CROQ’' MASSE
EENDENLEVER,
AUBERGINE | 58
EN SECHUANPEPER

Onuitgegeven huwelijk van groenten uit het
zuiden en de meest gearomatiseerde peper.

ref. CND 71
Verp. : 3 x 4 stuks

WERKWIJZE
Na ontdooiing : 5 min opwarmen in een oven a 200 °C
Nog diepgevroren : 16 min in een oven & 180 °C
Om het proces te versnellen : laat de croque 2 minuten in de magnetron en daarna 6 min in de oven a 200 °C.

VOORDELEN

CROQ’ MASSE
EENDENLEVER,
HONING EN
GEMBER

Eendenlever die wordt aangevuld met een
exotische smaak, die lichtjes doorsmaakt en
weinig is gesuikerd.

ref. CND 70
Verp. : 3x 4 stuks

Topgastronomie dat gepresenteerd wordt als toegankelijk product (moderne snacking).

CROQ’ MASSE
FENDENLEVER,
COURGETTESEN |
ZOUT MET CITROEN

Subtiele mengeling van een light groente en een
citrusvrucht met zout die alles één maakt.

ref. CND 72
Verp.: 3 x 4 stuks
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KANT EN KLARE, HARTIGE NIEUWIGHEDEN
MENGDOZEN EN MONOPRODUCTEN

Laat u verrassen en begeesteren door dit gevarieerde en originele gamma van nieuwe hartige producten. Keuze genoeg!

GNOCCHI MET VULLING VAN LA TUA PASTA MINI CREME BRULEE MET GANZENLEVER EN
La Tua Pasta, die ook de schitterende APPE LTJ ES

tortelloni's levert, maakt nu ook heel
lekkere gnocchis met een vulling van
tomaat met mozzarella.

De gnocchis moet u diepgevroren
frituren a 170 °C gedurende 2 minuten
tot ze krokant worden.

ref. TL100 - Gnocchi tomaat/mozzarella
Verpakking : 1 x 3kg

~ De creme brulée is verpakt in
schaaltjes, diepgevroren. U kunt
ze karameliseren met het concept
cookal (alcohol en suiker).

ref. GLD 03

Verpakking : 6 x 6 stuks

O
()

S
@

Bagels in de zoete versie zijn trendy.
Wij presenteren u hier de hartige mini
versie op een gemixte plateau van

24 stuks :

+ 6 mini bagels van gerookte zalm en

Dit zijn 2 verschillende voorgerechten
om warm te serveren. U kunt ze in
bevroren, ontvormde toestand in de
voorverwarmde oven duwen van
200 °C gedurende 15 minuten.

ref. GLD 01 - gekarameliseerde ui met verse kaas
ganzenlever + 6 mini bagels pastrami en verse
kaas

Verpakking : 1 x 12 stuks - Diam.: 9cm
_ + 6 mini bagels van geitenkaas,

pesto en tomaat
.+ 6mini bagels van geroosterde kip
en mosterd.

ref. GLD 02 - gekarameliseerde ui met
geitenkaas
Verpakking : 1 x 12 stuks - Diam.:9cm

ref. MBB 122450
Verpakking : 4 x 24 stuks

MINI COROLLES BRICKDEEG

Deze mini corolles zitten verpakt in

een speciale baktray. U hoeft ze niet

uit de tray te halen om in de oven te

plaatsen :

+ 4 corolles met asperges en gerookte
zalm

Dit is een assortiment van

diepgevroren mooie canapés,

gemengd gepresenteerd op een

plateau van 30 stuks :

+ 10 x canapés gerookte zalm,
mascarpone en een biscuit met

kruiden + 4 corolles met escargots en julienne
+ 10 x canapés geitenkaas, krokantje van wortel
van amandel + 4 corolles met St jacobsnoten

+ 10 x canapés met serrano ham, kaas ) -
en walnotenbiscuit N S Sl g
- Hra 43 FPRA LT,

R P

ref. BIV 3787
Verpakking : 2 x 30 stuks

MINI CAKES MET VULLING VERRINES ZWART

De mini cakes zijn verpakt per - L R T
L L L ; i

ref. MCB 0480
Verpakking : 2 x 12 stuks

Deze plateau bestaat uit 36 zwarte

verrines (totaal 540 gr) met 3 smaken :

+ cremeux van guacamole, gelei van
grapefruit en een decor van tartaar van
garnalen (22 gr per stuk)

+ tartaar van artisjok, geitenkaasje met
pistachepoeder en kerstomaat (15 gr
per stuk)

+ chutney van perzik met basilicum en
serrano ham, gevriesdroogde peterselie
(12 gr per stuk)

Liefst 4 uren a 4°C laten ontdooien.

mengdoos van 4 soorten :

« met garnituur van olijven en tomaat

+ met garnituur van pepers, afgewerkt met
sesamzaadjes

* met garnituur van tapenade, afgewerkt
met lijnzaad

+ met garnituur van roquefort, afgewerkt
met walnoot

w gt

ref. BIV 3481
Verpakking : 2 x 18 stuks

ref. MGM 00003
Verpakking : 8 x 12 stuks
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GEINJECTEERDE PLASTIC BEKER MET DUBBELE WAND
PRIMEUR

Er bestaan al heel lang glazen met dubbele wand maar dit is de eerste beker in plastic met dubbele wand.

De inhoud is 130 ml, dit is dus perfect om er een individuele patisserie in te maken. Het e [edt van de dubbele wand
biedt niet alleen een grote meerwaarde aan uw patisserie maar bovendien kan uw klant het achteraf hergebruiken voor
allerlei spectaculaire doeleinden.

Onze [rmais heel sterk in personalisaties van glazen en plastic geinjecteerde versies.
Dus ook voor deze beker met dubbele wand bieden we u de kans dit te personaliseren.

Onze chefs hebben 3 recepten patisserie ontwikkeld die u de mogelijheid bieden om gratis bekers te verkrijgen.

