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Cata logue produi ts



La cuisine



simple comme un jeu d’enfant



x e l A & l l i W z e h



c e u n e Bienv



? s u o n s i somme



Qu



Will&Alex vous propose des expériences de shopping culinaire d’un genre nouveau.



Nous avons nommé ces moments uniques «les Aventures Culinaires». Durant ces moments de plaisir et de partage, notre Cooking Explorer vous fait découvrir une thématique de cuisine et vous révèle notre sélection de produits et trucs & astuces, pour que chacun puisse concocter très facilement, des réalisations originales, saines et gourmandes.



«



Nous fouinons, sans jamais nous arrêter, pour dénicher les bons produits, et expérimenter de nouvelles pratiques culinaires. Nous sommes de grands amateurs de cuisine, mais pas des chefs cuisiniers !



Curieux, bons vivants et amoureux des bons produits.



2 explorateurs de la cuisine !
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»



Will&Alex



u n e m Au



Nous défendons les bienfaits du «cuisiner maison». Will&Alex a compris que cuisiner de bons petits plats, faire des pâtisseries, est tout aussi utile et agréable que de les déguster !



Des ustensiles pratiques, qualitatifs, des épices surprenantes, et des recettes gourmandes !



L



am es



o u re u x d u c h o co



la



t



p. 15 Devenir Cooking Explorer
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Devenir Hôte



Notre séléction de produits et de recettes est testée puis approuvée, pour une cuisine à la portée de tous.



Les indispensables
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Macarons et cie



p. 16 Les
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c o u l e u r s d e l’i n d
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Page India
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Wok n’ Roll



28
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Apéro siphonné
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Us



Tous nos produits sont garantis à minima 5 ans.



Mexicoooooo



32



Page ns te



Parmi notre séléction des meilleurs ustensiles, ingrédients et livres, certains produits sont indispensables pour tous les jours, et tous simplifient la vie.



Je fais des sushis



Page



s i le



Nos cerveaux méritent une pause et nos estomacs de bons petits plats ! Alors rien de tel que de se réunir autour d’une Aventure Culinaire, se connecter aux autres, s’amuser, créer, déguster, et découvrir des ustensiles pratiques et des épices de qualité.



itionnels italie ns trad
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Pâtes fraiches maison
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Desserts au siphon



40
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Petites leçons de patisserie



44



Page



Nous vous livrons rapidement, afin que vous puissiez reproduire plus facilement ce que nous avons appris ensemble.



[email protected] www.willetalex.com
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Devenir



r e r o p x E Cooking c’est



Cette



Aventure Culinaire vous à plu ?



Vous cherchez une nouvelle activité professionnelle dans laquelle vous êtes le BOSS ? ANIMER



pa rtager



Des Aventures Culinaires à domicile, avec enthousiasme et gourmandise, dans un cadre convivial.



Vous aimeriez votre plaisir de cuisiner maison et augmenter vos revenus ?



ts !



goû Diﬀérents thèmes, pour tous les FAIRE DECOUVRIR



des pratiques culinaires originales.



VENDRE



des produits de qualité testés et approuvés.



De temps en temps, à mi-temp s ou à temps , plein !



COACHER



une équipe si j’en ai l’envie !



et faire partie de la ﬁne équipe Will&Alex ! PARTAGER



simplement des trucs et astuces de cuisine.



ACCOMPAGNER mon hôte.



INSPIRER



ma communauté de gourmands.



GAGNER



z-nous, Conta cte réser ve ex vous Will&Al accueil ! un super



de l’argent dès mon premier euro de ventes.



Tu peux t’équiper gratuitement des kits de ton choix !



« Bien manger pour mieux vivre ! » 4



Vous souhaitez Accueillir



Devenir



Hôte



une Aventure Culinaire, et faire découvrir nos produits à vos connaissances ?



C’est très simple !



Conta ctez votre Cooking Explorer - Choisissez votre thématique, - Fixez la date et l’heure, - Et réunissez vos invités.



accompagnera



Votre Cooking Explorer vous lors de la préparation et se fera un immense plaisir votre Aventure Culinaire !



d’animer



Vos avantages en tant qu’hôte - 1 cadeau offert et à choisir dès 6 participants. - Jusqu’à 10% des ventes de votre Aventure Culinaire en bon d’achat. Exemple : 500€ de ventes lors de votre Aventure Culinaire = 50€ de bon d’achat à valoir sur tout le catalogue Will&Alex.



Conta ctez nous ! [email protected] www.willetalex.com



Et manger des pommes !



WILL_ET_ALEX



WILL&ALEX
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Les indispensables Et si nous ne devions garder que l’essentiel dans notre cuisine ? Que choisirions nous ? Et bien Will&Alex a fait cette sélection pour vous ! Des produits indispensables à votre cuisine de tous les jours, pratiques et qualitatifs. Coupez, épluchez, râpez, mesurez, pressez, fouettez (mais pas trop fort, ça fait mal), essorez, égouttez, mélangez, assaisonnez, versez, conservez, … les doigts dans le nez !!!



Belle découverte…



Bonne préhension : prise en main facile et agréable, pour une utilisation confortable.



R TO A T RO



UNIVERSEL M



Poignée ergonomique et cordon.



AN UE L



Plus on tire, plus le mélange est ﬁn !



era s échapp Il ne vou ains pas des m



Hache finement



Pour tous types d’aliments



Découpe en cubes



0,8 L Système de double-lame extrêmement affutées.



Réduit en purée



Attention aux doigts !



Transforme en sauce



Le racloir booster permet de remonter les aliments qui sont au fond.



Emince rapidement



Vendu avec un couvercle fraîcheur hermétique



Le cercle en silicone sous le hachoir anti-dérapant assure la stabilité pendant l’utilisation.



Lave-vaisselle (sauf le chapeau) Réfrigérateur Micro-onde Ref. 100055
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39€



s e l b a s n e p s i d n i Les



e couteau



aqu r pour ch u e s ui ig a ecteur et E tui prot



!



CISEAUX COUTEAU UNIVERSEL 11,5 CM



COUTEAU DE CHEF 20 CM



Le couteau à tout faire en cuisine. Pour découper, hacher, et émincer.



Un peu plus long que le couteau d’office, il permet de découper, éplucher, des aliments de taille plus importante.



COUTEAU D’OFFICE 9 CM



Couteau polyvalent. Découpe et épluche les petits aliments. Ref. 100044



Ils sont indispensables au quotidien. Découpe précise et nette grâce aux lames microdentelées. Ref. 100179



14€



12€



Ref. 100231



18€



Ref. 100230



26€



Protection de sécurité



MANDOLINE PROFESSIONNELLE INOX L’outil de coupe de précision ultime pour tailler fruits et légumes. Robuste, antidérapant et pliable. Ref. 100029



70€ Nettoyage facile



Râpe



48x27cm



PLANCHE À DÉCOUPER PLIANTE



Pratique, elle se plie pour verser directement les aliments dans le contenant de votre choix. Ref. 100105



27€



P lie mais



ne rompt



Coupe en bâtonnets Tranche en lamelles



7 lames interchangeables



RÂPE LONGUE À GRAIN FIN



Ustensile de référence pour zester vos agrumes ou bien râper. Ref. 100121



25€



RÂPE GRAIN MOYEN



Lame ultra-coupante et manche ergonomique. Elle est idéale pour faire des copeaux (chocolat, cheddar...)



