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Nous avons le plaisir de vous présenter notre nouveau Cnudde magazine. Il s’agit d’une version extra longue afi n d’off rir à nos 

clients le plus haut niveau de créativité et d’innovation possible en matière de pâtisserie, de gastronomie, de chocolaterie et de 

fabrication de glaces. En eff et, nous ne sommes pas restés assis sur nos lauriers et pouvons donc vous présenter ici des premières 

mondiales en matière d’ingrédients - croûtons de fruits et légumes ainsi que la gélatine active GELECTA -, de consommation 

courante - viande effi  lochée -, mais aussi d’emballlages - collection FLEURS et boîtes à pâtisserie en pulpe - et de machines - Hydro 

Pro Plus et PizzaMaster. N’oublions pas non plus dans notre assortiment retail, la venue de magnifi ques box cocktails.

Ce magazine est le résultat d’une collaboration intense de notre fantastique équipe CNUDDE! En tant que petite entreprise 

familiale et indépendante, nous sommes très fi ers de travailler avec une équipe qui s’engage à 100% pour porter notre gamme de 

produits (originalité - qualité - expérience) à un niveau supérieur. 

Nous vous invitons à découvrir sans plus attendre ce CNUDDE MAGAZINE N°43.

n°43

Une recette aux combinaisons uniques: 
Coquille Saint-Jacques, avocat et le 
nouveau kiwi croustillant (souffl  é). 
Plus d’informations à ce sujet 
à la page 2.
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Tout le monde cherche à adopter un mode de vie plus sain et c’est pourquoi nous cherchons également à utiliser des fruits et
des légumes dans les recettes. Nous avons maintenant une nouvelle génération de fruits et légumes à vous présenter: LES CROÛTONS.

Quels sont ces produits?
Ces produits croustillants sont le fruit d’une recherche utilisant des techniques existantes, ici en l’occurrence la torréfaction des fruits et légumes.
Les fruits et légumes frais sont sélectionnés, contrôlés et séchés, puis les molécules d’eau sont extraites par une technique de soufflage (séchage sous
vide). Les produits sont beaucoup plus légers et croustillants grâce à cette technique de séchage. Il s’agit en quelque sorte de purs en-cas à base de fruits 
ou de légumes. Le processus est 100% CLEAN LABEL.

Est-ce que quelque chose est ajouté?
Rien n’est ajouté, le processus est 100% naturel. Donc pas de colorants, ni d’arômes, ni de sucres, ni d’autres produits... ce sont des produits de
qualité, purement naturels. Le fabricant est certifié (HACCP / IFS / BRC food safe) et dispose d’un système de gestion de la qualité. Toute la gamme est
également sans gluten, biologique, sans sulfites et sans OGM. En outre, 90% des valeurs nutritionnelles des fruits frais sont préservées.

Facilité d’utilisation:
   •  En guise d’en-cas avec l’apéritif (tomates, tomates cerises, etc.).
   •  Idéals dans les plats salés pour obtenir une touche croustillante avec un maximum de goût.
   •  Dans des chocolats ou des barres énergétiques, dans les céréales ou le muesli.
   •  Alternative dans les yaourts ou les petits déjeuners.
   •  Parfaits dans les salades.

Comment est-ce emballé?
Les produits sont super légers, c’est pourquoi nous avons tout emballé dans des emballages kraft (avec fermeture éclair, donc parfaitement refermables)
de 150 grammes. Dans un carton, il y a 4 x 1 même sachet kraft de 150 g.

LES CROÛTONS CROUSTILLANTS
NOUVELLE GÉNÉRATION DE FRUITS ET LÉGUMES

• Tranches de pomme croustillante
• Cubes de pomme croustillante
• Tranches de banane croustillante
• Quartiers de kiwi croustillant
• Cubes de kiwi croustillant
• Melon croustillant
• Pêche croustillante
• Poivron croustillant
• Tomates cerises croustillantes
• Segment de tomate croustillante  

avec du poivre noir et du sel
• Segment de tomates marinées  

croustillantes
• Bâtonnets de pastèque croustillante

KG-02GL62A
KG-02ST69A
KG-17AN68A
KG-34HY630A
KG-34HY65A
KG-32KR623A
KG-30SR630A
KG-35KP65A
KG-01CR63A
KG-01YL61A9

KG-01RD61A1

KG-31SL641A

150 g
150 g
150 g
150 g
150 g
150 g
150 g
150 g
150 g
150 g

150 g

150 g

Exemples de plats:
Nos chefs ont été très créatifs avec des recettes super délicieuses.
Vous trouverez ci-dessous quelques-unes de leurs créations.

POMME CROUSTILLANTE RECOUVERTE DE 
DÉLICIEUX CHOCOLAT.

POIVRON CROUSTILLANT ET POULET 
FARCI, SAUCE AU BEURRE ET PURÉE DE 

HARICOTS.

POMME CROUSTILLANTE ACCOMPAGNÉE 
D’UNE DÉLICIEUSE COMPOTE ET DU 

BOUDIN.

réf. Poids/sacSaveurs

MELON-JAMBON REVISITÉ AU MELON 
CROUSTILLANT.
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Un nouveau produit révolutionnaire! C’est ce que l’entreprise Italgel d’Alba (Piémont, Italie) vient de 
mettre sur le marché. Une gélatine en poudre active qui donnera à votre pâtisserie une structure 
sublime et parfaite.

Qu’est-ce qui rend Gelecta si unique?
Gelecta a été développé par la société Italgel et le chef italien Francesco Boccia, meilleur pâtissier 
de Lyon (Coupe du monde de la pâtiserie). Il s’agit d’une gélatine en poudre ACTIVE, une nouvelle 
génération de gélatine développée pour obtenir la meilleure texture possible. 
En termes technologiques, le meilleur espacement possible des molécules dans la gélatine a été 
obtenu de sorte à ce qu’il existe un verrouillage complet et immédiat avec les molécules d’eau. 
Cette caractéristique particulière rend les molécules de gélatine “assoiff ées” et off re une possibilité 
de liaison avec les molécules les plus petites et les plus recherchées ou avec l’eau libre contenue 
dans une recette.
L’essentiel aujourd’hui est le processus de fabrication de la gélatine en pâtisserie qui a 
complètement changé: de réactive - la gélatine attend que l’eau devienne active, à pro réactive, la 
gélatine va chercher l’eau dans la recette pour se lier.

