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Ce magazine est largement dominé par les sujets et produits de la marque LA ROSE NOIRE!

Il y a les roses en chocolat, les mini-desserts chocolat et crème, les tartes passions individuelles, les copeaux de chocolat de 

diff érentes couleurs, les tartes au beurre brun, les disques en chocolat, les cornets en chocolat et les grands fonds de tarte.

Cette entreprise est tellement innovante que c’est un plaisir de pouvoir vous la présenter.

De plus, nous vous présentons ici des palets de fromages                                                                  intéressants pour les fromageries ou les 

boulangeries qui vendent tant du froid que du chaud.                                                                                 Pour les amateurs de barbecue, 

les arrosticinis sont des bâtonnets de viande longs et minces à griller.                                                Pavoni fournit de nouvelles formes en 

silicone qui peuvent être combinées avec une forme en acier                                                                 inoxydable. Et fi nalement un nouvel 

emballage kraft respectueux de l’environnement.

Bonne lecture!

LA ROSE

MINI   réf. ROSE084

Dim. : Ø 43 mm

Cond. : 1 x 84 pièces

MÉDIUM   réf. ROSE040

Dim. : Ø 60 mm

Cond. : 1 x 40 pièces
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PALETS DE FROMAGE  TRANCHES SURGELÉES

COMBINÉS À LA TARTELETTE LRN ET LES LÉGUMES DEMETRA

PALETS DE FROMAGE SURGELÉS: 3 GOÛTS

QUE SONT LES PALETS DE FROMAGE?

DÉLICIEUX AVEC LES LÉGUMES DEMETRA ET LA TARTELETTE MILLEFEUILLE LA ROSE NOIRE

EXEMPLES DE COMBINAISONS

Fromagers, traiteurs, bouchers, hôtelliers... Tous peuvent réaliser de splendides quiches grâce à la combinaison de ces 3 produits: palets de fromage, La Rose 
Noire et Demetra!

Il s’agit de tranches de fromage surgelées d’environ 60 g, d’un diamètre de 80/85 mm et composées à 50% de fromage avec de la crème, des oignons, etc...
Ils sont prêts à l’emploi et peuvent être utilisés de diff érentes manières:
    • dans un burger
    • dans un panini
    • dans un wrap
    • dans un sandwich (froid ou chaud)
    • sur une pizza
    • dans un croque...   à vous de faire la meilleure combinaison!

Vous pouvez les cuire à la casserole, à la friteuse ou sur une plancha huilée.

Les fonds de tartelette millefeuille de La Rose Noire sont parfaits pour une combinaison. Non seulement le diamètre de 10 cm (les palets s’adaptent 
parfaitement), mais surtout la pâte au beurre croquante confère à l’ensemble un goût unique, tant en froid qu’en chaud.

Utiliser comme base la 
tartelette millefeuille 
Ø 10 cm de LRN 
(réf. EXLMFT040).

Camembert & tomate Fromage de chèvre et artichautBleu de Bresse & ‘Alla Zingara’

Recouvrir le fond de tartelette 
de légumes, ici le mélange 
‘Alla Zingara’ de Demetra (réf. 

DM 02515).

Disposer une tranche de 
fromage par-dessus les 
légumes, ici le bleu 
(réf. BLEUBRESSE).

Epicer d’un délicieux 
mélange Wiberg, ici le Red 
Dhofar (réf. WB 200363).

Cuire et savourer cette 
délicieuse quiche.

CAMEMBERT
Composé de pommes de terre, bacon, oignons, 
crème et poivre

réf. CAMEMBERT

Poids : ± 60 g

Cond. : 2 x 2,5 kg

BLEU DE BRESSE
Composé de pommes de terre, bacon, oignons, 
crème, noix et poivre

réf. BLEUBRESSE

Poids : ± 60 g

Cond. : 2 x 2,5 kg

FROMAGE DE CHÈVRE
Composé de tomates séchées, bacon, oignons, 
crème, noix, ail et basilic

réf. CHEVRE

Poids : ± 60 g

Cond. : 2 x 2,5 kg
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TARTES PASSIONS

MAINTENANT AUSSI EN VERSION LARGE

LES SAVEURS

MINI FORMAT 
TOUJOURS DISPONIBLE

Les tartes passions feront le plaisir de vos clients. Cette gamme peut être commandée par saveur. Faites sur un fond de tartelette enrobée de chocolat, ces 
pâtisseries exceptionnelles restent très croustillantes même après quelques heures. Les saveurs sont extrêmement originales et pures. 
Tout comme la version mini que nous avons dans notre gamme depuis plusieurs années maintenant.