EPLUCHEUR Y



L’incontournable pour éplucher les fruits et les légumes. Vous pouvez utiliser la pointe pour enlever les yeux des pommes de terre Ref. 100109



11€



Ambidex



tre



Ref. 100120



25€
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pas !



s e l b a s n e p s i d n i Les



nce !



elle x pa r exc au e m u r e anti-g



L’a rm



FOUET ERGOT



Racler un récipient Mélanger dans une sauteuse



2 SPATULES EN SILICONE Ref. 100125



En nylon renforcé de fibre de verre, ce fouet s’accroche sur le rebord de votre bol de préparation. Hygiénique, il tient debout sur le manche, et évite ainsi le contact avec le plan de travail !



Retourner dans une poêle



17€



Etaler un glaçage



300°



Ref. 100110



12€



25 cm



Revêtement silicone



28 cm



27 cm



BOLS DE PRÉPARATION 21 cm ou 23 cm 18€



20€



220°



3 VERRES MESUREURS



Poignée creuse ergonomique



Ref. 100146, 100076



permet de ne pas rayer vos récipients



3 verres indépendants. Permettent de mesurer précisément et verser vos liquides.



Bec verseur



Ref. 100057



21€ 180° Lave-vaisselle



Base antidérapante



Micro-onde



es l i s n e t s u s o N us



Ambidextre et aimantable ! 11,50€ l’unité



de fabr



CUILLÈRE



SPATULE



Ref. 100188



31 cm



900 ml



peu



tord st pas un n’e e mais c ication



défaut



à



Intérieur gradué



Réfrigérateur



sont un



De



25 ml



ÉCUMOIRE



LOUCHE



Ref. 100189



Ref. 100187



Ref. 100172



30 cm



32 cm



Manche incurvé qui permet de se poser en équilibre sur votre plan de travail sans rien salir !



pées Russes ! Cousins des pou



Peuvent s’aimanter à votre crédence, ou s’emboîter dans les autres ustensiles de la gamme.
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Résistent aux fortes températures, et ne rayent pas vos plats.



220°



32 cm



s e l b a s n e p s i d n i Les



4 CUILLÈRES À DOSER



cuillère à soupe 1



3/4



1/2



1/4



Avec cet ensemble de 4 cuillères, mesurez précisément vos quantités pour réussir vos recettes à tous les coups ! Ref. 100180



11€ Les 4 cuillères et le racloir sont emboitables : on ne les perd pas et elles ne prennent pas de place.



1,25 ml 2,5 ml 5 ml



Les cuillères sont accompagnées d’un racloir pour retirer rapidement le surplus et obtenir une mesure précise.



15 ml



Acier inoxydable Pieds anti-dérapants



PRESSE-CITRON JAUNE



Grâce à ce presse-agrumes vous obtiendrez le jus de façon rapide et sans effort, en 3 secondes. Ref. 100168



BALANCE ÉLECTRONIQUE



Moderne, compacte et pratique, cette balance pèse au gramme près. Extra-fine et légère.



t le i, c’es ! o m z Oﬀre ui compte q zeste



12€



Ref. 100108



29,50€ Extrémité conçue pour le nettoyage des ongles.



PRESSE-AIL



Sa poignée ergonomique vous permet d’écraser les gousses d’ail aisément. Vous n’avez même plus besoin d’éplucher la peau.



P lus d’od e C’est ma ur gique !



Ref. 100122



15€



SAVON D’ACIER



Ail, oignon, poisson... Certains aliments, divins dans l’assiette, laissent des odeurs beaucoup moins divines sur les mains. Ref. 100186



14€



OUVRE-BOITE



Rapide et facile à utiliser, il possède un crochet integré pour soulever les languettes des boites de conserves. Ref. 100182



25€
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En cuisin



s e l b a s n e p s i d n i Les



e



la diff érenc e moyen et su entre blime se jou e par fois



à un degré !



THERMOMÈTRE DE CUISSON



C’est du «tout-cuit» grâce à notre thermo-sonde, qui permet de contrôler la cuisson des aliments en mode manuel ou pré-programmé.



Four



rosbeef êvé d’un ussir r s a p ’a Qui n u de ré nt cuit, o ? e m e it a f par de sucre son sirop



Poêle



Ref. 100190



Barbecue



25€



S’aimante directement sur la façade de votre four, ou se pose sur votre plan de travail.



ROULEAU DE CUISINE EN BAMBOU Ref. 100099



15€



esthétique, il avantages : Rigide, éco logique et Le bambou possède de nombreux , et peut ni odeur. Il se nettoie facilement t, goû ni ve ser con ne , pas e ray ne se dilate pas ! illeurs, il ne retrécit pas et ne se aussi aller au lave-vaisselle. D’a



50 cm



PLANCHE À DÉCOUPER EN BAMBOU



DISQUE RELAIS SPÉCIAL INDUCTION



Avec ce disque relais induction vous pourrez utiliser toutes vos casseroles, marmites et poêles non induction sur vos plaques à induction en le plaçant sous vos ustensiles.



Ref. 100075



29,50€



45x30x1 cm



Ref. 100149



29€ 24 cm



5 BOITES HERMÉTIQUES



Ces boites en verre résistantes possèdent un couvercle hermétique avec clapet. Elles ont de nombreux avantages, dont celui de ne pas garder d’odeurs ! Elles ne se tachent pas non plus ! Ref. 100178



73,50€



65€ !



,50€ soit 8 mies o n d’éco 0178 Ref. 10



400ml



8,50€



650 ml



12€



Ref. 100173



Ref. 100174



1L



Ref. 100175



15x11x5,5 cm



17x13x6 cm



réser ver, Cuisiner, cker ! sto manger,



Four (sauf les couvercles)



Lave-vaisselle



14,50€



21x15x7 cm



Micro-onde Congélateur Réfrigérateur



1,5 L



Ref. 100176



2,25 L



Ref. 100177



17,50€



23x18x8 cm



25x20x9 cm



21€
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400°



s e l b a s n e p s i d n i Les



La manivelle confortable à cliquet, vous offre un maximum de puissance sans grand effort.



ESSOREUSE À SALADE



Facilement accessibles, les boutons d’arrêt vous permettent de stopper le mécanisme d’essorage en un instant.



Notre grande essoreuse à salade élimine l’excès d’eau des laitues, épinards, herbes aromatiques, légumes et baies.



7L



Ref. 100185



39€ Base antidérapante 26x26x15 cm



is bien plus utiles !



Cousines des poupées Russes, ma



DUO DE PASSOIRES



Elles sont dotées de poignées verticales ergonomiques qui laissent une main libre pour utiliser le robinet. Elles tiennent debout pour faciliter le lavage, et avoir les mains libres !



Leurs angles inclinés facilitent la vidange des aliments.



Ref. 100181



23,50€



Format XXL ! POIVRE DE MALAISIE - 1KG



MOULINS



Peuvent être utilisés pour sel, poivre, herbes sèches... Mécanique en céramique garantie 25 ans.



C’est l’un des meilleurs poivres du monde. Puissant et piquant, c’est aussi un délice de parfums de fruits et d’agrumes. Ref. 100184



24€



SEL ROSE DU CACHEMIRE - 1KG



Cette couleur rosée est dûe à sa teneur en fer. Il est considéré comme le sel le plus pur au monde. 14 cm



14 cm



À POIVRE



À SEL



Ref. 100042



Ref. 100041



22€



Ref. 100183



11€



22€



COFFRET 3 SELS D’EXCEPTION



Sel bleu de Perse, sel noir d’Hawaï, sel rose du Cachemire.



COFFRET 3 POIVRES D’EXCEPTION



Poivre noir de Madagascar, poivre rouge de Szechuan Chine et poivre blanc de Penja au Cameroun.