En tant que bon professionnel, pourquoi devriez-vous utiliser gelecta?
Utilisez Gelecta pour obtenir la meilleure texture possible et éliminez tout ce qui n’apporte pas de 
valeur ajoutée! Cela signifi e qu’il faut se concentrer sur ce qui fait vraiment la diff érence dans le 
produit fi nal: le GOÛT, la CONSISTANCE et la CRÉATIVITÉ!

Comment passer de ce que vous utilisez actuellement à Gelecta? 
Très simplement, vous pouvez voir toutes les possibilités dans le tableau ci-dessous: 

GELECTA
réf. GE-NO710P

Durée de conservation supérieure à 2 ans

Cond. : 1 x 500 g

GELECTA
POUDRE ACTIVE DE GÉLATINE

EXEMPLES DE CRÉATIONS

TYPE DE GÉLATINE POIDS UNITAIRE EN GRAMME

UTILISATION SANS 

PRÉ-HYDRATATION

conversion en gramme de Gelecta

Or 1 feuille - 2,0 g 2,25 g de Gelecta

Argent 1 feuille - 2,5 g 2,25 g de Gelecta

Bronze 1 feuille - 5,0 g 2,25 g de Gelecta

Poudre, 100 bloom 1 g 0,37 g de Gelecta

Poudre 170 bloom 1 g 0,90 g de Gelecta

Poudre, 200 bloom 1 g 1,13 g de Gelecta

Poudre, 220 bloom 1 g 1,25 g de Gelecta

TABLEAU

PAS DE PRÉ-HYDRATATION NÉCESSAIRE 
DES FEUILLES DE GÉLATINE.

DES TEMPS DE RECETTE PLUS 
COURTS, CAR VOUS UTILISEZ GELECTA 
IMMÉDIATEMENT COMME INGRÉDIENT 

DANS VOTRE RECETTE.

AUCUN STOCKAGE RÉFRIGÉRÉ DE LA 
MASSE DE GÉLATINE N’EST NÉCESSAIRE.
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FLAVOUR BLASTER
BY JETCHILL

Souffl  ez des bulles et des arômes sur les cocktails, les spiritueux, les mocktails, les aliments et 
les desserts. Remplissez le réservoir magnétique avec l’arôme souhaité, puis placez-le dans le 
Flavour Blaster. Appuyez sur la gâchette pour libérer le nuage d’arôme. 
Un nuage d’arôme peut être souffl  é dans une cloche. Plongez également la buse dans le 
Bubble et appuyez sur Trigger pour créer une bulle comestible remplie d’arômes.

CONTENU : 1 x blaster
                      1 x câble USB
                      1 x réservoir
                      5 x fi ltres
                      5 x arômes (10 ml) (agrumes, mélange de baies, neutre, romarin, fumé)
                      1 x bubble (100 ml)

réf. JT010

FLAVOUR BLASTER  LE KIT

CNUDDE MAGAZINE 434

CRÉMEUX DE FOIE GRAS AVEC CÉLERI-RAVE FRIT ET SAUCE À 
L’OIGNON

AUTRES ARÔMES:
 Bergamote
 Café 
 Sureau
 Gingembre
 Pamplemousse
 Lavande
 Citronelle
 Fruit de la passion
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LA ROSE NOIRE
NOUVELLE GAMME

La Rose Noire continue d’innover. Leur gamme s’élargit pour inclure le fond de tarte au sarrasin, le fond de tarte C et les délicieuses collections assorties 
“Vénétian” et “Champion”. Un conseil: veillez toujours à avoir une ou plusieurs boîtes en stock. En eff et, si vous avez un client qui ne veut que des produits 
végan ou sans gluten, vous aurez ainsi toujours quelque chose à lui proposer. Le client est super content, et vous aussi, car vous vous distinguez de vos 
collègues.

LARGE ROND

réf. BUWHLR045

Dim. : Ø 76 x h. 16 mm

Poids : 23 g

Cond. : 5 x 9 pièces

MINI ROND

réf. BUWHMR210

Dim. : Ø 33 x h. 16 mm

Poids : 5 g

Cond. : 5 x 42 pièces

MEDIUM ROND

réf. BUWHMR100

Dim. : Ø 52 x h. 16 mm

Poids : 10 g

Cond. : 5 x 20 pièces

FOND DE TARTE AU SARRASIN

NOISETTE, CAFÉ & CARAMEL

réf. CC162

Dim. : 19 x 19 x h. 19 mm

Poids : 8 g

Cond. : 2 x 27 pièces noisette

               2 x 27 pièces café 

               2 x 27 pièces caramel

COLLECTION “CHAMPION”

MANGUE, COCO & FRAMBOISE

réf. VC072

Dim. : Ø 26,4 x h. 55 mm

Poids : 12 g

Cond. : 1 x 24 pièces mangue

               1 x 24 pièces coco 

               1 x 24 pièces framboise

COLLECTION “VÉNÉTIAN”

TARTE C

COATING AU CHOCOLAT BLANC

réf. CTSSW048 

Dim. : 93 x 80 x h. 20 mm

Poids : 28 g

Cond. : 4 x 12 pièces 
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HYDRO PRO™ PLUS
LA NOUVELLE ÈRE DE LA CUISSON SOUSVIDE A COMMENCÉ!

DÉCOUVRONS L’ HYDRO PRO™ PLUS

SOUSVIDE TOOLBOX™

En 2005, la société PolyScience développa le procédé de cuisson sous-vide à travers le monde entier grâce au lancement de son thermoplongeur.
Depuis, cette technique de cuisson professionelle a tellement évolué qu’elle connait à ce jour une popularité plus qu’importante. Mais cela ne suffi  t pas...
Il est important de continuer à se développer, à suivre les nouvelles techniques innovantes pour toujours se perfectionner.
Voici donc venu la nouvelle ère de la cuisson sous-vide!

Nous sommes heureux de vous présenter ici le tout nouveau thermoplongeur Hydro Pro™ Plus, équipé d’un ensemble de fonctionnalités qui va bien
au-delà des normes de l’industrie. Sa conception robuste, sa précision et sa puissance surpassent même celles des propres prédécesseurs de Polyscience,
leaders du secteur. De plus, et non sans importance, ce nouveau thermoplongeur est le plus abordable jamais conçu sur le marché.

