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= DONNER DU ) SENS AUX SAVEURS D’w

‘GRILLADO - LE BURGER ARTISANAL AU FOUR
AVEC UNE GARNITURE SURPRENANTE

Les Grlllqdo sont des burgers artisanaux au Four avec une incision unique sur le dessus, idéale
pour étre.garnie ‘de fromage, de"sauce ou de garniture. Chaque burger devient ainsi-une
véritable surprise gustative et un véritable accroche-regard dans votre comptoir.

La base est le Mélange Grillado, un mélange complet pour burger qui assure la liaison, le
“moelleux et la texture. Avec le Moule Grillado, vous réq|isez‘rapidemen’r et facilement des
burgers de forme- réguliére' avec |'incisipn-{drqcférisfique.

- =

Les Grllludo vous oFFren’r |a liberté de varier & ||nﬁn| avec des marinades, des chapelures ou -
méme une fme ‘tranche de lard autour. Vous créez ainsi un concept de comptoir coloré et
attrayant qui sedul’r et msplre vos clients:

Les Grlllado sont blen plus que’ de S|mp|es burgers - ces’r un concep’r global qui allie

arhsomcﬁ prqf|C|’re et créativité. o ; i

AVANTAGES

Une solution complete : _n-'lil'x.i-loujfil_lz '
. Prépara’ric)n rqpide et simp|e-l

Forte valeur ajoutée : A

Utilisation flexible

Liberté créative dans la finition

Un assortiment de
roduits Rejo pour
épicer et/ov

’ - mariner
Un concept de- comptoir coloré et attrayant

-

-

Une incision au milieu
pour décorer:

SOUCG fromcge etc.

Plusieurs
recettes

Un assortiment de
chapelures P
Rejo pour l'enrobage

J'.
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Le MELANGE GRILLADO est un mélange

prét a 'emploi pour burger qui garantit une

licison optimale, du moelleux et de la texture.

Il vous suffit d'ajouter de la viande hachée et
vous pouvez ensuite varier avec des
marinades, des chapelures ou d'autres

assaisonnements.

Le MOULE GRILLADO est un outil pratique
qui permet de former rapidement des
burgers avec l'incision caractéristique sur le

dessus. Cette incision est idéale pour étre

garnie de fromage, de sauce ou de garniture,

offrant une finition artisanale et surprenante.

N° d'article:
F00211770-02

PREPARATION

Hachez la viande jusqu’a une épaisseur de
5-4 mm.

Ajoutez 60 g/kg de MELANGE
GRILLADO.

Formez le burger avec le MOULE
GRILLADO.

Panez ou garnissez selon votre choix.
Remplissez le creux avec de la sauce, du

fromage, des légumes ou une garniture de

Grillad

votre choix.

N° d'article: GOOOOO168



- DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI
BURGER AU POIVREQ

Ingredleni's.

s kgi deviande.de beuf R4
« 150 g de SAUCE CREME AU POIVRE CULINAIRE (R,emc
) FOO0I175111-01) :
‘e~ 20 g de MIX SPECIALZK (Réf. : FO0093435-02) -
~ 5g de FOODSAFETY KL (Réf. : FO0100977-03) -
~-60 g de MELANGE GRILLADO (Réf. : FO0211770-02)

: Mgéthode:

.~ Hachez la viande de beeuf & 4,5 mm.

- Mélangez la SAUCE CREME AU POIVRE CULINAIRE avec la
viande.
Ajoutez le MIX SPECIAL ZK le FOODSAFETY KL et le
MELANGE GRILLADO, puis mélangez bien.
Passez de nouveau le tout au hachoir & 4,5 mm.
Mélangez smgneusemenf et pesez en portions de 120 a 130 g.
Formez les burgers, remplissez-les avec la SAUCE CREME AU
POIVRE CULINAIRE et garnissez selon votre choix.

y: T e e : __.MELANGE GRILLADO
BURGER BEARNAISE O Sifiens 4hs
: . ; £ o= N° d'article:
i ] j J FO0211770-02
- lngrédieni‘s:.

1 kg de viande de beuf R4
150 g de SAUCE BEARNAISE CULINAIRE (Réf. : FOO050886-01)
20 g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : FO0093435-02)
5 g de FOODSAFETY KL (Réf. : FO0100977-03)
.- 60 g de MELANGE GRILLADO (Réf. : F00211770-02)

M'éﬂjqde:

-Hachez la viande de beeuf & 4,5 mm.