Ref. 100040



29€



Ref. 100039



250 g



23€ 70 g



30 g



70 g
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290 g



315 g



Macarons et Cie



Aaah les macarons… Qui peut résister à tant de gourmandise ? … pas Will&Alex ! A la fois croquants et moelleux, on rêve toutes et tous de les réussir comme un chef ! N’attendez plus un miracle, avec Will&Alex, le rêve devient réalité ! Participez à une Aventure Culinaire macarons et cie, équipezvous de nos produits, et vous les réussirez les yeux fermés, enfin presque ;) Puis, vous verrez qu’avec un peu de créativité, vous parviendrez à réaliser de véritables trésors originaux et ce, sans aucune difficulté !



C’est qui le patron du macaron ? C’est vous !



2 PLAQUES À MACARONS Cookies



Plaques en silicone avec empreintes pour confectionner des macarons parfaitement réguliers. Ref. 100191



32€ Four



Silicone 100% platine



Lave-vaisselle



35 mm



Meringues



Micro-onde



40x30 cm



Congèlateur Réfrigérateur



Pour Whoopies



48 macarons



Flexible 230°



Macarons



TAMIS À FARINE



et anti-



adhéren te



Facile d’utilisation, il est idéal pour fleurer un plan de travail ou pour tamiser de la farine, poudre d’amandes, ou sucre glace. Ref. 100196



10x9x15,5cm



11€
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ie C t e s n o r a c a M



POCHE À DOUILLE DURABLE



C’est le produit indispensable pour réaliser vos macarons, cupcakes, choux à la crème et toutes autres préparations nécessitant l’ajout de crème ou de mousse...



Ref. 100138



16€



2 DOUILLES



Cône parfaitement lisse. 6mm



Très souple, «anti-glisse» , et imperméable !



8mm



«Maousse costaud» ne se déchire pas !



THERMOMÈTRE DE CUISSON



Four



C’est du «tout-cuit» grâce à notre thermosonde, qui permet de contrôler la cuisson des aliments en mode manuel ou préprogrammé.



Poêle Barbecue



Associées à une douille, les poches pâtissières jetables permettent les mêmes utilisations que les poches durables, c’est-àdire remplir, garnir et décorer. Ref. 100192



11€



25€



L’embout silicone amovible : notre thermospatule se transforme en thermomètre classique.



SPRAY DE DÉMOULAGE



Graisse végétale pour moules et plaques à pâtisseries. Améliore le démoulage. Convient pour tous types de moules.



THERMOSPATULE



Contrôle la température des préparations tout en mélangeant !



Ref. 100200



Ref. 100143



12€



Plus besoin de papier cuisson



x20



POCHES À DOUILLE JETABLES



Ref. 100190



500 ml



45x23 cm



20€



PLAQUES DE CUISSON



vos toiles Pour poser vos à pâtisser et e. ilicon moules en s



aluminium 40x30 cm



Toujours avoir une plaque froide quand vous pochez vos ANTI-ADHESIVE macarons. Plaque à pâtisser, multi-usages,



PERFORÉE PLATE



légère et résistante.



Perforation ø 3 mm pour une cuisson homogène et des fonds croustillants.



Ref. 100202



Ref. 100193



19,50€



20€
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ie C t e s n o r a c a M POUDRE D’AMANDES PÂTISSIÈRE



Poudre d’amandes blanche extra-fine, idéale pour les macarons, mais aussi les financiers, frangipanes,...



Refermable grâce à un zip pour une protection optimale des saveurs.



es de



u plaq s vo e plac oco lat Rem ch



1 kg



Ref. 100195



16,50€ 1 kg



CHOCOLAT DE COUVERTURE



Réputée à tort d’être grasse, l’amande contient en moyenne 47 g de lipides pour 100 g de poudre, ce qui en fait l’un des oléagineux les moins gras.



Pistoles de chocolat de qualité professionnelle pour vos pâtisseries. Idéal pour les ganaches, gâteaux, sauces, et mousses. Ref. 100199



4x5g



16,50€



COFFRET 4 COLORANTS



Colorants alimentaires en poudre. Jaune, rouge, vert, marron. Ref. 100194



ﬀit e couteau su Une pointe d réparations. vos p pour co lorer



17,50€



PÂTE DE PISTACHE



La base idéale pour vos garnitures de macarons à la pistache. Ref. 100201



18,50€



EXTRAIT DE CAFÉ



Ses arômes concentrés de café vous permettront de réaliser vos macarons, et autres patisseries. Peut aussi être utilisé avec des préparations salées de sauces pour des volailles ou bien encore du poisson.



200 g



Ref. 100198



8,50€ 90 ml



n sûr ! dues vide bie



Ven



4 BOITES À OFFRIR



LIVRE «LES MACARONS»



La référence des livres sur les macarons par Christophe Felder, de bonnes recettes et des conseils simples et efficaces. Ref. 100197



Idéal pour offrir 16 macarons «faits maison» !



10€



Ref. 100203



15€



là ... passées par t n so s ri u so 2
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e t t e c e La r x e l A & l l i W



Garniture chocolat des macarons Will&Alex 36 MACARONS



15 M IN



15 M IN



Ingrédients 108 g de crème liquide 1,5 cuillère à café de sucre semoule 125 g de pistoles de chocolat noir 22 g de beurre 1 fève de tonka



Le macaron



petite pâtisserie française appréciée dans le monde entier



Préparation Mettre les pistoles de chocolat et la fève de tonka râpée dans un bol de préparation. Verser la crème liquide dans une casserole, ajouter le sucre et faire porter à ébullition sur feu doux. A ébulition, verser la moitié sur le chocolat, et laisser ce dernier fondre quelques instants. Mélanger délicatement avec une maryse ou un fouet afin de bien incorporer la crème. Ajouter ensuite le reste de la crème et continuer à remuer délicatement pour obtenir une ganache lisse et brillante. Incorporer le beurre coupé en petits morceaux et mélanger pour lisser la ganache.



Le mot vient de l’italien macaroni ou maccherone. Mais ici, pas de pâtes, plutôt de la pâte d’amandes qui devient l’ingrédient principal de la divine petite pâtisserie quand elle est introduite en Italie dans les années 1500. Alors simple biscuit, le macaron traverse la frontière française en 1533 grâce à Catherine de Médicis qui devient reine de France en épousant Henri II. Rabelais est le premier écrivain français à le citer en 1552.



Recouvrir le bol de préparation de film alimentaire et la laisser durcir à température ambiante pendant que vous préparez les coques des macarons. Mettre un peu au frais s’il fait chaud.



Le grain de sel



Plus le chocolat contient une forte proportion de cacao, plus il est intéressant sur le plan nutritif, puisque c’est le cacao qui est bénéfique pour la santé.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Indian Thali Vous (hôtesses, invités, Cooking Explorer) nous avez demandé de vous faire découvrir la cuisine indienne. Alors nous, Will&Alex, avons cherché, testé, goûté, pour vous proposer l’essentiel de la cuisine indienne et vous faire voyager. Sauces, Chutney, Naans, Tandoori, Korma, … n’auront plus de secrets pour vous après avoir vécu l’Aventure Culinaire India, et testé nos ustensiles et épices !



Bienvenue à bord du Maharajas’Express…



CHAKLA ET BELAN



Chakla



Diamètre de 30cm



Belan



23 cm



31 cm



Pour confectionner de beaux pains ronds, fins et réguliers. Ref. 100156



25€



Manguier Deux ustensiles traditionnels indiens pour la confection de chapatis, naans, et rotis. Lavage à la main



Le manguier est un bois particulièrement écologique, puisqu’il n’est utilisé qu’une fois que l’arbre n’est plus capable de porter ses fruits.