BEKER BORDEAUX

‘creme van chocolade, streusel van amandelen, mousse van peren’
ACTIE REF. CNU 181

BIJ BESTELLING VAN :

3x 2 kg maracaibo 65 % ref. CAO 0200A
2 x 2 kg crumblemengeling ref. PT 11

6 x 1 kg puree peren Sicoly ref. P10 25A

1x 6 kg miroir (spiegel) karamel ref. CGB 182150
1x3kg semi con [Eperen ref. DI 14
GRATIS :

1x100 gratis bekers met dubbele bodem  ref. PS33600

BEKER AMSTERDAM

‘creme bralée van Grand Marnier, mousse van frambozen, semi
gekon [t# kersen, biscuit sacher*

ACTIE REF. CNU 182

BIJ BESTELLING VAN :

1x 3 kg semi con [£¥an kersen ref. DIO1

5x 1 kg creme brulee diepvries ref. CRE DO1X
6 x 1 kg puree van frambozen Sicoly ref. P10 08A
6x 11. extract Grand Marnier 50° ref. GM 004
1x5kg amandelmarsepein agriland ref. MO444
GRATIS :

1x100 gratis bekers met dubbele bodem ref. PS33600

e s
BEKER LONDON

‘minestrone van exotisch fruit, creme van vanille, mousse van
passievruchten’

ACTIE REF. CNU 183

BIJ BESTELLING VAN :

2x12x 1 kg Qimiq classic ref. QIMIQ 01
2x12x 1 kg Qimiq whip ref. QIMIQ 02
2x05 | extract vanille ref. VAN 17A
6 x 1 kg puree van passievruchten Sicoly ref. P10 09A
GRATIS :

1x100 gratis bekers met dubbele bodem ref. PS33600
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MINI PRALINES / BONBONS
KLEIN IN FORMAAT, GROOT IN KWALITEIT

We presenteren u 49 verschillende soorten mini bonbons ingedeeld in 7 families

Deze bonbons bevatten heel weinig suiker en vet om enkel de essentie van de smaak over te houden!
De afmetingen van elke mini bonbon zijn 14 x 14 mm en ze hebben een gewicht van 4 gr. De mini
bonbons worden diepvries op voorraad gehouden en geleverd. We kunnen u een technische [che

bezorgen hoe ze best te ontdooien zonder verlies aan kwaliteit.
Ze zijn verpakt per 910 stuks (7 soorten x 130 per soort) of 455 stuks (7 soorten x 65 per soort)

1. DE'BALSAMIQUES'

Zoethout ganache Venezuela Madagascar Papoua Geblancheerde
cacao ganache cacao ganache cacao ganache amandelen coulis

2. DE GEROOSTERDE

Arabica ko [e1 Geroosterde Geroosterde noot Geroosterde Geroosterde
ganache sesam praliné praliné hazelnoot praliné amandel praliné

3. DE FRUITIGE

Mango - Framboos Lichte zwarte Aardbeien coulis Bosbes coulis
passievrucht coulis ganache bessen ganache

4. DE CITRUSACHTIGE

Bergamot ganache Boeket van Lichte kalamanzi Lichte mandarijn Bloedsinaasappel
hesperiden ganache ganache ganache coulis
Tijm praliné Witte Matcha thé Munt ganache Rozemarijn praliné Kruidenboeket
ganache praliné

6. DE BLOEMEN

Damast roos en Lavendel ganache Alpine boeket Violet ganache Vlierbloesem
citrus coulis ganache ganache

7. DE SPECERIJEN

Zeven kruiden Curry praliné Gember praliné Rode bessen en rode Foelie nootmuskaat
ganache peper ganache praliné
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ref. R1 11381
Mengdoos
7x130 stuks/doos
Vanillestokje Melkchocolade
ganache ganache
ref. R1 11382
Mengdoos
7x130 stuks/doos
Geroosterde Karamelsaus met
pistache praliné gezouten boter
ref. R1 11383
Mengdoos
7x130 stuks/doos
Lichte ananas Kastanje
ganache d'Ardeche coulis
ref. R1 11384
Mengdoos
_ e 7x130 stuks/doos
Rasp van oranje Lichte pompelmoes
coulis ganache
ref. R1 11380
Mengdoos
7x65 stuks/doos
Steranijs en venkel Basilicum ganache
praliné
ref. RI 11386
Mengdoos
7x65 stuks/doos
Kamille ganache Neroli oranje bloem
ganache
ref. R1 11387
Mengdoos
7x65 stuks/doos
Kaneel ganache Kardemom
ganache



KANT EN KLARE, ZOETE ONTDEKKINGEN

VOOR BIJ DE KOFFIE / ALS DESSERT

In dit gamma presenteren we u de revelaties die we deden op de internationale markt van nieuwigheden die passen in ons gamma.
En‘passen in ons gamma’ betekent vooral rekening houden met topkwaliteit, originaliteit en prijs.

MARSHMALLOWS

- De marshmallows zijn geen gewone industriéle
producten maar hoogwaardige petits fours.

Er zijn 4 smaken : vanille bourbon, citroen met
méringue stukjes, framboos en kokosnoot.
Allemaal 100 % natuurlijk. U kunt ze gebruiken bij
een verwenko [edf op een dessertbord. U kunt
ze ook in chocolade dompelen en presenteren bij
een luxe evenement.

De blokjes marshmallows (3 x 3 x 3 cm) zijn
diepgevroren en verpakt per smaak.

el s

ref. MML 01 marshmallow vanille
ref. MML 02 marshmallow citroen
ref. MML 03 marshmallow framboos
ref. MMI 04 marshmallow kokosnoot
Verpakking : 1 x 800 gr (ong. 60 stuks)

-y il

CHOU'STICK MET SUIKER
EN CHOCOLADEPARELS

Dit zijn sticks van rauwe deeg
bestrooid met decorsuiker
en chocoladeparels. Ze zijn
diepgevroren en moeten
nog afgebakken worden in
eenovenvan 170°C,15a

20 min.

Ideaal te verkopen of te
presenteren als ‘snacking’

ref. MLX 21 chou’stick
Verpakking : 1 x 144 stuks

De diepgevroren

pro [fdroles zijn gevuld
met een zachte creme

en worden bovenaan
afgewerkt met een
naambedrukking. Perfect
voor bij de verwenko [e1
of op een bu (el

ref. MGM 00411
Verp. : 8 x 12 stuks

gy

ILE FLOTTANTE'MINI

PLATEAU FINANCIER

De plateau [nancier(21x16 cm)

bestaat uit 19 cakes met diverse

smaken en groottes :

+ 4 fnanciers met
chocoladeparels van 20 gr

+ 4 fnanciers pistache van 20 gr

+ 3 fnanciers natuur van 20 gr

+ 4 fnanciers chocolade vierkant
van 10 gr

+ 4 fnanciers vierkant framboos /
praliné rose van 10 gr.