CARAMEL & AMANDE
réf. TPCA027

Poids : 68 g

Cond. : 1 x 27 pièces

CITRON 
réf. TPLE027

Poids : 70 g

Cond. : 1 x 27 pièces

POIRE & CHOCOLAT 
réf. TPPC027

Poids : 70 g

Cond. : 1 x 27 pièces

CONFIT DE POMME
réf. TPAC027

Poids : 70-80 g

Cond. : 1 x 27 pièces

ABRICOT  AMANDE

réf. TPAA072

13-15 g / Ø 37 mm, h. 22 mm

2 x 36 pièces par boîte

POMME  VANILLE

réf. TPAV072

17-19 g / Ø 37 mm, h. 22 mm

2 x 36 pièces par boîte

CARAMEL  AMANDE

réf. TPCA072

12-13 g / Ø 37 mm, h. 16 mm

2 x 36 pièces par boîte

CITRON

réf. TPLE072

12-14 g / Ø 37 mm, h. 12 mm

2 x 36 pièces par boîte

CHOCOLAT  PRALINÉ

réf. TPCP072

12-14 g / Ø 37 mm, h. 20 mm

2 x 36 pièces par boîte

BOÎTE MIXTE

réf. TP072

12-19 g / Ø 37 mm

2 x ( 6 x 6 ) pièces par boîte
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CHOCOLATE AND CREAM

MIGNARDISE ORIGINALE POUR LE CAFÉ

SAVEURS UNE BOÎTE MIXTE DÉLICIEUSE

Cette pâtisserie surgelée très originale est parfaite en accompagnement d’un café.
La structure de la ganache est très crémeuse et très pure. Ils sont fourrés dans une coque en chocolat extrêmement fi ne et ne pèsent que 11 g par pièce. 
La mignardise idéale donc avec le café ou en remplacement d’une praline.

réf. ACC120

Poids: 11 g / pièce

Cond. : 120 pièces

CHOCOLAT AU LAIT CHOCOLAT NOIR CHOCOLAT & CARAMEL

CHOCOLAT & NOISETTE CHOCOLAT & CANNELLE CHOCOLAT & PISTACHE
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SAUCES / FRUITS / CONFITURES

SUPERS PRODUITS DE CANBECH

LES FIGUES AU SIROP

LES CONFITURES DE CANBECH

LES SAUCES

Tout a commencé pour Canbech avec les célèbres figues au sirop, spécialité de cette entreprise barcelonaise.
La société qui tenait à l’époque un restaurant, y servait ces figues pour le dessert. Si délicieuses, les clients ont vite fait part du souhait de pouvoir en acheter 
pour prendre avec chez eux. C’est ainsi que Canbech a démarré en tant qu’entreprise spécialisée dans la fabrication de figues, puis de sauces, d’accords 
fromagers (voir magazine 40), de confitures pour accompagnement de viande et de poisson (voir magazine 41), etc...

Ici, nous présentons les produits que nous distribuons. Vous pouvez utiliser nombreux de ces produits en accompagnement des confits de viande Gbech, la 
société sœur de Canbech (voir magazine 40).

Essayez déjà cette recette, elle s’accordera parfaitement à tous nos confits!
   •   Prendre une quantité suffisante de fond de veau (réf. 4GFD00120)

   •   Ajouter du chutney d’oignons (réf. CBCH00110) + du chutney de figues (réf. CBCH00210) + le jus des figues au sirop (réf. CBFA00110)

   •   Réduire le tout dans le Thermomix pendant une demi-heure
   •   Servir

La sauce xato est parfaite dans un plat avec salade, anchois, morue crue 
salée, chapelure et tomates cerises.
Tout le monde connaît la sauce brava, mais mélangé avec de la mayonnaise, 
vous allez adorer!