L’Hydro Pro™ Plus est doté du Sous-Vide Toolbox™, une expérience de 
cuisson guidée intuitive. Cet outil simplifi e les temps et les températures de 
cuisson sous-vide et de pasteurisation pour un large éventail d’aliments en 
utilisant des algorithmes scientifi ques appliqués à la conductivité thermique 
de ce qui est cuit. Les types d’aliments intégrés sont: les protéines animales, 
les oeufs, les légumes, les fruits, les légumineuses, les lentilles, la crème et
le yaourt.

HYDRO PRO™ PLUS
réf. VID 50
Cond. :  à l’unité

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES

Puissance                        1485 Watts

Débit                                17 L / min.

Température                    max. 90°C

Poids                                           2 kg

Dimensions       37,1 x 9,3  x 17 cm

Matière ext.            acier inoxydable
                                    

 Ecran tactile
      Sonde numérique intégrée

Connectivité Bluetooth

� PLUS INTELLIGENT

� PLUS ROBUSTE

� PLUS PUISSANT

� FACILE À ENTRETENIR

� ABORDABLE
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PROBE COOKING

ACCESSOIRES

Une exclusivité de l’Hydro Pro™ Plus est une sonde à aiguille
numérique qui affi  che la température à coeur des aliments pendant
la cuisson, permettant une cuisson des aliments à une température de
l’eau plus élevée que la température fi nale des aliments désirée.
Ce procédé off re des temps de cuisson plus courts tout en préservant
les résultats de précision du sous-vide. Les températures de cuisson et de
refroidissement des aliments de base sont enregistrés sans eff ort pour
assurer la conformité HACCP.

Bien évidemment ce thermoplongeur dispose de bains et couvercles coupés sur 
mesure, adaptés à vos besoins. Mais quels sont leurs avantages?

Réduire l’évaporation: au cours de longues cuissons (et même de courtes cuissons 
                                             à haute température), le niveau d’eau baissera beaucoup 
                                             moins.

Atteindre rapidement la température: en recouvrant le bain sous-vide, moins 
                                                                           d’énergie thermique est perdue pour le 
                                                                           refroidissement par évaporation.

Assurer la stabilité de la température: couvrir le bain garantira un temps de 
                                                                          récupération plus rapide et une meilleure 
                                                                          stabilité de la température.
    

HYDRO PRO™ PLUS
LA NOUVELLE ÈRE DE LA CUISSON SOUSVIDE A COMMENCÉ!

POLYSCIENCE HACCP MANAGER™
La sonde à aiguille numérique de l’Hydro Pro™ Plus permet l’enregistrement des données
de température du processus de cuisson et de refroidissement sous-vide pour la
conformité HACCP. Ces données sont automatiquement transférées vers l’application
PolyScience HACC P Manager™ (sur Android et iOS) via Bluetooth. L’application facilite
et économise le stockage et la gestion de tous les rapports HACCP sous-vide sur plusieurs
modèles Hydro Pro Plus, même situés à divers endroits.

BAIN 18L + COUVERCLE
réf. VID PSC-FTP18 + 
VID PSC-P18LCV
Volume : 18 L
Cond. :  à l’unité

BAIN 49L + COUVERCLE
réf. VID PSC-FTP49 + 
VID PSC-P83LCV
Volume : 49 L
Cond. :  à l’unité
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NOUVEAUX EMBALLAGES
COLLECTION FLEURS

La nouvelle collection “Fleurs” est une valeur ajoutée pour vos clients, une réelle expérience. Ces emballages raffi  nés et écologiques sont livrés
empilés et une fois pliés, ils se transforment en emballages alimentaires solides. Servez vos délicieux plats dans ce design créatif.

Les avantages de cette gamme:
• Convient à l’utilisation alimentaire: risottos, pâtes, poke bowls, gâteaux, pâtisseries, salades...
• Système de fermeture automatique.
• Convient au transport - take away.
• Résistant aux matières grasses car l’intérieur est enduit.
• Convient au congélateur et au micro-ondes - ne convient pas au four.

LILY
LILY KRAFT 17cl
réf. BLL17B
Volume: 17 cl
Dim. : Ø 70 x h. 50 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LILY KRAFT 48cl
réf. BLL48B
Volume: 48 cl
Dim. : Ø 90 x h. 70 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LILY KRAFT 85cl
réf. BLL85B
Volume: 85 cl
Dim. : Ø 110 x h. 80 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

MAGNOLIA
MAGNOLIA KRAFT 6cl
réf. BLM6B
Volume: 6 cl
Dim. : Ø 50 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

MAGNOLIA KRAFT 33cl
réf. BLM33B
Volume: 33 cl
réf. BLM33B
Dim. : Ø 90 x h. 50 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

MAGNOLIA KRAFT 85cl
réf. BLM85B
Volume: 85 cl
Dim. : Ø 130 x h. 60 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

MAGNOLIA KRAFT 140cl
réf. BLM140B
Volume: 140 cl
Dim. : Ø 150 x h. 75 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LOTUS

LOTUS CARTON KRAFT 65cl
réf. CA407BK
Volume: 65 cl
Dim. : Ø 120 x h. 70 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LOTUS CARTON KRAFT 110cl
réf. CA407AK
Volume: 110 cl
Dim. : Ø 150 x h. 80 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LOTUS CARTON KRAFT 160cl
réf. CA407CK
Volume: 160 cl
Dim. : Ø 180 x h. 90 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LOTUS CARTON NOIR 65CL
réf. CA407BN
Volume: 65 cl
Dim. : Ø 120 x h. 70 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

LOTUS CARTON NOIR110cl
réf. CA407AN
Volume: 110 cl
Dim. : Ø 150 x h. 80 mm
Cond. : 1 x 100 pièces
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MOUSSES SAUCES

POULPE AVEC UNE SAVOUREUSE SAUCE DE POISSON

YAOURT CULINAIRE
UN YAOURT POUR LA CUISINE

APPLICATIONS

AVANTAGES

Ce yaourt culinaire est le premier yaourt développé pour la cuisine, avec une durée de conservation allant
jusqu’à 6 mois. Comme il est plus concentré qu’un yaourt grec, il peut être fouetté avec la consistance et la
stabilité nécessaires. Son goût unique et riche en yaourt s’adapte également à toutes les recettes.