Mélangez la SAUCE BEARNAISE CULINAIRE avec la
viande.

Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et le
MELANGE GRILLADO, puis mélangez bien.

Passez de nouveau le tout au hachoir & 4,5 mm.
Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 &
130 g.

Formgz les burgers, remplissez-les avec la SAUCE

BEA‘RNAlSE CULINAIRE et garnissez selon votre choix.
i
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&

1 kg de viande de beeuf R4
500 g de champignons
Pate feuilleté¢e (déja découpée en grille pour Wellington)
50 g de PUREE D'AIL (Réf.: FO0219509-01)

300 g de MARINADE FRANCAISE (Jermayo)

20 g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : FO0093435-02)

5 g de FOODSAFETY KL (Réf.: FO0100977-03)

60 g de MELANGE GRILLADO (Réf. : FO0211770-02)

1 kg de viande de beuf R4
100 g de lard fumé (en dés, cuit)
100 g de fromage rapé

150 g de SAUCE BARBECUE NR (Réf. : FO0092338-01)

20 g de MIX SPECIAL ZK (Réf.: FO0093435-02)
5 g de FOODSAFETY KL (Réf. : FO0100977-03)
60 g de MELANGE GRILLADO (Réf. : FO0211770-02)

Hachez la viande de beeuf a 4,5 mm et mélangez-la avec

la SAUCE BARBECUE.

Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et le

MELANGE GRILLADO, puis mélangez bien.

Passez de nouveau au hachoir a 4,5 mm, puis incorporez

le fromage réapé et le lard cuit.

Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 &

130 g.
Formez les burgers, remplissez-les avec la SAUCE

BARBECUE et garnissez de fromage répé et de dés de

lard fumé.

N d'article:
FO0211770-02

Coupez les champignons en fine brunoise, faites-
les revenir avec la PUREE D'AIL et 100 g de
MARINADE FRANCAISE.

Hachez la viande de beeuf a 4,5 mm.

Mélangez avec la SAUCE CREME AU POIVRE
CULINAIRE.

Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL
et le MELANGE GRILLADO, puis mélangez bien.
Repassez au hachoir @ 4,5 mm et incorporez les
duxelles.

Mélangez soigneusement et pesez en portions de
120 & 130 g.

Formez les burgers, garnissez-les avec les duxelles et
recouvrez avec la péte feuilletée.




: DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’ AUJOURD'HUI _ DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN
:BURGER CAPRESE O ' — &

lngredlen‘l:s ‘ = Z o - =

+ “1kg d'é'paule de potc S3°

+ 200gde mozzarella (en-fine bruheise) Ve viamdls debieliiig

20 g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : FO0093435-02)

5 g de FOODSAFETY KL (Réf. : FO0100977-03)

60 g de MELANGE POUR HAMBURGER FLAME GRILL
GV (Réf. : FO0206306-01)

100 g de TOP MARINADE FLORIDA NOUVEAU (Réf. :
FO0221208-01)

EPICES AMERICAN STEAK (Réf.: FO0051852-01)

e 100g de fomates séchées (en dés)
« 18 g de HAKSEL EXTRA HT (R&f. : F00092658 05)
- 20 g dé MIX SPECIAL ZK-(Réf. : FO0093435-02)
« 5gde FOODSAFE—TY KL (Réf.: FOO100977-03)
~« 100 g de SAUCE TOMATE BASILIC CULINAIRE
(Ref’ F00089045 O]) Erere 5
Me+hode - : : 2

=td)
{

1. -achez la viande de porc a 4,5 mm et mélangez-la avec

o i ¥ o ‘lh-_ ; - 2 .
la SAUCE TOMATE BASlLlC CULlNAlRE et |e HAK- 3 0y, 5 e QT . Hachez la viande de beeuf a 4,5 mm et mélangez-la
SEL EXTRA HT. - g t . - avec la TOP MARINADE FLORIDA NOUVEAU.