LIVRE INDE



Des recettes faciles qui vous feront découvrir et aimer la cuisine indienne. Explications sur les ingrédients et les ustensiles, astuces et plus de 300 photos. Ref. 100155



15€
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! i l a h T Indian



s e c i p é s e Toutes l



LES ÉTONNANTES*



Lot de 3 épices savoureuses et surprenantes !



AU COEUR DE L’INDE*



Ref. 100170



Ce duo donnera de la couleur à vos plats et de bonnes surprises à vos papilles.



21,50€



BADIANE



Ref. 100169



16€



30 g



PÂTE DE CURRY INDIEN



85 g



60 g



Saveur piquante, chaude et parfumée. A mélanger avec une viande blanche, une poêlée de légumes, un plat mijoté, ou des fruits.



La Badiane possède un goût plus anisé que l’anis vert. Pour infuser thés, sauces, bouillons, ou marinades.



CARDAMOME VERTE 40 g



Fraicheur citronnée et camphrée garantie. Elle réhausse gibiers, riz, glaces au café et tatins aux poires.



GRAINES DE MOUTARDE



MÉLANGE TANDOORI



Saveur relevée, légèrement fumée et salée. Idéal pour les marinades.



90 g



Saveur piquante et notes sucrées. A utiliser dans vos marinades, chutney, curry, ou saupoudrer sur vos viandes, poissons et salades.



ra es 4 C qui vous fe d e ré lo co ce n ia l’all ! exploser le palais



LES INCONTOURNABLES*



Lot de 4 épices incontournables ! Ref. 100171



26,50€



CURCUMA EN POUDRE 60 g PIMENT DE CAYENNE 55 g



Le piment fort de Cayenne est l’un des piments les plus puissants au monde. Il dégage une saveur très forte et sucrée.



A utiliser avec parcimonie pour les débutants.



Le curcuma, une plante tinctoriale au léger parfum poivré, musqué et légèrement âcre, est une épice sacrée et signe de bonnes nouvelles.



Le curcuma est bien connu pour ces propriétés digestives positives.



CORIANDRE MOULUE 50 g Elle possède des notes d’agrumes frais qui évoquent le jus de mandarine. En bouche, elle présente une attaque souple et des saveurs délicates de citrons verts et de camphre.



CUMIN EN POUDRE 60 g



Sa saveur amère mais chaude, légèrement sucrée, et son arôme très affirmé, font de cette épice une note dominante dans vos préparations.



Il possède de nombreuses vertus digestives. *Egalement disponible à l’unité



17



! i l a h T Indian 28 cm diam



WOK ANTI-ADHÉSIF



Antiadhésif



Léger et très maniable, le Wok permet une cuisine plus rapide, de garder la qualité nutritionnelle des aliments, leur coloration, et leurs saveurs.



Ergonomique



POÊLE TAWA



Ref. 100032



43€



Transmission intégrale de la chaleur.



Appelée tawa par les indiens, cette poêle très fine et légèrement sphérique sert à cuire les pains indiens, naans ou chapatis.



Lavage préférable à la main



Ref. 100154



Tous types de plaques de cuisson



25€ Lavage préférable à la main



Faire sauter Frire Mijoter Cuire à la vapeur



Gaz



Réveille le peintre



300°



qui est



Acier inoxydable



PINCEAU SILICONE



Permet de badigeonner sauce, jaune d’oeuf et beurre sans risquer de faire fondre ses poils ! Ref. 100137



Pour les crêpes et ga lettes également !



en toi !



Silicone Répartition homogène de la matière.



Lavage à la main ou lave-vaisselle



12€



PRESSE-CITRON VERT



Pressez aisément vos citrons verts, sans pépin, ni pulpe, et sans effort, en 3 secondes !



20 cm



Ref. 100027



10€



22 cm



PRESSE-CITRON JAUNE



se, je Dans la famille Pres e ! èr fr t voudrais le peti



COUPE-MANGUE



Accessoire idéal pour dénoyauter les mangues en 1 tour de main.



Vous obtiendrez du jus de façon rapide et sans effort, en 3 secondes, avec ce joli presse-agrumes.



Ref. 100038



Ref. 100168



11€



12€
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e t t e c e La r x e l A & l l i W



Chutney de mangue 10 MIN



45 M IN



Ingrédients 1 mangue Huile végétale 1 cuillère à café de graines de moutarde 2 cuillères à café de sucre de canne 1 cuillère à soupe de miel 1 cuillère à café de pâte de gingembre (ou gingembre râpé) 1/4 cuillère à café de piment de cayenne 2 cuillères à soupe de vinaigre de vin Sel



En inde



Préparation



Dénoyauter et éplucher la mangue avec le coupemangue et son couteau. Puis, sur une planche à découper, avec le couteau de chef, la couper en petits cubes (1cm). Faire chauffer à feu doux un peu d’huile dans une casserole de taille moyenne, et faire éclater les graines de moutarde sans les brûler. Bien couvrir. Ajouter les dés de mangue, le sucre, le miel, le gingembre, le piment, et le sel. Laisser compoter 20 minutes à feu doux, à couvert, en surveillant bien. Remuer toutes les 5 minutes à l’aide de la spatule en silicone.



l’arrivée de l’été rime avec la saison des mangues Ce fruit est considéré comme le roi dans le pays d’où il est originaire. La saison d’été en Inde dure longtemps. Sous le soleil écrasant des mois de mai et juin, les Indiens attendent l’arrivée du fruit juteux sur les marchés. Ils entretiennent une véritable passion pour le fruit doré. Le manguier est symbole d’amour éternel et ses feuilles, symboles de vie, servent dans de nombreux rituels hindous.



Ajouter le vinaigre, laisser frémir à feu doux encore 20 minutes, sans couvrir cette fois et en mélangeant régulièrement. Laisser refroidir et conserver au frais avant de servir.



Le grain de sel



Le chutney est un condiment qui se conserve comme un pot de confiture, bien fermé et au frais ! Encore mieux : le conserver dans des petits pots, ainsi vous utilisez juste la quantité qu’il vous faut, au fur et à mesure.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Apéro siphonné Un apéritif dinatoire programmé, et vous ne savez pas comment épater vos amis? Venez découvrir l’Aventure Culinaire Apéro Siphonné ! Concocter vous-même vos tartelettes, verrines, feuilletés, et chips maison ! Le siphon peut même vous servir pour la préparation de vos cocktails ! Vous allez assurer...



A vos siphons !



Lavage à la main (la tête)



SIPHON 0,5 L



Livré avec 3 embouts diﬀérents et 1 brosse de nettoyage.



0,5 L



ine Pour une diza de verrines



Ref. 100127



59€



Lave-vaisselle (la cuve)



Cuve et tête en aluminium, pour plus de sécurité Utiliser 1 cartouche de gaz à la fois pour le siphon 0,5L et 2 pour celui de 1L. Préparations froides et chaudes, il passe même au bain-marie jusqu’a 50° !



Sauces Crèmes Chantilly Emulsions Mousses Espumas



gtaine Pour une vian de verrines SIPHON 1 L



Dans la famille Siphon, je voudrais le grand frère ! Ref. 100126



69€



20



1L



! é n n o h p i s o r é p A



9 cl



8,5 cl



Son crochet inox lui évitera de tomber dans le récipient lors de son utilisation.



15 cm



12 VERRINES CANA



12 VERRINES CAFFEINO Ref. 100136



ue ergonomiq e é n ig o p sa Sa e facilite antigliss nsion . préhe



18€



Qualité professionnelle : en verre trempé = 3 fois plus résistant ! L’absence d’anse permet de les empiler pour un gain de place apprécié.