S’opposer à tout Aéré et donne
de la stabilité
aux mousses

Résistant aux
acides

Ne permet pas
aux recettes de 
se répandre

Capacité d’aération élevée qui rend
les mousses légères et stables.

Parfait pour les glaces en raison
de l’équilibre entre la teneur en
matières grasses et en protéines. 
Il donne le vrai goût du yaourt.

Idéal pour les sauces chaudes et
froides, grâce à sa résistance à la
chaleur. En outre, il émulsifi e les
ingrédients liquides et résiste aux
acides.

Il off re une texture douce qui
empêche les recettes de se 
répandre.

PÂTISSERIESCRÈMES GLACÉES
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réf. QUES 10
Cond. : 1 x 2 kg

1 x  1 pot de Quescrem yaourt culinaire
1 x 1 kg de purée de citron Sicoly
1 x 1 bouteille (500 ml) d’huile d’agrumes Wiberg
1 x 1 pot de poivre de citron Wiberg

1 x 1 boîte de mini blinis

réf. QUES 10
réf. P10 B04-JUCI20XB01
réf. WB 189429
réf. WB 213013

réf. DDC 01

BLINI AVEC AGRUMES

À L’ACHAT DE :

ACTION RÉF. CNU 295

GRATUIT :
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MOULES SILICONE 3D LÉGUMES
LES VÉGÉTARIENS VONT APPRÉCIER

OLIVEASPERGE

MINI TOMATE

PIMENT ROUGE

CAROTTE CHAMPIGNON ÉPI DE MAÏS

La cuisine végétarienne et végétalienne ne peuvent plus être ignorées dans notre société. Non seulement de plus en plus de recettes sont développées 
pour, mais les fabricants de moules sont également sur le coup.
Nous présentons ici un nouvel assortiment de magnifiques moules où la distinction entre un vrai légume ou un faux légume est difficile.
Nos chefs ont élaboré pour vous quelques belles recettes. Profitez-en!

réf. GG012S
Dim. moule : 300 x 175 mm
                           1 x 30 formes
Dim. forme : 32 x 22 x h.18 mm
Volume : 7 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. GG034
Dim. moule : 300 x 175 mm
                            1 x 12 formes
Dim. forme : 129 x 19 x h.14 mm
Volume : 15 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. 36.330.36.0065
Dim. moule : 300 x 175 x h. 1,03 mm
                           1 x 12 formes
Dim. forme : Ø 43 x h.28 mm
Volume : 24 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. 36.329.36.0065
Dim. moule : 300 x 175 x h.19 mm
                            1 x 12 formes
Dim. forme : 91 x 31 x h.16 mm
Volume : 13 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. GG046S
Dim. moule : 300 x 175 mm
                            1 x 15 formes
Dim. forme : 105,5 x 21 x h.16 mm
Volume : 15 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. GG025S
Dim. moule : 300 x 175 mm
                            1 x 20 formes
Dim. forme : 28 x 29 x h.27 mm
Volume : 8 ml
Cond.: 1 x 1 moule

réf. 36.327.36.0065
Dim. moule : 300 x 175 x h.36,3 mm
                            1 x 12 formes
Dim. forme : 68,5 x 26,4 x h.21,2 mm
Volume : 20 ml
Cond.: 1 x 1 moule
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BUSINESS TRAYS
CONCEPT ÉLÉGANT ET BIEN PENSÉ POUR LE TAKE AWAY

CATERLUX ASSIETTE BLANCHE

Dim. : Ø 120 mm, h. 18 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 200 mm, h. 18 mm  
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 18 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

La crise COVID-19 a rendu les consommateurs encore plus exigeants, notamment en matière d’hygiène. Voilà pourquoi ces
‘Business Trays’ constituent une solution pratique et professionnelle pour vos menus à emporter. Il s’agit d’un concept tout-en-un: un plateau contenant 
di�érents types d’emballages avec couvercles, conçu pour servir un menu complet. Nous avons fait pour vous une sélection de kits écologiques et 
élégants:

Dim. : Ø 120 mm, h. 45 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 200 mm, h. 45 mm  
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 45 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. boîte + plateau: 380 x 274 x h. 67 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

NEWSBOX ASSIETTE CANNE BLANCHE

Dim. : Ø 120 mm, h. 15 mm 
Cond. : 2 x 120 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 15 mm 
Cond. : 1 x 120 pièces

Dim. : Ø 120 mm, h. 45 mm 
Cond. : 2 x 100 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 45 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. box: 310 x 310 x h. 70 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Convient au micro-ondes
Contient: 1 boîte + 1 assiette Ø120 mm avec couvercle + 1 assiette Ø160 mm avec couvercle + 1 assiette Ø200 mm avec couvercle

Convient au micro-ondes + au four jusqu’à 200°C
Contient : 1 boîte + 2 assiettes de Ø120 mm avec couvercles + 1 assiette Ø160 mm avec couvercle

réf. YFC05

réf. YFC01

‘A FAIRE’ ASSIETTE GRISE

Dim. : Ø 120 mm, h. 18 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 200 mm, h. 18 mm  
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 18 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 120 mm, h. 45 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 200 mm, h. 45 mm  
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : Ø 160 mm, h. 45 mm 
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. box: 380 x 290 x h. 60 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Convient au micro-ondes
Contient : 1 boîte + 1 assiette de Ø120 mm avec couvercle + 1 assiette de Ø160 mm avec couvercle + 1 assiette de Ø200 mm avec couvercle

réf. YFC02
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PLATEAU BOX EN CARTON 

Dim. box + couvercle: 320 x 275 x h. 60 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Convient au micro-ondes + au four jusqu’à 200°C
Contient : 1 boîte + 1 assiette de 180 x 130 mm avec couvercle + 1 assiette 130 x 130 mm avec couvercle + 2 assiettes de 130 x 65 mm avec couvercles

réf. YFC04

BUSINESS TRAYS
CONCEPT ÉLÉGANT ET BIEN PENSÉ POUR LE TAKE AWAY

MADERA BOIS

Dim. : 100 x 100 x h. 15 mm
Cond. : 2 x 100 pièces

Dim. : 130 x 130 x h. 15 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. : 100 x 100 x h. 30 mm
Cond. : 2 x 100 pièces