U kunt ze als banketbakker
gewoon doorverkopen of als
horeca gebruiken op een bu [efl

Verpakking : 6 x 19 stuks

FRUITBROCHETTES

De fruitbrochettes zijn een mengeling

van biscuitdeeg, fruit en fruitgelei. De

biscuitdeeg is een pain de génes of

amandelbrood, rijk aan boter met heel

veel amandelen. Er zijn 3 variéteiten :

+ roze pompelmoes, gelei van citrusfruit,
amandelbrood

+ appel, gelei van abrikozen, biscuit van
hazelnoot

+ frambozen, gelei van rood fruit,
amandelbrood met kaneel

ref. BIV 3788
Verpakking : 4 x 9 stuks

MINI TARTE TATIN PREMIUM

ledereen kent ondertussen onze
hoogwaardige kwaliteit van

tarte tatin. We hebben ze in
diverse afmetingen, van groot tot
individueel. Hier ziet u de mini
versie van 25 gr. Tarte tatin is een
omgekeerd appeltaartje met
gecarameliseerde appel, karamel
en bladerdeeg. Ze worden
diepgevroren geleverd en moeten
worden verwarmd in de oven en

niet in de magnetron !
999

ref. POM 07 ’ # Q
Verpakking : 1 x 36 stuks ‘ ‘ “

ILE FLOTTANTE'MAXI

Wie kent dit dessert nog? Alle klassiekers komen terug en lle [ottante is er zo eentje. Een vast eiwitschuim, afgewerkt met suiker bovenop en badend in een lekkere creme
anglaise (engelse vanillesaus). In deze desserts moet de vanillesaus zelf worden gemaakt (vraag ons heerlijk recept klaargemaakt in de thermomix met Qimiq room en
verse vanillestokken). Het schuim blijft mooi vast na ontdooiing. De verpakking zorgt ervoor dat de ile [ottante gemakkelijk kan ontvormd worden.

ref. BDN 4558
Verp.: 10 x 12 stuks

5 &
g =

R

ey 'J;:‘I-_

el

" ref. BDN 4559
Verp. : 8 x 6 stuks
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JYPAI
DE NATUURLIJKE DEGUSTATIE

JYPAl'is een nieuwe [ftha die vernieuwende heel natuurlijke producten maakt op basis van rijstcréme. Het is een nieuwe generatie diepgevroren producten,
klaar om te vullen. De bestanddelen zorgen voor een unieke textuur.
Ze zijn zoet en hartig en behouden vastheid en zachtheid. Ze worden diepgevroren geleverd en kunnen gebruikt worden warm of koud, zoet of hartig.

Bestanddelen : het assortiment jypai is gemaakt op basis van rijstcreme, zonder melk, zonder boter, zonder eieren en met heel weinig gluten.
Alle producten zijn 100% natuurlijk, luchtig en in evenwicht.

Design : de savarins rond en vierkant zorgen er voor dat u voor de realisatie van recepten en voor de presentatie van traiteur hapjes heel origineel uit de
hoek kan komen, in de puurste zin en helemaal in de mode.

HARTIG ZOET

Jypai

cacao smaak

ref. JYP 0025
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen : diam. 4 cm

Jypai

sinaasappel / basilicum
smaak

ref. JYP 0041

Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen : diam. 4 cm

Jypai

kokos smaak

ref. JYP 0026
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen:3x3cm

Jypai
‘Flirt’ met kaviaar

i (heel licht, basis die kan
- : dienen voor zoet of hartig)
ref. JYP 0006
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen:3x3cm

Jypai

curry smaak

ref. JYP 0007
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen:3x3cm

Jypai

spinazie smaak

ref. JYP 0008
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen:3x3cm

Jypai

olijven smaak

ref. JYP 0009
Verpakking : 1 x 90 stuks
Afmetingen:3x3cm
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RIETJES GEPERSONALISEERD

Eén van de speerpunten van de [rtha Cnudde is de mogelijkheid tot personalisatie van heel wat van onze producten : houten ringen, transferts,
chocolaatjes, patisserieglazen, caissettes, mu [nbhkjes enz...

Nieuw is nu de mogelijkheid om rietjes te personaliseren met uw logo of naam.

Ideaal om uw producten volledig persoonlijk te stylen.

GEPERSONALISEERDE RIETJES

Soorten rietjes :
rechte of buigbare

Mogelijke lengtes :
vanaf 12 cm tot 24 cm

Mogelijke diameters :
van 5 tot 8 mm

Kleuren :
alle variéteiten

Minimum aantal :
14.000 stuks of in combinatie met diverse modellen

Neem contact op met onze vertegenwoordigers voor meer uitleg en
mogelijkheden.

' COCKTAIL PATISSERIE

Onze patissiers maakten een glaasje met onderaan
een vloeibare cocktail op basis van likeur Grand
Marnier en sinaasappel met passievruchten.
Daarop komt er een luchtige chocolade mousse en
bovenaan een mengeling van vruchten.

Het gepersonaliseerde rietje wordt in het glas
geplaatst voor het vullen met de
chocolademousse en wordt vooraf diepgevroren.

Het personaliseren van het rietie met uw naam is
pure klasse en uiterst origineel!

CNUDDE MAGAZINE 31 I 19




NIEUWE SILICONE TECHNIEK
MAAKT HET MOGELIJK OM GEBAK TE MAKEN MET VLOEIBARE VULLING

We zijn verheugd een totaal nieuw procédé voor te stellen van vormen in silicone waar men kan in bakken (+260 °C) of die men kan gebruiken om in te
vriezen (tot - 50 °C).

Het idee is om patisserie te maken zoals restaurants dit doen met hun presentaties op een bord of zoals chocolatiers hun bonbons maken met
vloeibare vullingen.

