Toujours légeéres et d'une stabilité remarquable:
nos crémes font toute la différence

Chez Président Professionnel, nous savons quen choisissant de
travailler avec les meilleurs ingrédients, vous pouvez faire la
différence en cuisine.

C’est pourquoi nous proposons 2 variantes de crémes qui se
distinguent par leur qualité, leur stabilité et leur polyvalence.

Parce que chaque détail compte dans votre cuisine - voici
ce que vous pouvez attendre de nos variantes de créme.

La créme 18%

1 Texture soyeuse, crémeuse et
homogéne

2 Extrémement stable au L
bain-marie ou en cas de clﬁlgos"és'\gfs[,

changement de température REME LEGERe 18%,

3 Parfait pour les préparations .
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4 Réduction et liaison rapides
pour des sauces A la minute

Le choix idéal pour les
soupes et sauces
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MEET OUR CHEFS

Lors de la cérémonie des AWARDS MICHELIN 2025, de grands
chefs ont proposé quelques mises en bouche inspirées et
préparées avec la créme Président Professionnel. Quil sagisse
dune creme légere ou d'une creme brilée savoureuse, la creme
a su offrir un équilibre parfait entre le gout, texture et fiabilite
technique.

A vous de jouer !

Marie Trignon

Cheffe du restaurant
« La Roseraie », & Modave.
Ftoile Michelin 2024

Créme brualée de
foie gras, wasabi
& noix grillées

—

INGREDIENTS

- Foie Gras

- Créme Président 35%
- Raisin sec

- Pistache

- Cacahuéte Wasabi

- Poivre de Cayenne

Benoit Dewitte

Chef du restaurant
« Benoit & Bernard Dewitte »,
a Kruisem.

Chef renommé,

avec une étoile Michelin.
Partenaire de

Grenn Green Qils.

Croustillant de
dorade, creme @
laneth et caviar

—

INGREDIENTS

- Dorade

- Creme Président 35%
- Huile dAneth GR@NN
- Caviar

- Echalote

- Epinards

- Liveche

- Estragon

Les recettes complétes sont disponibles sur
www.president.be/Professionnel



La créme supérieure Président 35% est une creme
qui vous permettra de déployer en toute confiance vos talents
de cuisinier et de patissier.

La créme 35%
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Préparations chaudes

1 Extrémement stable, méme en présence d'ingrédients
acides ou d'alcool.

2 Agit comme un exhausteur de gout naturel, intensifiant les
saveurs des plats.

3 Séparation minimale des
graisses, garantissant
un résultat parfaitement
homogeéne.

Préparations froides

1 Le taux de foisonnement de
1L de creme est de 3L, idéal
pour obtenir des textures
lisses et légeéres.

2 Conserve sa belle couleur
blanche, pour une
présentation raffinée et
élégante.

GASTRONOMIE & PATISSERIE

ent élevé et régulier.

« Taux de foisonnem e e la chantily.

lente tenu
et cuisine gastronomique-

3 Idéal pour llrish coffee.

Le choix ultime pour “éa'e""“c’r';mew .
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Découvrez ce que la
Créme culinaire Président
peut apporter
A vos préparations
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CONTACTEZ-NOUS SANS ENGAGEMENT

Maarten Van Bakel
+32 477 40 90 42
MaartenVanbakel@be.lactalis.com

Gabrielle Dufailly
+32 488 58 89 82
Gabrielle. Dufailly@be.lactalis.com

Gino Cacopardo
+32 490 42 9117
Gino.Cacopardo@be.lactalis.com

Philippe Tricoli
+32 471 81 56 88
Philippe.Tricoli@be.lactalis.com
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