Dim. : 130 x 130 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. box: 240 x 240 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. couvercle: 240 x 240 x h. 45 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Convient au micro-ondes + au four jusqu’à 200°C
Convient : 1 boîte + 2 assiettes 100 x 100 mm avec couvercles + 1 assiette 130 x 130 mm avec couvercle

PLATEAU KANOPÉE NOIR PLATEAU QUARTZ NOIR

Les deux kits peuvent être utilisés sans le couvercle dans le four jusqu’à 150°C et dans le micro-ondes. Les assiettes sont
fabriquées à partir de �bres de canne à sucre et recouvertes d’un revêtement en PLA. Les couvercles sont en RPET (80% de plastique recyclé).

réf. YFC03

Contient : 1 boîte + 1 assiette 200 x 150 mm avec couvercle +
                   1 assiette 200 x 100 mm avec couvercle + 2 assiettes
                   100 x 100 mm avec couvercles

réf. KC10452 réf. KC10423

Contient : 1 boîte + 1 assiette 160 x 100 mm avec couvercle +
                   1 assiette 160 x 160 mm avec couvercle + 1 assiette
                   130 x 130 mm avec couvercle + 1 assiette 90 x 90 mm
                    avec couvercle

Dim. boîte + plateau: 375 x 310 x h. 65 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. boîte + plateau: 375 x 310 x h. 65 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette: 200 x 150 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette:: 200 x 100 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette:: 100 x 100 mm
Cond. : 2 x 25 pièces

Dim. couvercle:  200 x 150 mm 
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle: 200 x 100 mm 
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle: 100 x 100 mm 
Cond. : 2 x 25 pièces

Dim. assiette:: 160 x 100 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette:: 160 x 160 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette:: 130 x 130 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle:  160 x 100 mm 
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle: 160 x 160 mm 
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle: 130 x 130 mm 
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. assiette:: 90 x 90 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim. couvercle: 90 x 90 mm
Cond. : 1 x 25 pièces

Dim.: 180 x 130 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim.: 130 x 130 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim.: 130 x 65 x h. 30 mm
Cond. : 2 x 100 pièces

Dim. couvercle: 180 x 130 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. couvercle: 130 x 130 x h. 30 mm
Cond. : 1 x 100 pièces

Dim. couvercle: 130 x 65 x h. 30 mm
Cond. : 2 x 100 pièces
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PIZZAMASTER: NEW SOLUTIONS � OLD TRADITIONS
LES MEILLEURS FOURS ÉLECTRIQUES AU SOL DU MARCHÉ

La société Cnudde se développe à nouveau avec l’introduction d’une belle nouvelle gamme qui vient s’ajouter à la gamme de machines existante déjà 
bien étendue: voici les fours PizzaMaster fabriqués en Suède.
Ces fours sont connus dans le monde entier comme étant les meilleurs du genre, à savoir des fours à pizza et à pain électriques.
Les fours à pizza sont une simulation des fours à bois et atteignent des températures allant jusqu’à 500°C.

AVANTAGES

• CONFIANCE: 

• RENTABILITÉ: 
 

• COHÉRENCE: 

• FIABILITÉ:

Avec plus de 80 tailles de four di�érentes, la marque montre sa con�ance. 
Ils sont leader du marché en Italie et aux Etats-Unis, pays où la pizza est très célèbre.
En raison des températures très élevées allant jusqu’à 500°C et en particulier de la rétention de cette chaleur dans le four, il 
est possible de cuire beaucoup plus de pizza / pain naan / �atbread / �ammekuchen, etc... dans un certain laps de temps 
par rapport aux autres fours. Il y a donc plus de pro�t pour une même empreinte.
Les résultats de cuisson sont superbes. De plus, lors de la cuisson, il ne faut pas penser à retourner la pizza.
Les températures supérieure et inférieure peuvent être contrôlées séparément.
La Suède est connue pour ses composants électriques de haute qualité et la meilleure qualité de ses pièces utilisées dans 
les produits PizzaMaster.

QUESTIONNAIRE

Si vous êtes intéressé par un four à pizza ou un four à pain (four à pierre), nous pouvons vous envoyer un questionnaire, a�n de savoir quel modèle 
convient le mieux à votre entreprise. Pour le pain ‘cuit sur pierre’, nous avons des options en fonction de l’utilisation de la vapeur, des types de produits 
que vous souhaitez cuire, de la capacité de production / cuisson dont vous auriez besoin, etc...

DES FOURS POUR CHAQUE INDUSTRIE
Vous avez un food truck, un yacht, une boulangerie, un supermarché, un restaurant, une pâtisserie, etc... nous avons sans aucun doute le four qui vous
donnera la plus grande satisfaction.

Pizzamaster dispose de la plus large gamme de fours éléctriques sur niveaux: 80 tailles di�érentes, plus de 1000 combinaisons.

CNUDDE MAGAZINE 43 13
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MOULES SILICONE FOO’D
PAR LE TALENTUEUX CHEF DAVIDE OLDANI

La réalité peut être vraiment surprenante. Pavoni Italia a développé de nouvelles formes FOO’D avec le talentueux chef Davide Oldani et son équipe.
Ces formes vous donnent la chance de donner le goût de l’inattendu et à l’oeil la surprise de l’impossible.
Des moules détaillés qui reproduisent � dèlement les originaux pour donner une touche inoubliable à vos préparations.

De nouveaux moules viennent donc enrichir la ligne FOO’D, inspirés de la tradition avec le fromage, le gruyère, la ricotta ainsi qu’un hommage au plat
typiquement milanais: l’ossobuco.

Ces moules sont spécialement conçus pour garantir les meilleures performances et un démoulage sans faille, pour préserver pleinement le niveau de 
détail et pour rendre vos créations exceptionnelles.