Alle vormen werden eerst uitgetest in gips, daarna in roestvrij staal en [naal in silicone altijd gecombineerd met een roestvrij stalen vorm erbij.

Alle vormen zijn veel dikker dan deze die normaal beschikbaar zijn op de markt. Ze zijn daardoor ook veel langer bruikbaar.

Alle vormen zijn konform aan de Europese normen. Er zijn 4 verschillende modellen.

RONDE VORM MET 8 PORTIES

Kenmerken van deze vorm :
diameter van 18 cm

gewicht 450 gr

porties zijn 9 cm lang en 6 cm hoog

ref. ZF 002
Rond 8 porties
diam. 18cm

T B T P
"

§ - A W

RONDE VORM MET 12 PORTIES

Kenmerken van deze vorm :
diameter van 25 cm

gewicht 850 gr

porties zijn 12 cm lang en 6 cm hoog

ref. ZF 001
Rond 12 porties
diam 25 cm
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VIERKANTE VORM MET 25 PORTIES Kenmerken van deze vorm:

afmetingen van 20x20cm
gewicht 550 gr
porties zijn 4x4cm

ref. ZF 003
Kubus 25 stuks
20x20 cm

WERKWNZE BIJ HET
INVRIEZEN

1. Spuit de vorm altijd in met een ontvorm spray
ref. DC 071.

Vul de vorm naar gelieven : met biscuits of sou [&s]
zoet of hartig, met ijs of mousses.

2.Na het vullen, leg er een plaat op en sla lichtjes met
de vormen op een werkbank, dit om de luchtbellen
eruit te halen. De vulling zal dan homogeen en
perfect zijn.

3.in het geval u werkt met ijs is het best er een biscuit
laag van 1 a 1,5 cm dikte op te leggen alvorens in te
vriezen.

4. Laat de vorm dan afkoelen gedurende enkele uren
in de diepvries.

5. Haal de vormen uit de diepvries en draai ze om.
Verwarm de silicone met een warmpistool zodat
alles gemakkelijk ontvormt.

Haal ook de inox kader eraf door iets te verwarmen.

6. Vul nu de binnenkanten met eventueel een
vloeibare vulling en werk af.

TRIANGEL MET 40 PORTIES
- "
Kenmerken van deze vorm : .

afmetingen van 26,5x21cm
gewicht 1,05 kg
porties zijn 4cm

ref. ZF 004
Driehoek 40 stuks
26,5x21 cm

WERKWNZE BIJ HET
BAKKEN

1. Spuit de vorm altijd in met een ontvorm spray.
Vul de vorm met uw recept om te bakken
(hartige of zoete recepten).

2. Leg er na het vullen een plaat op en sla lichtjes
met de vormen op een werkbank om alle lucht
bellen eruit te halen.

3.Bak in de oven a 170 °C.

4. Haal de vorm uit de oven en haal onmiddellijk de
vorm eraf, dit zal heel gemakkelijk gebeuren.

5. Neem een mes en ga rond de zijkant om de
roestvrijstalen rand eraf te halen.

6. Vulling en afwerking.
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DE GASTRONOMISCHE PENNEN
“LES CRAYONS GOURMANDS’

Met deze gastronomische pennen kan men uiterst gemakkelijk decors realiseren of namen / aanmerkingen schrijven op borden, patisserie,
gebak, enz.. en bovendien zijn ze ook heel lekker van smaak.

Ze bestaan in 3 gamma’s :
* gamma zoet ; deze zijn ideaal om punten te zetten of te decoreren (dus moeten het bord raken)

*gamma hartig
+ gamma chocolade : deze zijn ideaal als ze het bord of gebak niet raken terwijl men schrijft, dus beter voor banketbakkers, bestaan in diverse kleuren
Alle pennen worden bulk geleverd. ‘ - ' — T —

Indien u wenst kunt u een speciale display bekomen om op uw "' B 1

verkoopplaats neer te zetten. & ﬂ— ‘

Karamel - Amandel - Pistache
ref . FLAM 120
Verp.: 5 x 1 stuk

Karamel
ref . FLAM 121
Verp.: 5 x 1 stuk

Karamel - Framboos
ref. FLAM 122
Verp.: 5 x 1 stuk

Karamel - Beurre salé / gezouten boter
ref. FLAM 123
Verp.: 5 x 1 stuk

Olijven
ref . FLAM 125
Verp.:5x 1 stuk

Biet
ref . FLAM 126
Verp.: 5 x 1 stuk

Jalapeno pepers
ref . FLAM 127
Verp.: 5 x 1 stuk

Chocolade donker supreme
ref . FLAM 128
Verp.:5x 1 stuk

Chocolade wit goud
ref . FLAM 129
Verp.:5x 1 stuk

Chocolade wit zilver
ref . FLAM 130
Verp.: 5 x 1 stuk

Chocolade wit brons
ref . FLAM 131
Verp.: 5 x 1 stuk

Thé Earl grey
ref . FLAM 132
Verp.: 5 x 1 stuk

Balsamico Modena
ref . FLAM 133
Verp.:5x 1 stuk

AN

Lege Display
ref . FLAM 500
Verp. : per stuk
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CASCAJARES
SPAANSE GASTRONOMIE TEN DIENSTE VAN DE CHEFS

CASCAJARES is een Spaanse fabrikant van zeer hoogwaardige producten, half afgewerkt of helemaal afgewerkt, en bestemd voor de professionals in
catering en gastronomie.

Het is een zeer innoverend gamma met producten die totaal verschillen van de steeds wederkerende en gekende hapjes. Met deze producten van
Cascajares zult u zich onderscheiden en werkelijk voor elk soort evenement het perfekte hapje kunnen aanbieden! In de Benelux zullen ze niet worden
gevonden in de groothandel. U kunt ze rechtstreeks en exclusief bij ons bekomen.

Alle producten zijn diepgevroren.