réf. CBFA00110

Cond. : 6 x 243 g

réf. CBFA00120

Grand conditionnement

Cond. : 4 x 2,11 kg

CONFITURE D’ORANGES AMÈRES 

réf. CBMM01810 

Cond. : 6 x 295 g

CONFITURE DE FIGUES 

réf. CBMM02020

Cond. : 6 x 1,10 kg

MARMELADE DE TOMATES

réf. CBMM02120

Cond. : 6 x 1,07 kg

CHUTNEY D’OIGNONS 

réf. CBCH00110   

Cond. : 6 x 290 g

CHUTNEY DE FIGUES

réf. CBCH00210    

Cond. : 6 x 265 g

CHUTNEY DE MANGUES 

réf. CBCH00310    

Cond. : 6 x 246 g

CHUTNEY DE POIRES ET GINGEMBRE 

réf. CBCH00410    

Cond. : 6 x 250 g

CHUTNEY DE POMMES

réf. CBCH00510   

Cond. : 6 x 250 g

CHUTNEY DE PRUNES

réf. CBCH00710    

Cond. : 6 x 275 g

CHUTNEY D’OIGNONS

réf. CBCH00120

Cond. : 6 x 1,10 kg

SAUCE À L’AIL 

réf. CBSL00110 

Cond. : 6 x 135 g

SAUCE BRAVA 

réf. CBSL00210 

Cond. : 6 x 135 g

SAUCE XATO 

réf. CBSL00410

Cond. : 6 x 135 g

SAUCES OLIVES 

réf. CBSL00610

Cond. : 6 x 135 g
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MINI PÂTISSERIES
PÂTISSERIES & KOUIGN AMANN GARNIS

Que nous sommes spécialiste en produits gastronomiques originaux, voilà ce que nous souhaitons exprimer d’avantage à travers notre gamme!
Avec ces pâtisseries miniatures vous pourrez servir des produits originaux faits à la main.
Ils sont livrés congelés dans des plateaux de 55, il y a 3 plateaux dans une boîte. La durée de vie est de plusieurs mois.

Ceux-ci sont faits main. Ils sont croustillants et caramélisés de l’extérieur, parfaits à réchauff er légèrement au four.

MINI PÂTISSERIE

KOUIGN AMANN GARNIS

MINI AMANDE RUM

réf. DYS 146

Poids :  12 g

Cond. : 3 x 55 pièces

MINI FONDANT CHOCOLAT ET CARAMEL

réf. DYS 850

Poids :  18 g

Cond. : 3 x 55 pièces

MINI BRETON AUX AMANDES

réf. DYS 276

Poids  :  15 g

Cond. : 3 x 55 pièces

MINI KOUING AMANN

réf. DYS 290

Poids :  10 g

Cond. : 3 x 55 pièces

INDIVIDUEL AU CARAMEL

réf. DYS 801

Poids :  70 g

Cond. : 1 x 48 pièces

INDIVIDUEL AUX FRAMBOISES

réf. DYS 016

Poids :  70 g

Cond. : 1 x 48 pièces

INDIVIDUEL AU CHOCOLAT

réf. DYS 764

Poids :  70 g

Cond. : 1 x 48 pièces

CNUDDE MAGAZINE 426



STREET FOOD ‘TRADITIONNEL’

LES ‘ARROSTICINI’ D’ABRUZZO

ARROSTICINI DE MOUTON ARROSTICINI DE VEAU

ARROSTICINI DE POULET

ARROSTICINI DE 

BLACK ANGUS

ARROSTICINI DE PORC

ARROSTICINI DE FOIE ET 

D’OIGNONS

ARROSTICINI D’AGNEAU

Ce finger-food est à l’origine fait à base de mouton. Ce sont des bâtonnets de viande très à la mode.
Le mouton s’est étendu au bœuf, au porc, au poulet, au veau et au foie avec oignons. De quoi régaler tout 
le monde!
Vous pouvez cuire ces brochettes de 25 à 30 ou 40 g sur le gril, au four, dans la casserole ou même dans la 
friteuse.
La viande est 100% naturelle et non marinée. Tout est fourni en surgelé IQF, très facile pour pouvoir les 
utiliser un à un sans avoir à tout décongeler.
Le goût est unique, pas besoin d’épices, juste du pur plaisir!

réf. ARR Q471P

Brochette de 30 g

Cond. : 1 x 76 pièces par boîte de 2,3 kg IQF

réf. ARR Q671P

Brochette de 30 g

Cond. : 1 x 76 pièces par boîte de 2,3 kg IQF

réf. ARR Q572P

Brochette de 25 g

Cond. : 1 x 76 pièces par boîte de 2 kg IQF

réf.  ARR Q360P

Brochette de 40 g

Cond. : 1 x 57 pièces par boîte de 2,4 kg IQF

réf. ARR Q871P

Brochette de 30 g

Cond. : 1 x 76 pièces par boîte de 2,3 kg IQF

réf. ARR Q371P

Brochette de 30 g

Cond. : 1 x 57 pièces par boîte de 1,8 kg IQF

réf. ARR Q970P

Brochette de  30 g

Cond. : 1 x 76 pièces par boîte de 2,3 kg IQF
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CHOCOLATE CURLS

DIVERS COLORIS

LES COLORIS

Les copeaux de chocolat sont polyvalents pour une utilisation dans le monde de la gastronomie ou de la pâtisserie.
Ils sont fabriqués dans de nombreuses couleurs et peuvent donc être utilisés comme décor sur une assiette dessert ou sur un entremet.
Notre chef a réalisé pour nous une ‘Forêt noire’ avec des curls roses.