GRUYÈRE
réf. GG038S
Dim. moule : 300 x 175 mm
Dim. cavité : 50 x 31 x h. 18 mm
Volume : ± 22 ml
Cond. : 1 moule - 20 cavités

FROMAGE
réf. GG039S
Dim. moule : 300 x 175 mm
Dim. cavité : 57 x 30 x h. 27 mm
Volume : ± 26 ml
Cond.. : 1 moule - 16 cavités

RICOTTA
réf. GG040S
Dim. moule : 300 x 175 mm
Dim. cavité : Ø 42,5 x h. 23 mm
Volume : ± 25 ml
Cond. : 1 moule - 15 cavités

OSSOBUCO
réf. GG041S
Dim. moule : 300 x 175 mm
Dim. cavité : 48 x 40 x h. 23 mm
Volume : ± 15 ml
Cond. : 1 moule - 15 cavités

COQUILLAGE
réf. GG032S
Dim. moule : 300 x 200 mm
Dim. cavité : 50 x 50 x h. 15 mm
Volume : ± 14 ml
Cond. : 1 moule - 15 cavités

BALLE DE TENNIS
réf. PX4327S
Dim. moule : 400 x 300 mm
Dim. cavité : Ø 55 mm
Volume : ± 80 ml
Cond. : 1 moule - 20 cavités

DAME
réf. PX4328S
Dim. moule : 400 x 300 mm
Dim. cavité : Ø 25 mm
Volume : ± 5,5 ml
Cond. : 1 moule - 70 cavités
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VIANDE EFFILOCHÉE & VOLAILLE
100%  POLYVALENT

Découvrez notre nouvelle “gamme e�lochée” qui est si universelle dans son utilisation. La viande est cuite
- après avoir été assaisonnée - à basse température pendant plusieurs heures, ou encore appelée “con�te”.
Elle est ensuite retirée de ses os et emballée dans un sac sous vide de 850 g (25 x 30 x 5 cm) et congelée.
Les possibilités d’utilisation sont énormes! Vous pouvez utiliser la “gamme e�lochée” pour remplir vos hamburgers,
garnir vos pitas, faire des gyozas, comme intérieur d’une croquette, dans les couches de lasagnes, etc...
Vous ne perdez jamais! Notre “gamme e�lochée” est également sans additifs ni conservateurs supplémentaires.

réf. CB01015
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

réf. CB02072
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

réf. CB02102
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

réf. CB02073
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

réf. CB02074
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

réf. CB01024
Poids : 850 g
Cond. : 5 x 1 pièce

Conserver:
• Durée de conservation 

minimale de 12 mois
• Conserver au congélateur
• Ne pas recongeler un 

produit décongelé

Préparer:
• Réchau�er au 

micro-ondes pendant     
1,5 minute

• Frire à la plancha ou à la 
poêle pendant 5 minutes

• Cuisson croustillante 
au four sur un tapis 
en silicone pendant               
15 minutes à 220°C.

CONSERVER ET PRÉPARER

QUEUE DE BOEUF EFFILOCHÉE

PORC BARBECUE EFFILOCHÉ

CANARD EFFILOCHÉ

BOEUF EFFILOCHÉ

POULET GRILLÉ EFFILOCHÉ

PORC EFFILOCHÉ
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PAIN BIO
NOUVEAU

Nous vous présentons ici une gamme de PAIN BIO, en version mini. Cette sélection de petits pains est idéale pour les événements, la restauration 
et le service traiteur. Ils sont proposés surgelés, sont déjà précuits et n’ont donc qu’à être cuits et servis. 
Découvrez ici notre sélection de petits pains bio.

POINTE RUSTIQUE

MINI PAIN AUX OLIVES

MINI PAIN AUX NOIX

MINI ROND

MINI BAGUETTE CUITE SUR PIERRE

MINI PAIN AUX CÉRÉALES

réf. RAI16000
Dim. : 11 cm
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces

réf. RAI16003
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces

réf. RAI16007
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces

réf. RAI16010
Dim. : 7 cm
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces

réf. RAI16001
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces

réf. RAI16002
Poids : 35 g / pièce
Cond. : 1 x 50 pièces
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THERMOFORMING MACHINE FLOW
PARFAIT POUR ÊTRE SUPER CRÉATIF

Développer votre propre forme chez un fabricant peut être très coûteux.
Pourtant être réactif dans le développement de produits est très important au jour d’aujourd’hui. Le souhait de présenter quelque chose de nouveau 
au client chaque semaine l’est de même... Mais comment combiner ces 2 facteurs, réactif et innovant?
En créant vos propres formes en résine (avec les nouvelles imprimantes et programmes 3D cela est possible) et en les thermoformant vous-même!
Nous vous présentons une machine de thermoformage très intéressante pour le Benelux: la machine FLOW A3 Desk Reverse. C’est la machine 
parfaite pour le chocolatier / pâtissier / gastronome car elle a la possibilité d’utiliser 4 formats (d’impression) dans 1 seule machine.
Par exemple, pour thermoformer un très petit objet, vous pouvez utiliser les plaques rétractables incluses. La fenêtre de réduction simple (format A4) et 
la fenêtre de réduction double (formats A5 et A6).

THERMOFORMEUSE
réf. FLOW REVERSE
220 V / 1800 W
Dim. : 690 x 410 x 210 mm
Surface de thermoformage max. : 400 x 260 mm
Poids : 22 kg

Nous proposons aussi les � lms adaptés et ce en divers formats et épaisseurs:

réf. PETG 0,50 mm A4
Épaisseur: 0,50 mm
Taille: A4

réf. PETG 0,80 mm A4
Épaisseur: 0,80 mm
Taille: A4

réf. PETG 1 mm A4
Épaisseur: 1 mm
Taille: A4

réf. PETG 0,50 mm A5
Épaisseur: 0,50 mm
Taille: A5

réf. PETG 1 mm A5
Épaisseur: 1 mm
Taille: A5

réf. PETG 0,50 mm A6
Épaisseur: 0,50 mm
Taille: A6

réf. PETG 1 mm A6
Épaisseur: 1 mm
Taille: A6

réf. PS 0,50 mm A4 (feuilles polyéthylène)
Épaisseur: 0,50 mm
Taille: A4

LA MACHINE

LES FILMS

Video Chef Amaury Guichon Pain Perdu
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BOLS PACOJET SYNTHÉTIQUES
TRAVAIL ÉCONOMIQUE: “PLUS DE DÉCHETS”!

Pacojet lance en� n un produit que tout le monde attend depuis longtemps: des bols moins 
chers! Ces nouveaux bols synthétiques vous permettront de conserver beaucoup plus de 
restes en les congelant dans ces bols. Combien d’aliments pouvant encore servir dans un 
autre plat ne sont pas jettés chaque jour? Mais vous pouvez aussi aller à l’extrême: pourquoi 
ne pas conserver et congeler la peau de l’orange du petit déjeuner dans les bols. Elle servira 
ensuite à l’élaboration d’une pâte d’orange (100% naturelle) à combiner dans un � nancier ou 
dans une bûche de � n d’année. Ou le grain de café qui, une fois congelé, sera la base d’une 
pâte de café pour la sauce de gibier...