Ref. 100145



18€



PASSOIRE DOUBLE MAILLE



Indispensable afin de filtrer vos préparations pour le siphon.



Contient un plateau de cuisson en silicone non-adhérent et une mandoline.



Ref. 100130



17€ Pommes de terre, carottes, patates douces, pommes, poires



La structure alvéolée du plateau permet de cuire au microonde des chips en 3 à 5 minutes !



Betteraves



CUISEUR À CHIPS



Imaginez des chips dorées et craquantes, sans matière grasse, assaisonnées à votre goût. Ref. 100132



25€



25 cm diam



Encore plus gourmandes que des chips classiques !



Les plateaux de cuisson sont empilables, jusqu’à 3 par fournée au micro-ondes.



Lave-vaisselle Micro-onde



2 CUISEURS À CHIPS



Contient 2 plateaux de cuisson en silicone non-adhérent.



10 CARTOUCHES POUR SIPHON



En acier recyclable contiennent du gaz N2O et sont livrées en lot de 10.



ur pouvoir



Po



Ref. 100128



9€



er » « chips



ntité !



en qua



r



pou tions i n u em urt d siphon ! o c à ais s au ez jam réparation y o s Ne vos p
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Ref. 100148



25€



! é n n o h p i s o r é p A



MOULE 16 MINI TARTELETTES



Démoulage facile, et anti-adhérent silicone Premium



Ce moule vous permettra de réaliser des tartelettes sucrées ou salées, petites quiches ou mini pizzas, pour des apéros chaleureux entre amis ou en famille. Ref. 100129



-40° à 220°



22€



27 x 22 cm



Poignées rigides et rainures antidérapantes. Four



Micro-onde



Rinçage à l’eau



Congélateur Réfrigérateur



4,5 cm de diam



9 DÉCOUPOIRS RONDS



Découpez facilement vos pâtes au diamètre de votre choix en toute simplicité. Hygiénique et facile à nettoyer grâce à une conception monobloc en polyglass.



FONCEUR À PÂTE



Pratique et simple d’utilisation, pour enfoncer la pâte dans le moule à mini-tartelettes, sans la casser ou laisser des traces de doigts. Ref. 100133



10€



Ref. 100107



23€



160° 2 à 10 cm



s assure une u vo il , is o b En dhérence bonne anti-a



LIVRE «ESPUMAS ET CHANTILLY»



160 recettes gourmandes spécialement conçues pour l’utilisation du siphon



PIMENT D’ESPELETTE AOC



Le Piment d’Espelette est mondialement connu pour sa force délicate et son grand parfum. Il est équivalent en intensité au poivre traditionnel



Ref. 100135



12,90€



Diablement revigorant, aux saveurs piquantes et fruitées Ref. 100131



10€



Souriez !



fonte d’aluminium 7x7 cm



POÊLE À MINI BLINIS



Oeufs au plat Crêpes mini



Assurez des petits déjeuners, goûters ou apéritifs savoureux tout en conservant une cuisine équilibrée !



Pancakes gourmands



Ref. 100134



32€



Blinis moelleux



Revêtement anti-adhésif



Tous types de plaques sauf induction
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e t t e c e La r x e l A & l l i W



Feuilleté de tomate au pesto et mousse de chèvre 24 TART ELET T ES



25 M IN



20 M IN



10 MI N



Ingrédients Pesto 12 tomates cerises 1 pâte brisée 150 g de fromage frais 100 ml de crème liquide 30% MG 75 ml de lait entier



Un siphon phon phon



Préparation Préchauffer le four à 180°C. Préparer le pesto au rotator. Découper chaque tomate cerise en deux avec le couteau chef. Etaler la pâte brisée sur le plan de travail. Détailler des ronds à l’aide du découpoir de 5cm. Avec le fonceur à pâte, foncer chaque rond de pâte dans le moule à mini tartelette. Avec une cuillère à café, déposer un peu de pesto au fond de chaque tartelette, ajouter 1/2 tomate cerise et enfourner pendant 15 à 20 min. Dans un bol de préparation, mélanger énergiquement au fouet le fromage frais, la crème liquide et le lait. Saler et poivrer. Passer la préparation au tamis si besoin et la verser dans le siphon. Secouer plusieurs fois et mettre au réfrigérateur à l’horizontale.



... les petites marionnettes ! Zoom sur le pesto Le pesto est une préparation culinaire de Ligurie (nord-ouest de l’Italie) à base de basilic, de pignons de pin, d’huile d’olive, d’ail et de fromage râpé (pecorino romano et / ou parmigiano reggiano). Il existe de nombreuses autres variétés de pesto : pesto rosso (tomate fraîche ou séchée) , pesto d’hiver (où le basilic est remplacé par des épinards). Il existe aussi du pesto avec d’autres plantes moins habituelles, comme la roquette, le fenouil, ou la menthe, ce dernier mélange se mariant bien, par exemple, à un yaourt sur des rondelles de concombre au citron.



Au moment de servir, siphonner une noisette de mousse de chèvre sur chaque tartelette.



Le grain de sel



Attendez que les tartelettes aient refroidi avant de siphonner. Comme fromage frais, vous pouvez prendre du Chavroux, Petit Billy ou du Saint Moret.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Mes sushis sans soucis



Ronds, triangulaires ou rectangulaires, petits ou épais, colorés, salés ou sucrés, les sushis n’auront plus aucun secret pour vous. Ultra frais, préparés minutes, 4 fois moins cher qu’en magasin, et agrémentés comme vous le souhaitez ! Monsieurs n’aime pas le poisson cru : pas de shoushis! Les enfants n’aiment pas l’algue de nori : pas de shoushis ! Confectionnez vos sushis comme vous le voulez avec nos ustensiles pratiques et nos trucs et astuces ! Parfait pour un apéro dînatoire entre amis ou un repas convivial en famille.



Ça roule ?



MAKI MAKER



Plastique alimentaire Film de traction souple et réutillisable



Grâce à sa simplicité d’utilisation, impossible de rater vos makis et california rolls (livré avec 2 films)



Pour 10 makis ! Ref. 100066



29€



a tourne



ç Attention



!



Lave-vaisselle Lavage à la main préférable pour le film



DÉCOUPE MAKIS



Vous pouvez même l’utiliser pour toute autre sorte de roulé à base de feuilles de brick, feuilles de riz, d’omelettes, de crêpes…



Ustensile indispensable pour faciliter la découpe de vos makis et california rolls. Ref. 100064



14€
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! s i c u o s is sans



h s u s s e M



COUTEAU & COUPE-MANGUE



Le duo insispensable pour vider et couper vos mangues en toute facilité. Ref. 100013



COUPE-AVOCAT



Evider votre avocat et le découper en tranches, d’un simple geste. Ref. 100028



9€



19€



Crêpes Oeufs sur le plat Omelettes



JUS DE YUZU



36x16x3,5 cm



Des notes de mandarine verte et de pamplemousse qui vous régaleront.



Fonte



Ref. 100069



POÊLE TAMAGOYAKI



16€



Idéal pour réaliser des omelettes japonaises ultrafines. Ref. 100065



Riche en vitamine C, le yuzu est réputé en Asie pour ses vertus médicinales. Il est connu pour soigner le rhume et lutterait contre le cholestérol.



21€



100 ml



COUTEAU SANTOKU



Ce couteau japonais polyvalent est idéal pour toutes les coupes.