CHOCOLAT NOIR
réf. SHD04

Cond. : 4 x 300 g

CHOCOLAT BLANC
réf. SHW04

Cond. : 4 x 300 g

ROSE
réf. SHP04

Cond. : 4 x 300 g

CHOCOLAT AU LAIT
réf. SHM04

Cond. : 4 x 300 g

VERT
réf. SHG04

Cond. : 4 x 300 g

ORANGE
réf. SHO04

Cond. : 4 x 300 g
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SEALING CONCEPT AVEC EMBALLAGE KRAFT (CARTON)
SCELLEMENT MANUEL SUR DE NOUVEAUX EMBALLAGES ÉCOLOGIQUES EN CARTON FROID & CHAUD

SCELLEUSE MANUELLE AVEC MATRICE

LA MATRICE LE FILM

LES EMBALLAGES KRAFT CARTON

Le plastique non recyclable est de plus en plus évité dans le secteur alimentaire. La plupart des traiteurs recherchent des emballages écologiques pour le 
conditionnement au quotidien de leurs produits. Nous avons trouvé la solution au salon de Lyon! Un emballage en carton alimentaire approuvé pour les 
applications à froid et à chaud, résistant aux micro-ondes et pouvant être scellé.

Cette machine à sceller est 100% effi  cace, compacte et à 100% en 
acier inoxydable avec un contrôleur de température automatique.
Elle est alimentée en 230 V avec une consommation de 0,5 KW.

Cette matrice mesure 192 x 137 mm et 
est parfaite pour sceller nos nouveaux 
emballages de même dimensions mais 
disponibles en 3 hauteurs diff érentes.  
                                                                                                
réf. EMPCLTP192

Ce fi lm de scellement est d’une épaisseur de 
40 microns et disponible en rouleaux de 
500 mètres sur une largeur de 150 mm.  
Le fi lm est de matière PET/PÉ-PP et donc 
100% recyclable.    
                                                                                       
réf. OPRL40PP150-500

Ces emballages sont uniques et réalisés en carton kraft naturel. Donc à nouveau 100% recyclable!!
Nous disposons d’un seul format (192 x 137 mm) mais décliné en 3 hauteurs:
   •  volume 500 ml, profondeur 27 mm réf. CL510CAR022P - Cond. : 1 x 585 pièces

   •  volume 750 ml, profondeur 41 mm réf. CL750CAR022P - Cond. : 1 x 585 pièces

   •  volume 1000 ml, profondeur 57 mm réf. CL1000CAR022P - Cond. : 1 x 585 pièces

Ces emballages écologiques peuvent également être personnalisés avec un minimum de 5000 pièces.
Voici quelques exemples d’emballages personnalisés aux couleurs variées!
Aucun frais de cliché supplémentaire ne doit être payé pour un emballage kraft personnalisé.
Le délai de livraison est de 8 à 10 semaines après la signature et l’approbation du BAT.

réf. MP150

CNUDDE MAGAZINE 42 9



BROWN BUTTER TARTS

UNIQUE DANS LA GAMME DE LA ROSE NOIRE

LES DIFFÉRENTES TAILLES

Nous vous présentons ici une nouveauté, produit unique, du jamais vu sur le marché!
Il s’agit d’un fond de tartelette ayant directement dans sa pâte une sorte de ‘frangipane au beurre avec du sucre’, le tout déjà pré-cuit.
Attention!! Si vous utilisez ce fond ‘beurre brun’, ne le laissez jamais décongeler au préalable, mais travaillez-le à l’état congelé. Ceci afi n d’éviter que le 
croustillant ne disparaisse.
Vous pouvez utiliser ces fonds avec tous types de combinaisons: praliné, fruits, crème au beurre, crème pâtissière, crème suisse, toutes sortes de recettes au 
chocolat, etc...

PETIT ROND
réf. MRBB210

Dim. : Ø 35 x 17 mm

Cond. : 5 x 42 pièces

ROND MOYEN
réf. MRBB100

Dim. : Ø 55 x 17 mm

Cond. : 5 x 20 pièces

ROND LARGE
réf. LRBB045

Dim. : Ø 80 x 17 mm

Cond. : 5 x 9 pièces
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              Nombreux sont nos clients qui connaissent déjà le processus Cara. La pâte feuilletée est si  
                 spéciale qu’elle laisse un goût si délicieux avec une touche croustillante parfaite.
                 