GANZENLEVER BOLLETJES CIGARRITOS MET CIGARRITOS MET CHORIZO
BLOEDWORST
Met turron nougat Fijne staales gevuld  Fijne staales gevuld
en gekarameliseerde met bloedworsten  met chorizoen ei
amandelen appel Bereiding : in
Bereiding : gewoon laten Bereiding : in diepgevroren toestand
ontdooien en koel bewaren. diepgevroren toestand  in oven bakken, of
in oven bakken, of frituren & 180 °C.
frituren & 180 °C.

ref. CCJ 11015
ref. CCJ 11014 Verpakking : 3 x 60 stuks
Verpakking : 3 x 60 stuks

ref. CCJ 11010
Verpakking : 3 x 30 stuks

MINIATURES MINIATURES MET GANS BOUCHEES VAN IBERICO

MET VARKENSFILET EN SINAASAPPEL MET MOSTERD
Plakjes krokant met Plakjes krokant met gans en sinaasappel Kleine bouchées
varkens ek, kaas en Bereiding : in diepgevroren toestand met iberico varken
pepers in oven bakken of frituren a 180 °C. met mosterd en
Bereiding : in diepgevroren mosterdzaadjes
toestand in oven bakken of  ref. CCJ 11001 Bereiding : in

frituren a 180 °C. Verpakking : 3 x 60 stuks diepgevroren toestand

in oven bakken of frituren
ref. CCJ 11003 4180 °C.
Verpakking : 3 x 60 stuks
ref. CCJ 11006

Verpakking : 3 x 30 stuks

PARELHOENVLEUGELTJES KWARTELBOUTJES MILLEFEUILLE VAN KAPOEN,
Diepgevroren parelhoenvleugeltjes ‘ » Diepgevroren kwartelboutjes G ANZENLEVER EN
gemarineerd in sojasaus ' Bereiding : laten ontdooien en marineren in een
Bereiding: laten ontdooien en kruiden, in oven h vinaigrette van soja, zout en peper en frituren of G E KARAM E L | S E ER D E
laten korsten of met tempura errond frituren. ‘ in tempura dompelen en frituren.
ref. CCJ 9013 ref. CCJ 9004 . A P P E LT‘] ES
Verpakking : 2 x 50 stuks Verpakking : 2 x 60 stuks Diepgevroren voorgerecht

Bereiding : half ontdooid uit

de verpakking halen en een
bamboestokje insteken opdat
de laagjes niet uit elkaar zouden
vallen. Een bakplaat met olijfolie
bestrijken en er de millefeuille
op plaatsen. Bakken in een
voorverwarmde oven gedurende
17 minuten a 180°C. Met een
spatel uit de oven halen en
serveren.

ref. CCJ 9006
Verpakking : 1 x 24 stuks
(ong. 4,6 kg)

=
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GEKARAMELISEERDE NOTEN
PURE DELICATESSE! cJa

Gekarameliseerde noten zijn verschrikkelijk lekker. De noten worden eerst zorgvuldig geselecteerd, daarna gecalibreerd en geroosterd en tenslotte
gekarameliseerd! De karamelisatie is een kunst want de noten mogen niet te zoet worden.

Voor het gebruik van deze gekarameliseerde noten denkt men in de eerste plaats aan desserts of ijs. Maar je kan ze ook gebruiken in allerlei gerechten.
Van een simpele salade maak je met toevoeging van gekarameliseerde noten al snel een gezonde en feestelijke maaltijd. Een uitstekende chef zal de juiste
harmonie vinden tussen het krokante, zoete, vettige van de noot en het gerecht.

€ . . e
S a2
L ® it o’
Walnoten cantonese Pistachenoten gekarameliseerd Hazelnoten zonder vlies Hazelnoten met vlies Pecannoten gekarameliseerd Amandelen gekarameliseerd
gekarameliseerd geheel geheel gekarameliseerd geheel gekarameliseerd geheel geheel geheel
ref. $545151015 ref. $545151020 ref. $545151005 ref. $545151007 ref. $545151012 ref. $545151002
Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg

Macadamia noten Amandelen marcona Walnoten California Pecannoten gekarameliseerd ~ Macadamia noten
gekarameliseerd geheel gekarameliseerd geheel gekarameliseerd geheel stukjes gekarameliseerd stukjes
ref. 5545151016 ref. $545151003 ref. $845151010 ref. PEC 001 ref. PEC 002
Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x1kg Verp.:1x5kg Verp.: 1x5kg

PARFAIT GLACE : KARAMEL PARFAIT MET GEKARAMELISEERDE NOTEN

ledereen is wild enthousiast over ons recept nougat
glacé Montélimar dat al jaren door iedereen
gesmaakt wordt.

Het is een extreem gemakkelijk recept:

« italiaanse méringue maken met désiméringue

«room half opkloppen

+ 6 verschillende noten en crémes afwegen en
mengen (gehakte geroosterde pistachenoten,
gehakte geroosterde hazelnoten, [ne brisures van
nougat, grove brisures van nougat, creme van
nougat Montélimar en gekarameliseerde
macadamianoten).

De kostprijs van dit dessert is heel laag en

iedereen vindt het heerlijk. Het is ook zeer

gemakkelijk DIREKT in diepgevroren toestand

te serveren.

Onze chefs zochten en vonden een soortgelijk
super dessert dat eveneens als diepgevroren
parfait direct kan geserveerd worden :

DELICE VAN KARAMEL PARFAIT MET
GEKARAMELISEERDE NOTEN.

Het recept bestaat uit een opgeklopte citroencreme,
in combinatie met een karamel parfait en afgewerkt
met gekarameliseerde walnoten, pistachenoten en
gehele macadamianoten.
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PERLANOVA
PARELS MET BALSAMICO AZIIN EN PARELS MET ALCOHOL

Parels doen het goed bij klanten die een product op een originele manier wensen te presenteren. We hebben parels met balsamico azijn maar ook parels

met likeuren. U kunt ze gebruiken om show te geven bvb. in cocktails of als decor op gebak of op ijs.

BALSAMICOPARELS LIKEURPARELS

Balsamicoparels zijn een innovatieve manier om een zeer klassiek en Italiaans  De likeurparels zijn heel origineel en feestelijk. Je kan ze eigenlijk
product nl. de balsamico azijn te serveren. Het heeft gelijkenissen met gebruiken in gelijk welk soort gerecht of eender welke soort drank.

kaviaar en het kan aan heel wat gerechten een meerwaarde bieden op het
gebied van moderne presentatie en van smaak.

ref. FLAM 94

Parels van witte balsamico
azijn, met pulp van sjalotten.
Deze parels kunt u gebruiken
op canapés, op oesters, of bij
bepaalde soorten kaas.