MOULE NIGIRIS MOULE ONIGIRIS



Ref. 100011



22€



14x4,5 cm



Moulez facilement vos nigiris et onigiris pour un résultat parfait ! Ref. 100123



Découper des poissons crus



10€



Ciseler des fruits fragiles Emincer des oignons



25



! s i c u o s is sans



h s u s s e M



2 pinces à sushis



SET PRÉSENTATION SUSHI EN BAMBOU



Il est idéal pour attraper les sushis et les makis sans les abimer. Il est en bambou dur. Ref. 100015



Ce bois n’absorbe pas l’humidité, ce qui le rend très facile à nettoyer



22€



1 planche de service



22,5x14x5 cm 2 coupelles



LIVRE SUSHIS Devenez maître dans l’art des sushis avec 100 recettes inratables Protection de sécurité



Ref. 100051



6,95€ 3 lames



MANDOLINE JAPONAISE



Mandoline compacte et légère. Epaisseur de coupe réglable. Pour râper et couper en tranches lisses (maxi 6 mm) et bâtonnets (maxi 3 mm). Ref. 100050



COFFRET GRAINES DE SESAMES*



39€



Tranchant exceptionnel pour les coupes très ﬁnes !



Décorez vos california rolls et vos onigiris grâce à ce coffret de 2 sésames Ref. 100017



COFFRET INGRÉDIENTS*



14€



Riz, vinaigre de riz et feuilles de Nori sont les ingrédients de base pour réussir vos sushis. Sésame noir



Ref. 100116



19€



500 ml



x 10



1 kg



80 g



PAVOT BLEU



Cette petite graine possède un léger goût de noisette et un croquant qui égayeront vos sauces, vos pains et pâtisseries, ou salades de fruits blancs !



80 g Sésame doré



Ref. 100081



80 g



7€



*Egalement disponible à l’unité
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e t t e c e La r Makis jambon cru - melon 4 PERSONNES



20 M IN



10 M IN



x e l A & l l i W 30 MI N



Ingrédients 240g de riz à sushis préparé 3 à 4 tranches de jambon cru 1 melon 4 feuilles de nori



Préparation Préparer le riz. Couper le jambon en deux dans le sens de la longueur avec le couteau de chef. Couper le melon en bâtonnets avec le couteau de chef. Ouvrir le maki maker et fixer la tige sur le bord de l’appareil. Positionner la feuille de nori face lisse/ brillante contre le film plastique, disposer le riz en tassant délicatement (mais pas trop !) pour bien remplir la surface des gouttières. Garnir le centre des deux gouttières avec le jambon cru et le melon. Humidifier légèrement l’extrémité de la feuille de nori sur la longueur. Fermer doucement le maki maker. Le tenir d’une main et tirer la tige de l’autre jusqu’à ce que le film soit complètement sorti. Sortir le rouleau de la gouttière. Renouveler l’opération avec les autres feuilles de nori et le reste des ingrédients.



Le japon L’histoire de son riz Au Japon, le riz fut longtemps un aliment réservé aux guerriers et à la noblesse. Il ne devint la nourriture de base qu’à partir du début du XXe siècle. Cependant, les pouvoirs que les japonais prêtent à cette céréale et ses multiples utilisations en font un aliment-clé de la civilisation japonaise. La rareté de cette denrée a contribué à lui donner une grande importance dans la culture japonaise. Le riz est largement utilisé dans les rites religieux. Les Japonais ont l’habitude, une fois par jour avant l’un des repas, de mettre quelques grains de riz dans une soucoupe et d’en faire offrande à leurs ancêtres.



A l’aide du découpe-makis, couper le rouleau en 10 morceaux, idéalement, en humidifiant la lame du couteau santoku entre chaque découpe. Ça évitera au riz de coller à la lame du couteau.



Le grain de sel



Servir avec du jus de yuzu, de la sauce soja, de la pâte de gingembre ou du wasabi.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Wok n’ Roll Voici de nouveau une Aventure Culinaire haute en couleur, et variée en épices ! Will&Alex vous propose de vous expatrier en Thaïlande, ou lait de coco, sésame, citronnelle, gingembre, curry, coriandre sont maîtres dans les cuisines du pays ! Quel bonheur de cuisiner des plats sains et gourmands, tout en s’amusant. Découper vos légumes facilement, faites sauter le tout dans votre wok, et déguster à l’aide de baguettes orientales ! Et pour les adeptes des ravioles, le cuit-vapeur bambou vous épatera !



Et qu’ça saute !



Diamètre de 30cm



tablées de 4 à Idéa l pour des es. 10 personn



Antiadhésif



WOK ANTI-ADHÉSIF



Léger et très maniable, le Wok permet une cuisine plus rapide, de garder la qualité nutritionnelle des aliments, leurs colorations, et leurs saveurs. Ref. 100032



Faire sauter des légumes



43€



acier



Frire dans de l’huile Mijoter des viandes



Lavage préférable à la main



La chaleur est forte sur le fond, puis se diffuse progressivement sur les bords : ainsi, les aliments sont saisis à haute température sur le fond, puis poursuivent leur cuisson en hauteur.



Cuire à la vapeur avec le panier en bambou



Tous types de plaques de cuisson



Diamètre de 20cm



CUIT VAPEUR EN BAMBOU



à utiliser et à Léger, simple ranger !



Idéal pour cuire vos aliments à la vapeur avec votre wok ou une casserole. Ref. 100033



22€
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sson 2 étages de cui



!



! l l o R ’ n Wok



160° 2 à 10 cm



LIVRE «LA THAÏLANDE EN 4 INGRÉDIENTS»



BOITE DE 9 DÉCOUPOIRS RONDS



Pour les gourmands de cuisine thaïlandaise, ce livre constitue une excellente base de découverte.



Découpez facilement vos pâtes au diamètre de votre choix en toute simplicité. Hygienique et facile à nettoyer grâce à une conception monobloc en polyglass.



Ref. 100062



9,95€



Ref. 100107



23€



Remplacez vos



COUPE LÉGUMES 3 EN 1



Préparer facilement de jolis spaghetti ou tagliatelles de légumes pour agrémenter vos woks.



pâtes !



Spaghettis de carottes Tagliatelles de courgettes Rubans de pommes de terre



Ref. 100118



22€



Manche érgonomique Antidérapant



EPLUCHEUR À JULIENNES



Eplucheur e ambidextr



ilie qui réconc



iers ! gauchers et droit



Très pratique pour éplucher vos légumes longs en juliennes fines (3mm)



COUPE-MANGUE



Accessoire idéal pour dénoyauter les mangues en 1 tour de main.



Ref. 100119



12€



Ref. 100038



Plastique alimentaire



11€



Film de traction souple et réutillisable



SPRING ROLL MAKER



Grâce à sa simplicité d’utilisation, ne rater plus vos rouleaux de printemps (livré avec 2 films).



Lave-vaisselle Lavage préférable à la main pour le film



Pour 8 spring rolls ! Ref. 100066



29€



ça Attention



tourne !
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! l l o R ’ n Wok



COFFRET CURRY VERT-GINGEMBRE*



Les 2 épices les plus courantes de la cuisine thaïe. Ref. 100096



COFFRET 3 HUILES : COCO - THAÏ - SÉSAME*



13€



3 huiles idéales pour vos plats thaïs. Ref. 100036



27€ 160 ml HUILE DE COCO Sa saveur douce et gourmande éclaire les plats d’un rayon de soleil tropical.



Sauter Cuire



L’huile de coco peut également remplacer le beurre.



Griller Braiser 160 ml



Chaude en wok



70 g Ce gingembre népalais est exceptionnel par sa fraicheur et ses saveurs sucrées et citronnées.



HUILE DE SÉSAME



La saveur unique du sésame est concentrée dans cette huile. A utiliser pour vos légumes et dans vos woks.