                   Nous lançons à présent la PÂTE SABLÉE CARA de ce même fournisseur.
                     C’est une pâte de petite taille (39 x 29 cm) qui est déjà abaissée sur 8 mm d’épaisseur.
                      Une boîte contient 3 plaques congelées de 1080 g chacune.

réf. 5SAB0006

Cond. : 3 x 1080  g

•  Soit vous déposez une portion détaillée dans un tapis silicone à cuire au four comme un biscuit, tout en tenant compte que, en raison de sa forte teneur en 
   beurre, la pâte va se donner.
•  Soit vous déposez une portion détaillée dans un moule, en base d’un dessert, de sorte à ce que la pâte maintienne le bon diamètre.

‘Biscuit mini gaufre 

en décor d’un petit four 

au chocolat’

QUE FAIRE AVEC CETTE PÂTE SABLÉE CARA

EXEMPLES

PÂTE SABLÉE À FONCER
AU PURE BEURRE FRAIS

réf. SF143/N     Cond. : par tapis de 18 mini gaufres Ø 40 mm

‘Tarte à la framboise en cercle chocolaté sur fond de pâte sablée Cara’

‘Composition fruitée sur fond de pâte sablée Cara’
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WISMER
TRANCHEUSE MANUELLE

La NV Cnudde souhaite se profiler en proposant des concepts originaux, élaborés avec des matériaux originaux et en particulier avec des 
matières premières de haute qualité provenant des meilleurs fournisseurs. Dans ce concept charcuterie, nous vous présentons une 
trancheuse manuelle classique associée aux produits Bedogni d’Italie (cfr. page suivante) et Casalba d’Espagne (cfr. magazine 39).

réf. WM300

LA TRANCHEUSE À CHARCUTERIE MANUELLE AUTHENTIQUE ET ORIGINALE

Rien n’est plus savoureux que de la charcuterie extra fine, c’est pourquoi nous 
lançons la robuste trancheuse manuelle en métal de Wismer, idéale pour les 
animations internes et externes.

MODÈLE WM300 
  •  une découpe fine jusqu’à 0,2 mm

  •  livré avec son pied de 650 cm de haut

  •  poids total de 120,5 kg

  •  capacité de découpe de 230 x 190 cm

RENDEMENT: 
Une assiette de charcuterie pèse max 70 à 100 g, grâce aux tranches extra fines, 

le volume est imposant. Notre charcuterie de Casalba et Bedogni coûte entre 
10 et 45 euro par kg (en moyenne env. 30 euro par kg, ce qui reviendrait à 3 euro l’assiette).  
Le prix de revente en horeca serait de 12 à 16 euro. Si l’on vend 6 portions à 

12 euro par jour, ce 25 jours par mois, cela revient à dire qu’en 2,5 mois la 

machine est amortie.

CONDITIONS DE LOCATION: 
Vous pouvez, après approbation de votre dossier auprès de la firme Cnudde, 
louer la trancheuse pour une période de min. 2 ans, avec un achat exclusif 

mensuel obligatoire des produits de charcuterie chez nv Cnudde.  

•  200 euro par mois

•  pour min. 200 euro d’achat en produits charcuterie chez Cnudde (HT).

Veuillez consulter notre très large gamme.
Un seul produit local est autorisé et peut être acheté à l’extérieur.

AUTRES PRODUITS INTÉRESSANTS À COMBINER DANS CE CONCEPT CHARCUTERIE

  •  Les produits Demetra (oignons grillés, tomates confites, pesto, crèmes, ...)

  •  Les grisinis de Casalba

  •  Etc ..

Nous disposons aussi d’une large gamme de produits de présentation comme planches en bois, pics en bois, ...;
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BEDOGNI EGIDIO

CHARCUTERIE ITALIENNE

PROSCIUTTO AOP

PANCETTA

CARPACCIO BRESAOLA

SALAMI EMILIANA

CULATTA

SPECK

POULET

SALAMI FRINLANA

COPPA DI PARMA IGP

GUANCIALE DI GOLA

PANCETTA COTTA AL VAPORE

CICCIOLOTTI FRAGRANTI

Parme désossé, forme de poire
réf. PR002 018

Maturation: 16 mois

Poids : ± 7 à 9 kg

Cond. : 2 x 1 pièce/carton

BEDOGNI est situé à Langhirano (région de Parme). Leur jambon de parme est élu ‘qualité supérieure’ grâce au micro-climat de la vallée de 
Parme. Les conditions climatiques assurent en effet une maturation unique.
En plus de ce jambon, ils ont sélectionné les grands classiques de la charcuterie italienne.
Il s’agit de spécialités régionales uniques, une garantie de la meilleure qualité du marché. 