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

ref. FLAM 90

Parels van zwarte balsamico
azijn uit Modena, puur

Te gebruiken op allerlei
bereidingen zoals oesters,
salades, foie gras, met
geitenkaas,...

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

ref. FLAM 93

Parels van witte balsamico
azijn, geparfumeerd met
natuurlijk citroensap

Zeer geschikt om een frisse
toets te geven aan uw
bereidingen. Te gebruiken
bij salades of vis of zelfs voor
desserts.

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

ref. FLAM 95

Parels van likeur Grand
Marnier

Een perfekte combinatie
van sinaasappel, cognac en
karamel.

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

ref. FLAM 96

Parels van rhum

Te gebruiken in cocktails, of
als garnituur op ijs

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

ref. FLAM 97

Parels van kirsch
Kirschparels, mooie
benaming om te gebruiken
voor uw gerechten, toch ?

Verpakking : 1 x 6 stuks
1stuk=80gr

o
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PCB CREATION
‘EXTRA FINES' CHOCOLADE, STANDAARD EN PERSONALISATIES VOOR ALLERLEI TOEPASSINGEN

In elk eindejaarsmagazine publiceren we ongeveer een 10 tal pagina’s over de producten van PCB Création.

Dit bedrijf uit de Elzas is hét toonaangevend bedrijf wereldwijd als het gaat om personalisaties met of zonder chocolade.

In dit magazine presenteren we u de ‘extra [nés' producten. Dit zijn extra dunne plakjes chocolade die al of niet met uw logo kunnen worden
gepresenteerd. Breekchocolade op naam is een must voor elke professionele zaak. Uw logo of naam op uw producten is het bewijs dat u [ed bent op
hetgeen u verwezenlijkt. Aarzel daarom niet langer en vraag om een digitaal voorbeeld op de ‘extra [nés' chocolade, hetzij gepresenteerd als :

* ronde plakjes van chocolade van diameter 6 cm, ofwel in donker of melk

« vierkante plakjes van chocolade van 4 x 4 cm donker

+ chocoplakken van 40 x 25 cm met uw naam of logo in continu geschreven, ofwel in donker, melk of wit

STANDAARD ‘EXTRA FINE'CHOCOLADE STANDAARD ‘EXTRA FINE'CHOCOLADE
ROND 6 CM VIERKANT 4 X 4 CM MET BEDRUKKING
ref. 99CNUDDE 4164 Chocolade galetjes ‘extra [nés' DONKERE CHOCOLADE ref. 99CNUDDE 4163 Chocolade galetjes ‘extra [nés' met bedrukking goudkleur
Verpakt per 600 stuks DONKERE CHOCOLADE

ref. 99CNUDDE 4165 Chocolade galetjes ‘extra [nés' MELKCHOCOLADE Verpakt per 315 stuks

Verpakt per 600 stuks

e

STANDAARD ‘EXTRA FINE'CHOCOLADE
40 X 25 CM MET BEDRUKKING

ref. 99CNUDDE 4160 Chocolade plakken ‘extra [nés'met standaardbedrukking WITTE CHOCOLADE
Verpakt per 1 x 5 stuks

Ll o ]

ref. 99CNUDDE 4161 Chocolade plakken ‘extra [nés' met standaardbedrukking DONKERE CHOCOLADE
Verpakt per 1 x 5 stuks

ref. 99CNUDDE 4162 Chocolade plakken ‘extra [nés' met standaardbedrukking MELKCHOCOLADE
Verpakt per 1 x 5 stuks
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POLYSCIENCE

NIEUW BAD EN NIEUW APPARAAT VOOR MINDER INTENSIEF GEBRUIK (creanve series)

NIEUW BAD : 83 LITER

De sous vide professional CHEF SERIES is een apparaat om te garen onder lage temperatuur.

De honderden klanten die bij ons dit toestel hebben gekocht, zijn er uiterst tevreden over omdat het heel precies werkt (tot 0,07 °C).
Om heel grote hoeveelheden te garen, bestaat er nu een waterbad van 83,3 liter met een aangepast op maat gemaakt deksel om 2 sous vide professional

CHEF SERIES in te hangen.
Het afsluitdeksel is heel belangrijk om het water niet te laten verdampen.

ref. VID 01A sous vide professional CHEF SERIES
ref. VID 21 waterbad 83,3 liter (afm. 45 x 66 x 38 cm)
ref. VID 20 deksel waterbad 83,3 liter (afm. 45 x 66 cm)

POLYSCIENCE CREATIVE SERIES : VOOR MINDER INTENSIEF GEBRUIK

Voor klanten die sous vide willen koken, maar dit niet zeer frequent doen, is er nu de sous vide professional CREATIVE SERIES. De precisie van de
temperatuur is 0,10 °C en u kunt het toestel op elke pot schroeven. Indien u een warmwaterbad wenst dat kan worden afgesloten met een deksel stellen we

u een polycarbonaat bad voor van 30 liter met een op maat gemaakt deksel.

ref. VID 10 sous vide professional CREATIVE SERIES
ref. VID 012 waterbad 30 liter (afm. 30 x 45 x 23 cm)
ref. VID 011 deksel waterbad 30 liter (afm. 30 x 45 cm)

Voor de hobbykok hebben we ook een heel interessante kleine machine om zakken vacutim te maken.

Dit apparaat sealt alle zakken 3 x zodat er geen risico bestaat dat de inhoud van de zakken ontsnapt.
ref. SV NEV CR vaculimapparaat hobbykok
Zakken:

ref. SV 130 x 230 sous vide zakken 130 x 230
ref. SV 150 x 350 sous vide zakken 150 x 350
ref. SV 160 x 250 sous vide zakken 160 x 250
ref. SV 200 x 300 sous vide zakken 200 x 300
ref. SV 250 x 350 sous vide zakken 250 x 350
ref. SV 300 x 400 sous vide zakken 300 x 400

lot van 100
lot van 100
lot van 100
lot van 100
lot van 100
lot van 100

— == = — =
RN
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KANT EN KLARE PATISSERIE
LES ALLUMETTES / DE LOLLYS / CHOCOMAC

Door het moeilijker vinden van de juiste mensen voor de juiste job zoeken veel zaakvoerders naar alternatieve producten die de veeleisende kwaliteit en
dezelfde uitstraling hebben als deze die ze zelf maken.