Froide en salade



60 g Un mélange raffiné, frais et légèrement piquant avec des notes de citronnelle.



20 BAGUETTES ORIENTALES



Baguettes en bambou réutilisables



Elle est recommandée pour ses qualités nutritives exceptionnelles.



Ref. 100034



12,50€



160 ml HUILE INFLUENCE THAÏ Découvrez ainsi les arômes combinés de la cardamome, de la citronnelle, de la coriandre et du gingembre.



Poissons Viandes Tartares



Les sublimes odeurs du pays !



Wok



CORIANDRE MOULUE



Elle possède des notes d’agrumes frais qui évoquent le jus de mandarine. Cuisinée, elle a des saveurs délicates de citron vert et de camphre. Ref. 100163



7€



lles épices L’une des plus viei e! connues de l’homm



50 g



SÉSAME DORÉ



Délicatement torréfié à la main à température constante, ses notes de noisette ressortent pour adoucir pains, poissons, avocats, mangues et pommes rôties. Ref. 100080



7€



Tonique Antiseptique Stimulante



50 g



*Egalement disponible à l’unité
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e t t e c e La r Poulet Thaï au curry vert 4 PERSONNES



20 M IN



x e l A & l l i W



20 M IN



Ingrédients 15 g de gingembre frais 2 c. à café de curry vert 1 c. à café de coriandre moulue 200 ml de lait de coco 1 gros oignon 2 gousses d’ail 1 poivron rouge 1 courgette 3 branches de brocolis



2 escalopes de poulet 2 c. à soupe de sésame doré 2 c. à soupe d’huile de sésame 2 c. à soupe d’huile de coco 2 c. à soupe d’huile thaïe 200 g de pousses de bambou ou de soja 125 g de pois gourmands



En Thaïlande



Préparation Râper le gingembre avec la râpe grains fins. Mélanger et infuser 5 à 10 minutes le curry vert, la coriandre et le gingembre dans le lait de coco, le tout dans une casserole à feu doux. Ne pas faire bouillir. Emincer finement l’oignon avec le rotator. Presser l’ail avec le presse-ail. Couper le poivron avec le couteau de chef. Tailler la courgette en spaghetti avec le taillelégume. Couper les brocolis en morceaux généreux à l’aide du couteau Santoku. Découper les escalopes en lamelles. Les faire revenir à feu vif dans le wok avec l’huile de sésame. Ajouter le lait de coco et l’ail. Saler et poivrer puis réserver dans un récipient. Mettre l’huile de coco et l’huile thaïe dans le wok, faire revenir l’oignon et l’ail pendant 3 minutes, puis ajouter le poivron pendant 2 minutes, puis les brocolis pendant 3 minutes, puis les pousses de bambou ou de soja pendant 2 minutes et enfin les pois gourmands et les spaghettis de courgettes pendant 2 minutes.



à chaque plat son curry, et à chaque curry son plat On distingue principalement 5 types de currys en Thaïlande : Le curry vert : reconnaissable à sa couleur verte onctueuse, ce délicieux curry accompagne à merveille le poulet, et pourquoi pas le saumon. Le curry rouge : assez proche du curry vert par bien des aspects, le curry rouge est plus épicé grâce à ses piments rouges dont il garde la force et la couleur. Le curry jaune : très proche du curry indien, il emprunte à la Thaïlande l’onctuosité du lait de coco. Le curry Massaman : dans la pure tradition culinaire musulmane, le curry Massaman est très parfumé et très légèrement épicé. Le curry Paneang : ressemblant beaucoup au curry rouge, le Paneang diffère par l’ajout de cacahouète à la préparation.



Incorporer le poulet et le lait de coco, laisser encore chauffer 2 minutes, ajouter les graines de sésame audessus puis servir.



Le grain de sel



Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



L’accompagnement idéal sera un riz thaï ou des nouilles sautées.
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Mexicoooooo Mettez votre sombrero, votre poncho, et préparez vos moustaches, vous voilà au pays des tortillas, et du guacamole ! Il y a comme une odeur de Tex Mex dans l’air, et Will&Alex n’y est pas pour rien. Ils vous font voyager au Mexique avec leur épices chaleureuses, et leur presse à tortillas qui vous servira à confectionner de délicieux tacos et quesadillas fait maison. Ca va chauffer en cuisine et dans les palais ! Voici l’Aventure Culinaire chaleureuse et conviviale Mexico, qui vous donnera envie de prendre l’avion pour les prochaines vacances !



Arriba !



PRESSE À TORTILLAS



sus stique au-des la p lm ﬁ it et Utilisez un p e la pâte au moment de la d et en-dessous aciliter son étalement. presser pour f



Facile d’utilisation, parfaite pour réaliser vos tortillas «maison». Ref. 100021



39€



La polyvalence de la tortilla est infinie : utilisée pour les tacos et les quesadillas, elle sert aussi d’accompagnement et même d’ustensile, comme une assiette naturelle.



1,9 Kg Fonte d’aluminium



FARINE DE MAÏS NIXTAMALISÉE



Farine typique mexicaine indispensable pour la réalisation des tortillas de maïs.



,



s OGM ir de maïs san rt a p à ée or b E la teurs et sans conserva 32



Ref. 100071



13€



! oo oo c i Mex X4 MOULES À TORTILLAS



Moules en forme de tulipes idéaux pour la cuisson de vos tortillas en forme de bol. Utilisez-les aussi pour faire vos brioches.



Acier



Ref. 100047



Antiadhésif



19€



14x14x6 cm



Démoulage facile !



TORTILLERO BOITE À TORTILLAS



Permet de maintenir au chaud ou de réchauffer vos tortillas.



Idéal pour 8 à 10 tortillas



Ref. 100117



13€



que. Légère et prati



Une fois les tortillas chaudes, les envelopper dans une serviette et les disposer dans la boîte à tortillas. Micro-onde



18 cm diam.



PORTE-TACOS



Fini les tacos de travers, grâce à ce porte-tacos qui les maintiendra bien droits.



PLAQUE PLANCHA



Poêle de table authentique permettant de conserver la chaleur et de garder vos préparations chaudes tout au long de votre repas.



Ref. 100024



17€



Ref. 100022



Poêle chauffante en fonte



1, 2, 3, et



4 ta cos ! Planche en bois résistant à la chaleur
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34x14 cm



19€



! oo oo c i Mex



e l o m a c a r mon Gu



Tout pou



60 g



COFFRET 2 ÉPICES GUACAMOLE* Ref. 100072



15€



Mélange Indiens Mapuches Recette traditionnelle de piments séchés et fumés, graines de coriandre toastées et sel pour guacamoles.



Mélange Tex-Mex Mélange de paprika, piment de cayenne, coriandre, ail, cumin, origan, girofle. Tex-Mex, l’abréviation de «Texas Mexican» désignerait la cuisine des descendants des Mexicains nés au Texas.



60 g



En eﬀet, à la diﬀérence de la cuisine mexicaine, la cuisine Tex-Mex ajoute du fromage, certaines épices et beaucoup de bœuf aux recettes.



Lavage à la main



Granite 4 kg



PRESSE-CITRON JAUNE



Vous obtiendrez du jus de façon rapide et sans effort, en 3 secondes, avec ce joli presseagrumes.



se, je Dans la famille Pres e ! èr fr voudrais le petit



PRESSE-CITRON VERT



MORTIER ET PILON



Idéal pour travailler vos herbes, graines, épices, ainsi que pour la préparation de sauces, et guacamoles.



Pressez aisément vos citrons verts, sans pépin, ni pulpe, et sans effort, en 3 secondes !