Au poivre noir, coupé en 2, sous vide
réf. PAN 04

Maturation : 2 mois

Poids : ± 2,5 à 3 kg

Cond. : 4 x 1 pièce/carton 

Coupé en 2, sous vide
réf. CAR 03

Maturation: 5 jours

Poids: ± 5,5 à 7 kg

Cond. : 4 x 1 pièce/carton

réf. SAL 20

Maturation: 2 mois

Poids : ± 1,3 à 1,5 kg

Cond. : 24 x 1 pièce/carton

Avec la couenne, prêt à couper, sous vide
réf. CUL 09

Maturation: 11 mois

Poids: ± 3,5 à 5 kg

Cond. : 3 x 1 pièce/carton 

Fumé au bois d’hêtre, coupé en 2, sous vide
réf. SPE 02

Maturation: 6 mois

Poids : ± 4 à 5 kg

Cond. : 6 x 1 pièce/carton

Désossée, aux épinards et parmesan
réf. POL 01

Poids  : ± 2,5 kg

Cond.: 1 x 1 pièce/carton

Style hongrois
réf. SAL 18

Poids : ± 3,5 à 4 kg

Cond.. : 2 x 1 pièce/carton 

Viande de cou, coupée en 2, sous vide
réf. COP 02

Maturation: 3 mois

Poids: ± 0,9 à 1,2 kg

Cond. : 12 x 1 pièce/carton 

Viande de gorge, coupée en 2, sous vide
réf. GUA 02

Maturation: 3 mois

Poids : ± 1,5 à 2,5 kg

Cond. : 12 x 1 pièce/carton 

Cuit à la vapeur et au four, coupé en 2
réf. PAN 09

Poids : ± 3,5 à 4,5 kg

Cond.  : 2 x 1 pièce/carton

Grattons croquants
réf. CIC 01

Poids : ± 180 g

Cond. : 10 x 1 pièce/carton
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CONCEPT: CAKE AU MÉLANGE DE FRUITS SECS, FRUITS ET GRAINES
SE CONSERVE, DÉLICIEUSES RECETTES, FORME ORIGINALE

Notre cake concept est un must! 2 recettes savoureuses et crémeuses cuites dans une 
forme en acier inoxydable de 29,5 x 5 x h. 4,5 cm (réf. CRUZ 100660).
Les cakes sont composés de 2 inclusions diff érentes de fruits, de fruits secs et de graines. 
Le tout peut être présenté dans un emballage en PVC de 31,5 x 6 x h. 7 cm (réf. CRUZ 100661).

Pour toute commande d’ingrédients de ce concept, les recettes seront fournies.

MÉLANGE ‘ MILANO’ 

Se compose de: cubes de cédrat confi t, amandes caramélisées et  
                              graines de courge

réf. CRUZ 100866

Cond. : 4 x 1,5 kg

RECETTE ‘MILANO’

Ingrédients pour 3 moules: 
          beurre, sucre en poudre, farine T45 (réf. T45), levure chimique, oeufs, 
          jaunes d’oeufs, mélange ‘Milano’ (réf. CRUZ 100866), noix de coco râpée, 
          fi nes brisures de nougat Chabert & Guillot (réf. T02601), chocolat blanc  
          Domori (réf. CAO 00954), beurre de cacao (réf. CAO 0460).

MÉLANGE ‘TORINO’ 

Se compose de: noix de pécan caramélisées, cubes d’orange confi te,  
                              graines de tournesol

réf. CRUZ 100867

Cond. : 4 x 1,5 kg

RECETTE ‘TORINO’

Ingrédients pour 3 moules: 
          beurre, farine T45 (réf. T45), amidon, levure chimique, mélange   
          ‘Torino’  (réf. CRUZ 100867), crème, sucre en poudre, sel, oeufs, pâte de 
           noix de pécan Sosa (réf.SS322), chocolat au lait perlines Domori 
           (réf. CAO 00614), nois de pécan caramélisées hachées (réf. SS45152155).

2 MÉLANGES DIFFÉRENTS

RECETTES



FONDS DE TARTELETTE ORIGINALES 

LE TOUT FAIT MAIN

LES FORMES

Si vous souhaitez créer un look très original, nous avons les fonds de tarte parfaits pour vous: les savarins ronds et carrés, en version petits ou grands!
Ils sont enrobés de manière à pouvoir être vendus assez longtemps garnis à l’avance sans être mouillés ni perdre leur croustillant.
Nous disposons aussi d’une grande tartelette ronde de Ø 16 cm de même qualité que la version à succès de Ø 8,1 cm.
Avec la version éclair, vous disposerez d’une vraie spécialité dans votre assortiment.