De volgende nieuwe producten voldoen perfect aan al deze vereisten.

LES ALLUMETTES

Dit zijn telkens 30 staven patisserie gesneden uit een kader van 37 x 27 cm.
De kwaliteit is uitmuntend, de prijs is concurrentieel. De laagjes zijn heel net en zeer professioneel opgebouwd.

Allumette chocolade karamel hazelnoot :
mousse van chocolade met hazelnoot, cremeux karamel,
biscuit breton/hazelnoot, 7 % gebrande hazelnoten.

PRESENTATIE OP KARTON
VOOR PATISSERIE

ref. ARD 72
Verpakt per 30 porties
Gewicht : 65 gr

afm.11,5x28cm

—
Allumette appel, karamel, chocolade :
39,8% appeltjes, melkchocolademousse, Bretoense zanddeeg, -
cremeux karamel.
-
ref. ARD 70 =
Verpakt per 30 porties =
Gewicht : 85 gr o
afm. 11,5x 2,8 cm
- — s
e = ref. VC 10
) N Verpakt per 1 x 1000 stuks
Allumette chocolade, abrikoos en tonkaboon : b
chocolademousse, cremeux tonka, cremeux caramel, Bretoense
zanddeeg met chocolade, abrikozen. P R ES E N TAT | E ‘ D E LU X E’
ref. ARD 71 VOOR PATISSERIE
Verpakt per 30 porties
Gewicht: 80 gr -_— L F
afm.115x28cm ' ; '
a— : - J— ‘
- .
Lo o -
Allumette miroir van rood fruit :
mousse van rood fruit, amandelbiscuit
i
ref. ARD 75
.

Verpakt per 30 porties |
Gewicht: 65 gr ol
afm. 11,5x 2,8 cm

ref. VC1
Verpakt per 1 x 200 stuks
Allumette mango, passie en ananas:

mousse van mango, coulis van passievruchten, dacquoise beslag van
kokosnoot, ananasstukjes.

| '
ref. ARD 79 |
Verpakt per 30 porties
Gewicht: 75 gr
afm.115x28cm

Allumette citroen, framboos, pistache :
bavarois van citroen met vanille, coulis frambozen, biscuit pistache,
coulis van aardbei.

PRESENTATIE OP BORD
VOOR GASTRONOMIE

ref. ARD 74 "
Verpakt per 30 porties 1 Y
Gewicht : 75 gr h

afm. 11,5x 2,8 cm
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DE LOLLY’'S

De diepgevroren lolly’s zijn gemaakt van een mengeling van patisserie en ganache.

De mixplateau bevat 63 lolly’s gemaakt uit 7 soorten / smaken

ref. ARD 50

1 x 63 stuks
Plateau van 750 gr

-

Lolly praliné munt chocolade": Lolly chocolade amandel sinaasappel : Lolly vanille :
ganache chocolade, praliné met munt, ganache sinaasappel, ganache met brésilienne, ganache vanille, compotée van kersen, zwarte
groene glaceermassa oranje glaceer massa, gegrilde amandelen chocoladestukjes

We hebben speciale plexi staanders
om de lolly’s aantrekkelijk en stijlvol te
presenteren.

Lo,

Lolly chocolade gember passievruchten : Lolly kaneel aalbes :
ganache chocolade, ganache passievruchten, ganache wit met kaneel, compote van aalbes,
gele glaceermassa rose glaceermassa

-
« iy
Ll -

Lolly feuilletine melkchocolade, limoen : Lolly chocolade ko [ex 0/0065’ :.l' ' g;’ .

ganache melkchocolade, krokant van limoen, ganache met ko [e, #rokant met karamel en ﬁuk il | R L J

melkchocolade glaceermassa melkchocolade, bruine glaceermassa -y

i '

CHOCOMAC : DE MACARON MET GANACHE EN BEDRUKKING &

De chocomac is een combinatie van een echte macaron chocolade met daarop een

bonbonganache en afgewerkt met een (i plakje chocolade dat al of niet gepersonaliseerd

kan worden, een subliem product!

De chocomacs worden diepgevroren geleverd en zitten verpakt per 100 stuks. Om te Personalisatie :

personaliseren kost het 75 euro aan cliché met een minimum afname van 10 dozen van vanaf 10 dozen van 100 stuks per doos kunt u het plakje dat
100 stuks. Het gewicht is 5 gr en de diam. is 20 & 25 mm. op de ganache ligt met uw naam of logo bedrukken.

o
ref. RCH 51874 ref. RCH 51875 ) ref. RCH 51876 .
Verp.: 1 x 100 stuks Verp.: 1 x 100 stuks Verp.: 1 x 100 stuks A ™
Macaron chocolade 82 % met ganache =~ Macaron melkchocolade, met ganache Macaron donkere chocolade met ko e, 1

natuur en [ chocolade plakje van 82% melk, [a chocoladeplakje melk. [jnl chocoladeplakje met ko [e1
cacao.

ref. RCH 51877 1 ref. RCH 51878 2 ref. RCH 51868 .
Verp. : 1 x 100 stuks Verp. : 1 x 100 stuks Verp.: 1 x 100 stuks

Macaron met ganache van Macaron met ganache witte chocolade Macaron met donkere ganache met
melkchocolade met citroen, 0o met munt, wit chocoladeplakje met framboos, melkchocoladeplakje met
chocoladeplakje met citroen. munt. framboos.

ref. RCH 51879 -
Verp.: 1 x 100 stuks
Macaron met donkere ganache met
kruiden, donker chocoladeplakje met

zachte kruiden. -
Voorbeeld van personalisatie
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PRALICROC VAN SOSA
NIEUW GAMMA KROKANT cJa

Velen weten niet dat de [Irha Sosa een fabrikant is van koekjes en hoorntjes en hievoor heel bekend is in Spanje.
Het zijn echter geen koekjes van gedroogde koek (zoals de smaak van feuilletine) maar ze lijken meer op biscuit.
Daarnaast is Sosa ook zeer vermaard voor zijn notenpasta’s al of niet gekarameliseerd (pralinés).