2. -Ajoutez le MIX SPECIAL ZK ef'lé‘FOODSAFETY KL. ; - =57 N . Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le MELANGE POUR
3.: Repassez au-hgchoir.a-4,5 mm et incorporez les dés de ZE e ' e _ . HAMBURGER FLAME GRILL et le FOODSAFETY KL, puis mélangez bien.
mozzarella et les tomates séchées. * . S - e — v . Repassez au hachoir & 4,5 mm.
4. Meélangez soigneusement et pesez en porhons de 120 : - . B . Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 a 130 g.
a130 g (paner si désiré). £ oo ot o ' [ . Formez les burgers, remplissez-les avec du fromage Philadelphia assaisonné avec les EPICES AMERICAN
5. Formez les burgers, remplissez-les avec la SAUCE .- - T £ =1 STEAK et garnissez selon votre choix.
TOMATE BASILIC CULINAIRE et. garnissez de dés de

mozzarella et d'une feuille de basilic- Frous i e

o PR

BURGER ALPINE O

« Tkg d'épaule de porc S3
< 200 g de fromage & raclette (en fine brunonse)
« 50 g deSAUCE AU VIN BLANC
" (Réf.: FO0051800-01)
« 5.9 de FOODSAFETY KL (Réf.: FO0100977-03)
« 30 gde MIXSPECIAL ZK (Réf.: FO0093435-02)
* ™20 g de HAKSEL EXTRA HT (Réf.: FO0092658-05)

Méthode:

Hachez la V|c1nc|e de porc & 4,5 mm et mélangez-la avec la SAUCE AU VIN BLANC et |e HAKSEL EXTRA HT.
Ajoutez le MIX SPECIAL ZK et le FOODSAFETY KL, puis mélangez bien.

Repassez ‘au hdchoir & 4,5 mm et incorporez le fromage @ raclette. 2%

Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 & 130 g (panert’si désiré).

Formez les-burgers, remplissez-les avec la SAUCE AU VIN BLANC et gdf'nlssez selon votre choix.

N
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|ngredign_+s:

1'kg d'épaule de porcS3

150 g de fromage aux herbes nature

5 g de FOODSAFETY KL (Réf.: FOO100977-03)
20 g-de MIX SPECIAL ZK (Réf.: FO0093435-02)

20 g de HAKSEL EXTRA HT (Réf.: FO0092658-05)

EPICES AMERICAN STEAK (Réf. : FOO051852-01)
CHAPELURE ROSE E13 (Réf. : FO0219717-01)

Méthode:

sssssssss
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Hachez la viande de porc.a-4,5 mm et mélangez-la avec le
fromage aux herbes et le HAKSEL EXTRA HT.

Ajoutez le MIX:-SPECIAL ZK et le FOODSAFETY KL.
Repuassez au hachoir '@ 4,5 mm.

Mélangez soigneusement et pesez en portiohs de 120 & 130 g,
puis panez avec CHAPELURE ROSE EI3.

Formez les_burgers, remphssez les avec du fromage aux herbes
assaisanné avec les EPICES AMERICAN STEAK et garnissez

selén: votre choix. -

1 kg de cuisses de poulet désossées avec peau
30 g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : FO0093435-02)

5 g de FOODSAFETY KL (Réf.: FO0100977-03)

30 g de MELANGE SAUCISSE POULET

(Réf. : FO0102043-02)

100 g de SAUCE PORTOFINO (Réf. : FO0183880-01)
CHAPELURE JOY (Réf. : FO0185978-02)

Hachez la viande de poulet &:3,5 mm et mélangez-la
avec la SAUCE PORTOFINO.
Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et

le MELANGE SAUCISSE POULET, puis mélangez bien.

Repassez au hachoir a 3,5 mm.

Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 &

130 g, puis panez avec PANEERMIX JOY.
Formez les burgers, remplissez-les avec la SAUCE
PORTOFINO et garnissez selon votre choix.

DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

1 kg d'épaule de porc S3

100 g de copeaux de parmesan

10 g de creme de balsamique

20 g d'EPICES ITALIENNES POUR GRILL

(Réf. : FO0100960-04)

100 g de SAUCE SUGO ITALIANO GV (Réf. :
FO0133690-01)

30 g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : F00093435.02)
5 g de FOODSAFETY KL (Réf. : FO0100977-03)

Hachez la viande de porc a 4,5 mm et mélangez-la
avec la creme de balsamique et la SAUCE SUGO
ITALIANO.

Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, les EPICES
ITALIENNES POUR GRILL et le FOODSAFETY KL.
Repassez au hachoir a 4,5 mm et incorporez les
copeaux de parmesan.

Mélangez soigneusement.et pesez en portions de
120 & 130 g (paner si désirg).

Formez les burgers, remplissez-les avec la SAUCE

SUGO ITALIANO et garnissez selon votre choix.

«




DONNER DU SENS AUX SAVEURS _D’AUJ.QuRD’HUI - : o ™
“FUNKY. CHICKEN INDIAN CURRY O

Ingredleri‘l's L=

e kg de.cuissés de poulet. desossees avec peau

+  Fromage aux herbes - -

+ 5gde FOODSAFETY KL (ReF:. FOO]OO977 03)

* 30 g de MIX SPECIAL ZK (Réf.: FO0093435:02)

+ 30 g de MELANGE SAUCISSE -POULET (Réf.* FO0102043-02)

« 1007g de TOP MARINADE INDIAN CURRY- (Réf. : FO0218873-01

+  PANKO - RUSK - WHITE - STYLE JAPONAIS (Réf. : ROO007760)

« POUDRE DE CURRY MADRAS (Réf. : FOO050417-02)

Méthode: - . =

1. Hachezla viande de poulet & 3,5 mm et mélangez-la avec ta TOP

MARINADE-INDIAN CURRY. -

2. Ajoutez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et le MELANG
-SAUCISSE POULE, puis’ melangez bien.

- Repassez au-hgchoir.&-3,5 mm.
Mélangez soigneusement-et pesez en porhons de 120 4 130 g puis
panez avec¢ le:PANKO.

5.- Férmez les burgers; remplissez-les avec le fromage aux herbes et la :

POUDRE DE CURRY MADRAS, et garnissez selon yotrerchoix.

Sy

" FUNKY CHICKEN ©
ESPANA

DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

&

|ngrédien+s:
+ 1kg de cuisses-de poulet désossées avec peau 1 kg de cuisses de poulet désossées avec peau
+ 5 gde FOODSAFETY KL (Réf. : FOO100977-03) ' 20 g de MIX SPECIAL ZK (Réf.: FO0093435-02)
+ 30°g de MIX SPECIAL ZK (Réf. : FO0093435-02) 5 g de FOODSAFETY KL (Réf.: FO0100977-03)
« 60 g de MELANGE POUR HAMBURGER FLAME 60 g de MELANGE POUR HAMBURGER FLAME GRILL GV
GRILL GV (Réf.. FO0206306-01) (Réf. : FO0206306-01)
+ 100 g de MARINADE ESPAGNOLE (Réf.: FOO090316- 100 g de TOP MARINADE FLORIDA NOUVEAU (Réf. :
02) . F00221208-01)
« PAN DECO JAUNE (Réf.: FOO089%98-02) PAN DECO ROUGE (Réf. : FO0089467-02)
+  BRUSCHETTAMIX (Réf.: FO0052262-02) . MELANGE PIRI PIRI (Réf. : FOO053847-01)
Méthode:
_ = . 1.. Hachez la wcmde‘de poulet a 3, 5 mm et mélangez-la . Hachez la viande de poulet a 3,5 mm et mélangez-la avec la
s E “avee la MARINADE ESPAGNOLE. ; TOP MARINADE FLORIDA NOUVEAU.
- e P ‘ : 2 Ajou’r’ez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et ° - s Ajc?u’rez le MIX SPECIAL ZK, le FOODSAFETY KL et le
= . ‘4 . "le MELANGE POUR HAMBURGER FLAME GRILL. MELANGE POUR HAMBURGER FLAME GRILL.
P ": ra D 3.. Repassez au hachoir a 3,5 mm. . Repassez au hachoir a 3,5 mm.
4. Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 & . Mélangez soigneusement et pesez en portions de 120 & 130 g,
X 130 g, puis panez avec le PAN DECO JAUNE - puis panez avec le PAN DECO ROUGE.
x o - 5. Formez les burgers, remplissez-les avec du fromage aux . Formez les burgers, remplissez-les avec du fromage aux herbes

herbes et IE'BR_US_CHETTAMIX. et le MELANGE PIRI PIRI.

sssssssss

SPIces anp HERB®
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