Les bols Pacojet synthétiques transparents sont légèrement
plus hauts que la version en acier inoxydable. Par conséquent
n’oubliez pas d’acheter, de façon unique la première fois,
aussi le support adéquat.

KIT DE DÉMARRAGE
réf. 32562
Contenu : 10 bols synthétiques transparents + couvercles 
                     + 1 support en acier inoxydable

Attention: le support n’est jamais vendu séparément!

ENSEMBLE BOLS SYNTHÉTIQUES
réf. 32565
Contenu : 12 bols synthétiques transparents + couvercles

2 NOUVEAUX ARTICLES

18
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WINDOWS BOX 
STREET FOOD & TAKE AWAY

Ces “Windows Box” sont fabriqués en papier kraft et sont donc écologiques, résistants à la chaleur et à l’humidité et sont également recyclables. 
Chaque boîte contient un couvercle avec une fenêtre transparente et convient à toutes sortes d’applications: de la charcuterie aux salades, en passant 
par les plats de pâtes et de riz. 
Parfait comme solution à emporter! Toutes les boîtes kraft peuvent être chau� ées au micro-ondes, mais pas au four.

WINDOWS BOX + COUVERCLE 

13 X 6,5 X 5 CM
réf. 1636
Dim. : 13 x 6,5 x 5 cm
Cond. : 1 x 250 pièces

13 x 13 x 6 CM
réf. 1638/A
Dim. : 13 x 13 x 6 cm
Cond. : 1 x 250 pièces

18 x 13 x 5 CM
réf. 1633/A
Dim. : 18 x 13 x 5 cm
Cond. : 1 x 250 pièces

22 x 15 x 5 CM
réf. 1634/A
Dim. : 22 x 15 x 5 cm
Cond. : 1 x 250 pièces

BOIS CRÉATIF
NOUVEAU CONCEPT AVEC DE NOMBREUSES POSSIBILITÉS

Une fois de plus, nous vous présentons un concept très chic et simple utilisant le bois comme emballage de base.
Il existe un grand nombre de tailles di� érentes, ce qui permet de les utiliser dans de nombreuses applications.
Tout est livré à plat, il su�  t de les assembler, mais c’est très facile et cela va très vite. De ce fait, le volume à mettre dans votre stock est très minime.

Ce qui est particulièrement pratique, ce sont les couvercles transparents (blisters), grâce auxquels le contenu est toujours visible.
Et en� n, il y a aussi un beau fourreau, de sorte à maintenir l’ensemble bien scellé.

Applications:
• Sushi (parce qu’ils sont imperméables aux graisses, il n’y aura pas de blanchiment visible)
• Biscuits / macarons / cubes de fruits / pralines / snacks croustillants / � nanciers / orangettes / marrons glacés / petits gâteaux melo / ...
Les produits liquides ne peuvent pas y être emballés.

LES DIFFÉRENTES TAILLES

1. réf. BT43
réf. BT43+

2. réf. BT44
réf. BT44+

3. réf. BT45
réf. BT45+

4. réf. BT46
réf. BT46+

5. réf. BT47
réf. BT47+

6. réf. BT48
réf. BT48+

7. réf. BT50

boîte en bois 16 x 12 x h. 5 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT43
boîte en bois12 x 12 x h. 5 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT44
boîte en bois 16 x 16 x h. 3 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT45
boîte en bois 13 x 6,5 x h. 2,5 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT46
boîte en bois 18 x 18 x h. 4 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT47
boîte en bois 27 x 27 x h. 2 cm
blister transparent avec fourreau pour réf. BT48
boîte en bois avec blister transparent avec fourreau 
entièrement fermé 27,5 x 6 x h. 5 cm

1 x 500 pièces
1 x 500 pièces
1 x 500 pièces
1 x 500 pièces
1 x 600 pièces
1 x 600 pièces
1 x 1000 pièces
1 x 500 pièces
1 x 1000 pièces
1 x 500 pièces
1 x 200 pièces
1 x 200 pièces
1 x 500 pièces
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SAUCE AU BEURRE 
QIMIQ

Il y a quelque temps, la société Qimiq a mis au point une sauce hollandaise 
prête à consommer. Elle avait un goût et une consistance superbes. Mais 
pour diverses raisons (prix élevé du beurre, application limitée, durée de 
conservation limitée, etc.), ils ont dû arrêter ce produit. Ils ont ensuite 
ré�échi et réussi à créer un autre produit, à savoir le QIQ SAUCE 
AU BEURRE.

En quoi consiste-t-elle?
C’est un mélange sec avec des ingrédients très purs et naturels, sans 
additifs, ni colorants (CLEAN LABEL!) 
Dans la structure, le goût et la liquidité, tout peut être adapté à vos propres 
souhaits.
Elle est basée sur la sauce hollandaise classique. 

réf. QIMIQ 09
Durée de conservation de 12 mois
Cond. : 6 x 650 g

SAUCE AU BEURRE QIMIQ
FACILE, RAPIDE ET TRÈS DÉLICIEUX!

Cette version de base au citron est excellente. Vous verrez que cette sauce au beurre ne se séparera jamais, grâce à l’amidon naturel contenu dans la 
sauce au beurre Qimiq. Et bien sûr, cette sauce est délicieuse en combinaison avec des asperges!

Comme base, vous devriez toujours utiliser la combinaison suivante 
(toujours en combinaison avec la sauce au beurre Qimiq) :
Sauce avec purée de légumes : 250 g de purée + 250 g de Qimiq Sauce 
                                                         + 65 g de Qimiq sauce au beurre + 500 g 
                                                         de beurre.
Sauce avec purée de fruits : 100 g de purée + 250 g de Qimiq Sauce 
                                                   + 65 g de Qimiq sauce au beurre + 150 ml 
                                                   de bouillon de poisson + 500 g de beurre.

Vous pouvez faire beaucoup de sauces avec des purées de légumes ou de fruits. 
Nos chefs vous présentent de nombreuses possibilités avec les purées de fruits et légumes de Sicoly.