PRALICROC is een combinatie van die stukjes biscuits én van de notenpasta’s.

Er zijn 3 verschillende soorten : hazelnoot, amandel en pistache.
Alle soorten kunnen gebruikt worden in diverse recepten: roomijs, semi sorbets, mousses, vullingen, chocolades, nougat....
De pralicroc zit verpakt in emmers van 2,5 kg en er zitten 2 emmers in een doos per soort. De producten hebben een lange houdbaarheid.

ref. SS45351004 - pralicroc pistache : 2 x 2,5 kg
ref. SS 45351002 - pralicroc hazelnoot: 2 x 2,5 kg

ref. SS45351000 - pralicroc amandel : 2 x 2,5 kg
Onze chefs maakten 3 recepten met deze heerlijke soorten pralicroc die u beslist moet uittesten!

PRALICROC PISTACHE

Deze individuele patisserie bestaat uit :

+ een éénpersoons frozen shell donkere
chocolade

+ een biscuit van moélleux kokosnoot

+ een krokant van pralicroc pistache

* een mousse van praliné

* bolletjes van mediterraanse pannacotta

+ verse aardbeien

Pistache
ref. S545351004
Verp.2x25kg

PRALICROC HAZELNOOT

De bonbons werden gemaakt in de frozen shell
vormen in diverse afmetingen.

Doe op 500 gr pralicroc naar keuze, 50 gr
cacaoboter bij. Verwarm de cacaoboter om te
mengen met de pralicroc en vul de frozen shell.

Hazelnoot
ref. 545351002
Verp.2x 25 kg

PRALICROC AMANDEL

Maak een basisroomijs van vanille en voeg er
10% pralicroc aan toe naar keuze.
De stukjes zullen krokant blijven in de ijsmassa.

Amandel
Ref. 5545351000
Verp.2x25kg
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CHARLOTTE SILICONEVORM
SCHITTERENDE NIEUWE VORM OM CHARLOTTES TE MAKEN

De nieuwe siliconevorm (ref. PX 051) bestaat uit 24 vormen van diam. 65 mm h. 38 mm.
Het volume per vorm is 105 ml. Dus een perfect éénpersoonsdessert.

Het ideale is dat u geen lepelbiscuit meer hoeft te maken om rond uw charlotte te
plaatsen. In de vormen zelf zit reeds het reliéf dat overeenstemt met een charlotte.

Onze chefs maakten voor u 3 recepten patisserie :
+ charlotte vanille : biscuit amandel, cremeux framboos, mousse vanille
+ charlotte aardbei: biscuit [n&ncier van chocolade, cremeux citroen basilic, mousse aardbei
+ charlotte chocolade: lepelbiscuit natuur, krokant, cremeux passievruchten, mousse van chocolade

Indien u de producten uit de actiekaders bestelt, krijgt u een gratis silicone vorm 60 x 40 cm van 24 charlottevormen (ref. X 051).

CHARLOTTE CHOCOLADE

ACTIE REF. CNU184

Bij Bestelling van:

1x 6 kg krokant praliné ref. CAO 2009
6 x 1 kg puree passievruchten Sicoly ref. P10 09A

12 x 1 kg Qimig classic ref. QIMIQ 01
12 x 1 kg Qimiq whip ref. QIMIQ 02

1x (3x2kg) chocolade maracaibo 65 % ref. CAO 0200A

gratis:

1 xsiliconevorm charlotte ref. PX051

CHARLOTTE VANILLE

ACTIE REF. CNU185

Bij Bestelling van:

12 x 1 kg Qimig classic ref. QIMIQ 01

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

12 x 1 kg Qimig whip ref. QIMIQ 02

1x500 ml extract vanille ref. VAN 17A

8x 750 gr frambozen decor Sicoly ref. FRU 95

gratis: . [ )

1 xsiliconevorm charlotte ref. PX051 : ! -l:""‘
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CHARLOTTE AARDBEI

ACTIE REF. CNU186

Bij Bestellingvan:

6 x 1 kg puree aardbei Sicoly ref. P10 06A

12 x 1 kg Qimig classic ref. QIMIQ 01
12 x 1 kg Qimiq whip ref. QIMIQ 02

6 x 1 kg puree citroen Sicoly ref. P10 28A

1 x50 gr extract van basilicum ref. SS46100002
gratis:

1 xsiliconevorm charlotte ref. PX051
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LATOUR MACARONS

In Cnudde magazine 28 presenteerden we de pyramide displays voor macarons die men verschillende
malen kan gebruiken. Nu hebben we als alternatief voor cateraars en banketbakkers een
wegwerpversie : la TOUR MACARONS of DE TOREN VOOR MACARONS.

Elegant, feestelijk, origineel, praktisch, smakelijk, ecologisch, gemoedelijk....al deze adjectieven zijn
van toepassing op dit nieuwe gamma displays om macarons aantrekkelijk en chic te presenteren.

Alle torens worden plat geleverd en moeten zelf in elkaar worden gezet (niet veel werk 1),
Ze bestaan uit 100 % dik papier en zijn recycleerbaar.
Ze zijn voeding goedgekeurd en alle modellen zijn gedeponeerd.

Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd of gekopiéerd zonder de uitdrukkelijke goedkeuring van N.V. CNUDDE

ref. BMAC 80 - Zwart ref. BMAC 82 - Zwart ref. BMAC 84 - Zwart

ref. BMAC 81 - Wit ref. BMAC 83 - Wit ref. BMAC 85 - Wit

Verp. : 1 x 10 stuks Verp. : 1 x 10 stuks Verp. : 1 x 10 stuks

De toren macarons met 3 De toren macarons met 4 verdiepingen, met omhulsel. De toren macarons met 5 verdiepingen, met omhulsel.
verdiepingen, met omhulsel. Ideaal om 40 macarons in te plaatsen. Ideaal om 60 macarons in te plaatsen.

Ideaal om 24 macarons in te h.19cm h.233cm

plaatsen. diam. 27cm diam. 32 cm

h.14,7cm

diam. 22cm
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