ROND LARGE
réf. LRSW045

Dim. : Ø 81 x 19 mm

Cond. : 5 x 9 pièces

SAVARIN CARRÉ
réf. TSSW072

Dim. : 68 x 68 x 14 mm

Cond. : 6 x 12 pièces

MINI ÉCLAIR
réf. ECSW288

Dim. : 55 x 25 x 0,7 mm

Cond. : 8 x 36 pièces

ROND EXTRA LARGE
réf. LRSW010

Dim. : Ø 160 x 25 mm

Cond. : 2 x 5 pièces

SAVARIN CARRÉ LARGE
réf. TSSW020

Dim. : 132 x 132 x 22 mm

Cond. : 5 x 4 pièces

ÉCLAIR
réf. ECSW072

Dim. : 125 x 37 x 15 mm

Cond. : 6 x 12 pièces

SAVARIN
réf. TNSW054

Dim. : Ø 80 x 14 mm

Cond. : 6 x 9 pièces

SAVARIN LARGE 
réf. TNSW015

Dim. : Ø 150 x 22 mm

Cond. : 3 x 5 pièces
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CÔNES EN CHOCOLAT
FAITS MAIN ET PRÉSENTATION SUBLIME

LA RÉFÉRENCE

Ces cônes en chocolat sont incroyablement originaux et parfaits pour fi nir votre dessert. Ils sont faits à la main dans du chocolat noir single origin à 69%. 
Vous pouvez les placer sur un fond de tartelette garni ou les utiliser comme garniture dans une assiette à dessert. 
Le diamètre est de 48 mm et la pointe de 100 mm de haut.

BOÎTE MIXTE
réf. CHCO032

Dim. : 48 x 100 mm

Cond. : 1 x 32 pièces
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FRENCH CONVENIENCE MEAT

NOUVEAU CHEZ CNUDDE

La société PUIGRENIER, société 100% privée, basée à Montluçon-Auvergne, est l’un des principaux acteurs en France dans le domaine de la 
viande bovine de qualité.
Leur département de recherche et développement propose des produits d’une beauté spectaculaire, parfaitement adaptés à cette époque.
Une de leurs plus grandes spécialités est le “tartare coupé au couteau”. C’est un tartare presque sans gras (moins de 3% - idéal même pour les Weight 

Watchers !!). L’emballage est idéal pour un dégivrage rapide, à savoir 2 x 90 g. En cas d’affluence inattendue, vous pouvez décongeler 
rapidement quelques portions supplémentaires. Les carpaccios sont uniques et parfaitement emballés. Vous pouvez les assaisonner avec les 
huiles et les herbes spéciales de Wiberg! Essayez également les “beef & chips” et bien sûr la gamme très innovante “bouchées”.

BOUCHÉE BOEUF ‘MAKI’

réf. PUG 3726

Poids : 10 g

Cond. : 3 x 40 pièces

YAKITORI BOEUF ‘PESTO ROSSO’

réf. PUG 3646

Poids : 30 g

Cond. : 3 x 8 pièces

AUX COUTEAUX CHAROLAIS

réf. PUG 8467

Poids : 90 g

Cond. : 8 x 2 pièces

MARINÉ

réf. PUG 3290

Poids : 70 g

Cond. : 2 x 20 pièces

AUX COUTEAUX LIMOUSIN

réf. PUG 8466

Poids : 90 g

Cond. : 8 x 2 pièces

GOURMET COPPA

réf. PUG 3288

Poids : 70 g

Cond. : 2 x 20 pièces

CHAROLAIS

réf. PUG 3282

Poids : 70 g

Cond. : 2 x 20 pièces

BOUCHÉE BOEUF CARPACCIO ‘ROTOLINI’

réf. PUG 3727

Poids : 10 g

Cond. : 3 x 40 pièces

YAKITORI PORC ‘THYM & ROMARIN’

réf. PUG 3645

Poids : 30 g

Cond. : 3 x 8 pièces

BEEF & CHIPS

réf. PUG 3735

Poids : 40 g

Cond. : 8 x 9 pièces

YAKITORI BOEUF ‘FROMAGE’

réf. PUG 3632

Poids : 50 g

Cond. : 3 x 6 pièces

LES BOUCHÉES

LES BROCHETTES

LES TARTARES (< 3% M.G.) LES CARPACCIO

LE BEEF & CHIPS



CHOCOLATE DISKS

CERCLES DÉCOR FANTAISIE EN CHOCOLAT

LES MOTIFS

Le chocolat de La Rose Noire est un chocolat noir single origin du sud des Philippines contenant 69% de cacao.
Il faut 48 heures pour concher ou laminer le chocolat pour en libérer les arômes. La vitesse, le temps et la température du conchage détermineront le goût 
final. Le poids de ces cercles est de 2 à 3 g et est très approprié pour une utilisation multiple de ces cercles.
Vous pouvez voir quelques idées sur les photos ci-jointes.