Purée de paprika:   réf. P10 S25-PUCG01XB01 
Purée de citrouille:  réf. P10 S23-PUPV02XB01
Purée de citron:   réf. P10 S05-JUCI01XB01
Purée de citron vert:  réf. P10 S06-JUCI02XB01

QUELQUES RECETTES: SAUCE QIMIQ

réf. QIMIQ 03
Durée de conservation de plusieurs mois 
Cond. : 12 x 1 kg



CNUDDE MAGAZINE 43 21

NICE FRUIT
SURGELÉ AVEC TOUS LES AVANTAGES DU FRAIS

NICE FRUIT est une entreprise barcelonaise capable de surgeler les fruits tout en 
conservant tous les avantages des fruits frais grâce à une technique très
spéciale. Une technologie garantit que la structure moléculaire des fruits frais n’est 
pas altérée lorsqu’elle est congelée. La structure cellulaire reste intacte lors de la 
congélation. La structure, les vitamines, le goût et l’humidité restent intacts après la 
décongélation. Vous ne goûtez aucune di� érence entre les fruits surgelés et les fruits 
frais! Mais surtout:
• Rien n’est ajouté, pas de conservateur, pas de produit chimique, pas de sucre, rien... 

CLEAN LABEL.
• Les vitamines restent identiques comme s’il s’agissait de fruits frais.
• Les fruits sont cueillis les plus mûrs possible et sont congelés avec la technologie 

‘nice fruit’ dans les 24 heures.
• Le fruit est transformé dans le pays d’origine, ce qui représente un avantage 

considérable en terme d’empreinte écologique.

Encore plus d’avantages:
• Plus de travail pour éplucher les produits, pas de surplus.
• Toujours la même qualité supérieure.
• Le prix est toujours le même.
• Pas de perte d’humidité lors du dégivrage. Comme les fruits frais, ils peuvent 

parfaitement être utilisés en décor sur des gâteaux, aucun liquide ne sera libéré!!
• Peut également être utilisé dans une pâtisserie, aucune humidité ne se détachera 

lors de la décongélation.

MANDARINE
réf. NIF 10857
Cond. : 4 x 2,5 kg

ORANGE
réf. NIF 20301
Cond. : 4 x 2,5 kg

Processus de dégivrage (optimal):
• Verser le fruit congelé dans un récipient.
• Décongeler à température ambiante (22°C)   

pendant 2,5 heures ou au réfrigérateur (4°C) 
pendant 8 à 12 heures.

• Ne laissez jamais décongeler dans le sac et ne 
jamais recongeler les fruits.

Conserver:
• Au congélateur: -20°C / -22°C
• Congelé: période de stockage >12 mois

DÉCONGELER ET CONSERVER
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MANDARINE NICE FRUIT
MANDARINE FRAICHE

ORANGE NICE FRUIT
ORANGE FRAÎCHE

Faites des petits fours à la mandarine très spéciaux.
Trempez ces morceaux de mandarine congelés dans le nouveau gel glacé de 
Sosa, aromatisé à la liqueur de cacao de Wolfberger, puis dans la couverture de 
chocolat fondu. Vous obtiendrez une friandise fraîche, unique et délicieuse!
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POULPE GALLEGA
LA MEILLEURE QUALITÉ EN POULPE GALLEGA MARINÉ CUIT

Dans le village de pêcheurs espagnol de Llançà, la famille Calsina Bosch a été désignée comme le fabricant du meilleur poulpe gallega. 
Cette connaissance qu’ils ont dans la transformation de cette super spécialité, les rend bien connus dans le secteur des poissonneries/ fruits de mer et de 
l’hôtellerie.

Il existe 3 sortes de morceaux de poulpe cuits sélectionnés avec di� érentes marinades.
• Marinade méditerranéenne
• Marinade gallega - tomate piquante
• Marinade à l’ail et au persil
Nous fournissons ce produit congelé avec une longue durée de conservation. Une fois décongelé, il peut être conservé au frais pendant un mois.
Ces produits peuvent être utilisés en apéro, ou incorporés dans une salade froide avec du quinoa ou du boulgour, ou dans des pâtes penne chaudes, ou 
associés à des crevettes, de l’avocat et des tomates...

MARINADE 
MÉDITERRANÉENNE

réf. DPG 001
Cond. : 5 x 1 kg

MARINADE GALLEGA
TOMATE PIQUANTE

réf. DPG 002
Cond. : 5 x 1 kg

MARINADE À L’AIL 
ET AU PERSIL

réf. DPG 003
Cond. : 5 x 1 kg

• Chau� er le four à 230°C.
• Badigeonner la base des � atbreads avec de l’huile d’ail, du sel de 

Camargue et du romarin.
• Cuire jusqu’à ce que la pâte soit croustillante.
• Mélanger le poulpe et les tomates séchées au soleil dans un bol.
• Assaisonner la burrata avec de l’huile d’olive, du paprika, du poivre et 

du sel.
• Disposer le mélange sur les � atbreads et terminer avec un peu de 

roquette.

BRUCHETTA DE POULPE

POULPE ET POMMES DE TERRE

• Couper les pommes de terre en cubes et les faire frire dans                     
un peu d’huile.

• Assaisonner avec du paprika fumé et du sel.
• Mélanger un peu de poulpe (égoutté) avec un peu d’oignon de 

printemps, d’oignon rouge, de cubes de poivron, de sel et de                 
jus de citron.

• Mélanger la sauce du poulpe avec un peu de mayonnaise.
• Terminer par une salade de roquette.

2
Q.S.
Q.S.
Q.S.
200 g
75 g
Q.S.
Q.S.
Q.S.
Q.S.
Q.S.
1

� atbreads
d’huile d’ail sauvage
de sel de camargue
de romarin lyophylisé
de poulpe
de tomates séchées au soleil
d’huile d’olive
de paprika en poudre
de poivre
de sel
de roquette
burrata

réf. L/180
réf. WB 142944
réf. SS4909-11000009 
réf. WB 208756
réf. DPG003
réf. DM 00990
réf. WB 195796
réf. WB 204093
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Q.S.
Q.S.
Q.S.
150 g
Q.S.
Q.S.
Q.S.
Q.S.
Q.S.
Q.S.

pommes de terre
d’huile
de paprika fumé
de sel
de poulpe
d’oignon de printemps
d’oignon rouge
de cubes de poivron rouge
de jus de citron
de mayonnaise
de roquette

réf. WB214624
réf. WB 204093

réf. DPG002


