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2 From snacking to culinary 2026

Bquchees :
apenUvesfestes >

Des ingrédien® familiers. Une inspiration venue du = ©
monde entier, Bes textures surprenantes.le plaisii de -
partager ensemble. '

Classiques festifs.
En version revisitee.

Allier tradition et innovation.

Nous célébrons les saveurs et les émotions des fétes, tout en™ rk\x ==
donnant un nouveau souffle aux classiques. 12 recettes eSS e

festives montrent comment revisiter les saveurs familiéres de - - == ~

fagon surprenante, avec du miso, du gochujang, de la truffe,
du chipotle et d'autres ingrédients aux accents internationaux.

D) 282

A TRAVERS LE MONDE FUSION TEXTURE PARTAGE
L'inspiration de I'Asie, de Des associations Des contrastes réussis | Des formats généreux
I'Amérique latineetde | culinaires qui vous font qui rendent chaque et pratiques, congus
I'Europe, intégrée a des voyager, sans jamais bouchée inoubliable : pour étre partagés.
classiques familiers. vous dérouter. croustillante, juteuse et

| fondante.
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Les consommateurs des fétes évoluent,

sans renoncer a la tradition

Le cerf figure toujours au menu de Noél de
34 % des Néerlandais ; plus de 50 % des
restaurants proposent désormais une
option entierement végétarienne.
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Mash up | streetfood | | épicé-sucré | 10 portions

INGREDIENTS

800 ml
450 g
59
300g
100g
30 pes

DE FOND DE GIBIER PREPARE (40 g/L)
DE SAUCE WOK HOT & SPICY

DE MELANGE CHINOIS CINQ-EPICES
DE MAYO GOCHUJANG

KOREAN CRUNCH

mini-tacos (éventuellement frits pour

1.5kg

50049
200 g
80 ml

ml

de viande a mijoter de sanglier
ou de cerf
de chou blanc, en fine julienne
de kimchi
de vinaigre de riz

"huile :

fraiches.

on 50 g de vol-au-vent chaud.

roustillant, une tuile de peau de poulet croustillante, le Crunch et des her
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celeri-rave et panais
au fond de gibier
Soupe | entrée | réceptions & événements | 10 portions

INGREDIENTS

D'OIGNON CARAMELISE i de panais, en brunoise
DE FOND DE GIBIER d'eau

DE MAYO TRUFFE 5 de créme vegétale

DE CRUNCH MEDITERRANEAN de beurre

STYLE 3 { i

de céleri-r

'hile de persil.
5. Ajout facultatif : lard de gibier.
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Nouilles « Forest Umami »

au canard

Bowl | mash-up asiatique | plat principal | 10 portions

INCREDIENTS

200 m| DE FOND DE GIBIER PREPARE (40 G/L) de nouilles udon fraiches
600g DE SAUCE WOK HOT & SPICY pak-choil
300g DE MAYO GOCHUJANG de shiitakes
100g DE CRUNCH KOREAN STYLE OU KIMCHI STYLE de cébette
1,2kg de magret de canard ou de canard effiloché cuit d'huile de sésame
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Tataki de cerf

Champignons, Mayo Truffe
et Crunch Mediterranean Style

Entrée | chaud-froid | fétes de fin d'année modernes | 10 portions

INCREDIENTS

209 DE FOND DE GIBIER de filet de cerf
250ml DE DEMI-GLACE de champignons des bois mélangés
20 g DEPEPPER & SALT MIX d'échalotes finement ciselées
80ml| DE GLAZE BALSAMIQUE de cresson
2509 DE MAYO TRUFFE d'huile neutre
100 g D'OIGNON ROUGE MARINE d'huile de noix
80g DECRUNCH MEDITERRANEAN STYLE de beurre

PREPARATION

1. Faire réduire la DEMI-GLACE avec le FOND DE GIBIER et la GLAZE BALSAMIQUE jusqu'a
dissolution complete et obtention d'un meélange homogene. Laisser tiédir, puis monter a I'huile

ssaisonner légérement avec
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Ma liste de références produits

APOLLO ESSENTIAL OIGNONS

Nom de produit Poids Numéro d'article NL Numeéro d'article BE

Qignons caramélisés ONION1031-02 F00219940-01

Qignons rouge mariné ONIONT1044-01 FO0219942-01

APOLLO ESSENTIAL TEXTURE
Rouzx liquide AW09493-01 FO0154637-02
APOLLO ESSENTIAL BOUILLONS

Fond de Gibier R131601 F00031968-01
Jus de Poulet Réti RO58001 F00099521-01

Bouillen de Volaille RO57801 FO00399519-01

APOLLO ESSENTIAL GLAGCAGES

Glace de volaille T10ml A456325-02 FO0068276-01
APOLLO PROFESSIONAL SPLASH & CRUNCH ‘SPLASH'

Beetroot Garlic T10ml AWT4121-01 FO0244537-01

Gochujang Mayo 710ml AW14112-01 FO0244504-01

Kimchi Mayo 710ml AW14113-01 FO0244509-01

Spicy Avocado T10ml AWT4111-01 F00244503-01

APOLLO PROFESSIONAL SPLASH & CRUNCH 'CRUNCH’

Kimchi Style ADOB388-01 FO0226839-01
Korean Style ADOB397-03 FO0227205-01
Mediterranean Style ADOT051-01 FO0192879-01

Wasabi Style ADOB538-01 FO0237974-01

APOLLO PROFESSIONAL STREETFOOD SAUCES

Sauce bbg chipotle T10ml AW13304-01 FO0225073-01

Sauce wok hot and spicy 950 ml AW13299-01 FOD224978-01
APOLLO PROFESSIONAL SAUCES FROIDES

Moutarde au miel 710ml AW14090-01 FO0244270-01
Ail 710 ml AW14129-01 F00244570-01
Mayo a la truffe T10ml AW14083-01 F00244240-01
Ravigotte T10ml AW14086-01 F00244253-01
Cocktail au whisky 710ml AW14077-01 FO0244128-01

APOLLO PROFESSIONAL GLAZE
Balsamique 250 ml A407120-01 F00051453-01
APOLLO PROFESSIONAL SAUCES CULINAIRES

Demi glace 11 AW10236-01 FOO171006-01

APOLLO PROFESSIONAL HERBES ET EPICES

FO0050415-01

Poivre a I'ail A3T0520-01 FO0053114-02
Epices pour poisson - A133600-01 - FOD054549-01
Noix de muscade NUTMEOD10-01 FD0219997-02
vre et de sel AD06329- FOO177748-01

F00219985-01

Sel marin gros SALT_2903-01 F00219976-03
Poivre noir PEPPB0010-01 F00219990-02

) s - -
L’équipe Foodservice
Contactez rapidement le commercial de
votre région et offrez a votre cuisine un
véritable avantage.
Sivous avez des questions, n’hésitez pas a contacter
1+31(0)10 462 66 00 Follow us
adresse e-mail @ @ @
e foodserviceNL@solina-group.nl
apollonederland apollo-netherlands apollofood.nl
t+32 (0)9 243 71 52 Follow us
adresse e-mail
e foodserviceBE@solina-group.eu @ @ @
apollo.belgie apollo-belgium apollofood be

Suivez-nous

@ &

apollo-france apollofood fr

t+33 (0)1 34 38 87 85

adresse e-mail
e assistantes.commerciales.rhf@solina.com

Découvrez des astuces et de nouvelles
recettes sur le site web.
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