BOÎTE MIXTE
réf. ACHDC432

Dim. : Ø 44 mm

Poids : 2-3 g / pièce

Cond. : 12 x 36 pièces
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MIGNARDISES

SALÉES ET SUCRÉES

MIGNARDISES FROIDES SALÉES

MIGNARDISES CHAUDES SALÉES

MIGNARDISES SUCRÉES

Duxelle & Pholiote
réf. SV004C
Poids : 8 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Saint-Jacques
réf. SCR180906
Poids : 10 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Parmesan & poivron
réf. SCR180704
Poids : 8 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Poulet Tikka
réf. SV092C
Poids : 11 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Mini Cheese Burger
réf. SV023C
Poids : 16,5 g
Cond. : 1 x 45 pièces

LUNCH Cheese Burger
réf. SV101C
Poids : 50 g
Cond. : 1 x 20 pièces

Mini pointe de tarte
réf. SCR250544
Poids : 10 g
Cond. : 2 x 15 pièces

Thon & poivron
réf. SCR190202
Poids : 9 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Dôme poivron
réf. SCR181606
Poids : 9 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Roulé Comté
réf. SV051
Poids : 7 g
Cond. : 1 x 75 pièces

Fromage de chèvre & poire 
réf. SCR190501
Poids : 8 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Blini saumon
réf. SV005C
Poids : 12 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Mini Hot Dog POULET
réf. SV026E
Poids : 18 g
Cond. : 1 x 40 pièces

LUNCH Hot Dog POULET 
réf. SV102C
Poids : 50 g
Cond. : 1 x 20 pièces

Nori - algue
réf. CCJ 11056

Cond. : 1 x 192 pièces

Mini CupCake
réf. SCR250545
Poids : 14 g
Cond. : 2 x 30 pièces

Nougat fromage de chèvre 
réf. SCR190303
Poids : 10 g
Cond. : 1 x 60 pièces

Panini Allumette
réf. SV029
Poids : 15 g
Cond. : 1 x 48 pièces

Foie gras & morilles
réf. SCR181611
Poids : 11 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Opéra foie gras
réf. SV055
Poids : 7 g
Cond. : 1 x 77 pièces

Mini Kebab
réf. SV027C
Poids : 18 g
Cond. : 1 x 35 pièces

Poulet, soja & sésame
réf. SCR180001
Poids : 9 g
Cond. : 1 x 40 pièces

Foie gras & mendiant
réf. SCR180420
Poids : 8 g
Cond. : 1 x 40 pièces
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PROGETTO CROSTATE
BY GIANLUCA FUSTO

“Progetto Crostate” de Pavoni est une gamme de produits qui vous permet de 

développer encore plus votre créativité.

Découvrez ci-dessous les 8 diff érents gâteaux monoportion, composés d’un moule 

silicone Pavofl ex et d’un cercle de cuisson en acier inoxydable perforé assorti. 

Travailler en même temps avec le tapis Forosil et la grille facilite le travail.

HEART

CAMEO

PYRAMID

ROUND

SPRING

ROCK

SHELL

SAND

réf. PX3206   réf. XF14

65 x 60 x h. 21 mm  74 x 62 x h 20 mm
46 ml   

réf. PX3202   réf. XF12

81 x 41 x h. 19 mm  92 x 54 x h 20 mm
42 ml   
   

réf. PX3205   réf. XF16

66 x 60 x h. 28 mm  73 x h 20 mm
46 ml   
  

réf. PX3200   réf. XF7020

Ø 60 x h. 20 mm  Ø 70 x h. 20 mm
48 ml   
   

réf. PX3203   réf. XF13

81 x 41 x h. 20 mm  88 x 46 x h. 20 mm
50 ml   
   

réf. PX3207   réf. XFO656520

55 x 55 x h. 23 mm  65 x 65 x h. 20 mm
54 ml   

réf. PX3201   réf. XF11

86 x 41 x h. 22 mm  98,5 x 53 x h. 20 mm
43 ml   
   

réf. PX3204   réf. XF15

115 x 24 x h. 20 mm  125 x 30 x h. 20 mm
38 ml   
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