Ref. 100168



12€



Ref. 100023



42€



Ref. 100027



10€



Livré sans



son sombrer



o!



LIVRE «TACOS ET FAJITAS»



128 pages de plaisirs culinaires mexicains !!! Ref. 100167



COUPE-AVOCAT



Evidez votre avocat et découper le en tranches, d’un simple geste. Ref. 100028



10,90€



9€ *Egalement disponible à l’unité
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e t t e c e La r Tortillas maison 6 PERSONNES



20 M IN



x e l A & l l i W



10 M IN



Ingrédients 250 g de farine de maïs Masa (nixtamalisée) Sel Poivre 350 ml d’eau tiède



Au mexique



Préparation Mélanger la farine de maïs avec le sel et le poivre dans un bol de préparation à l’aide de la spatule. Ajouter peu à peu l’eau jusqu’à obtenir une pâte souple. Rectifier si besoin avec de l’eau ou de la farine de maïs. Former des boules de taille équivalente (env. 50 à 60g). Les couvrir d’un torchon humide. Utiliser la presse à tortillas pour réaliser les galettes en mettant une boule entre 2 morceaux de papier plastique (sac congélation ou pochette plastique). Faire chauffer votre poêle à feu très vif. Déposer la tortilla. La retourner au bout de 30 secondes. Puis laisser cuire à nouveau 20 secondes sans faire dorer. Retourner et appuyer avec les doigts. Elle va former des grosses bulles. Réserver la tortilla dans la boite à tortillas. Répéter cette opération avec chaque tortilla.



pas une journée sans tortillas A la base de l’alimentation mexicaine, la tortilla de maïs est une tradition culinaire qui a connu peu de changement. Les grains de maïs sont cuits pour enlever l’enveloppe puis broyés sur une dalle de pierre. La pâte est ensuite façonnée en petites boules rondes, puis aplatie en fines galettes ou bien entourée autour d’une feuille de maïs. La polyvalence de la tortilla est infinie : utilisée pour les tacos et les enchiladas, elle sert aussi d’accompagnement et même d’ustensile, comme une assiette naturelle !



Le grain de sel



Ne surtout pas utiliser de la fécule de maïs. Prendre de la farine de maïs nixtamalisée. La nixtamalisation est un procédé ancestral mexicain qui vise à tremper et cuire les grains de maïs dans une solution alcaline (eau + cendres de bois). Veillez à ne pas trop les cuire sinon elles vont durcir et vous ne pourrez plus les plier. Vous pouvez conserver vos boules de pâte 2 à 3 jours dans une boite de conservation au réfrigérateur.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Pâtes fraiches maison



Re-découvrez le goût des VRAIS pâtes avec l’Aventure Culinaires «Pâtes fraiches maison». Très ludique, la réalisation de pâtes fraiches vous permettra également d’exprimer toutes votre créativité : colorez-les, garnissez vos ravioles ou raviolis de bonnes farces maison, et enfin... dégustez ces pâtes fondantes à souhait ! Mmmmh Will&Alex vous renvoie aux basiques de la cuisine italienne, et vous met au défi avec cette machine à pâtes multi-fonction. Etes-vous prêts ?



Ciao !



Bois Acier chromé



PASTA MACHINE ET SÉCHOIR À PÂTES



Le basique de la mamma italienne ! Ref. 100204



! Cuocio di pasta



100€



85€ !



€ soit 15 ies m o n d’éco 4 0200 Ref. 10



PASTA MACHINE



La référence des machines pour réaliser tous types de pâtes fraiches «maison». Elle se règle facilement pour obtenir une pâte homogène et régulière de différentes épaisseurs en fonction des recettes.



Livrée avec un serre-joint pour la stabiliser et un accessoire double : tagliatelle et fettuccine Nettoyer au pinceau ou chiffon légèrement humide.



Simple d’utilisation, il vous suffit de préparer votre pâte en amont, et de la passer plusieurs fois dans la machine jusqu’à obtenir l’épaisseur souhaitée.



Ref. 100005



72€



ou ne pas être, te



? lle est la question Hêtre



SÉCHOIR À PÂTES



Indispensable pour sécher vos pâtes. Se démonte, pour un rangement optimal.



er jusqu’à 1 kg Permet de séch tes de pâ 36



Ref. 100006



28€



Bras amovibles



n o s i a m s e h c i a r f e n i h c a Pâtes sta m



A



a p a m r u o p s e r i o s s cce



GNOCCHI



2 mm



SPAGHETTIS Ref. 100212



En un instant, réalisez en grande quantité, de petits gnocchis, cavatellis, et rigatellis parfaitement calibrés. Ref. 100217



TAGLIATELLES



55€



Ref. 100214



TRENETTES



Ref. 100211



RAVIOLIS



2 raviolis 5x5 cm



LASAGNETTES



Ref. 100216



Ref. 100213



55€ 3 raviolis 3x3 cm



36€ l’unité



Ref. 100215



55€



CUILLÈRE À PASTA



Nylon



Le produit indispensable pour servir vos tagliatelles et spaghettis. S’utilise pour doser, goûter pendant la cuisson, et servir les pâtes longues.



Inox



Ref. 100114



Lave-vaisselle



10€



ROULETTE CANNELÉE



Cette roulette permet de découper proprement toutes les pâtes avec un motif cannelé. Ref. 100046



8€



Aluminium



MOULE À RAVIOLIS



Avec ce moule et son rouleau, faire des raviolis «maison» est un jeu d’enfant.



Livré avec un mini rouleau à pâtisserie qui vous aidera à découper vos raviolis. Ref. 100007



x 12



25€



Pieds antidérapants 11,5x7 cm



6,3 cm diam



EMPREINTE RAVIOLIS RONDE EMPREINTE RAVIOLIS CARRÉE*



Avec ces empreintes, réalisez vos ravioles selon vos goûts Ref. 100060



18€



*Egalement disponible à l’unité
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n o s i a m s e h c i a r f Pâtes Huile d’olive basilic



Cette huile aux subtiles saveurs de basilic se compose de grands crus d’huiles d’olive vierge extra, délicatement et naturellement aromatisées au basilic.



Mélange d’herbes aromatiques Elles relèvent et ensoleillent pâtes, grillades, viandes au four, tartes et salades. Thym Romarin Basilic Origan Marjolaine



150 ml



COFFRET HUILE BASILIC ET HERBES AROMATIQUES* Ref. 100061



15€



40 g



TRIO DE BOUTEILLES



Support en métal chromé. Ref. 100003



HUILIER



26,50€



Verre et silicone.



200 ml



Ref. 100002



VINAIGRIER



12€



X 3 bouteilles !



Verre et silicone. Ref. 100001



450 ml



12€ 200 ml



ENCRE DE SEICHE 8 doses



t riche en vitamines L ’encre de seiche es minéraux. (C et E) et en sels



Ce produit issu de la seiche, riche en mélanine, colorera pâtes et risottos . Ref. 100049



12€



Donner une petite touche d’originalité en colorant de manière naturelle des plats aussi bien sucrés que salés.



Utiliser une dose pour 500 g de



pâtes.



PAPRIKA DOUX



donne un léger goût sucré et une magnifique couleur rouge à tous vos mets salés. Ref. 100159



6€



LIVRE PASTA



De la technique à la réalisation. Plus de 40 recettes de tagliatelles, raviolis, lasagnes, cannellonis,...



ble, à avoir Un livre incontourna ain ! toujours sous la m



Ref. 100046



12,95€ *Egalement disponible à l’unité
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e t t e c e La r Raviolis jambon ricotta 4 PERSONNES



20 M IN



5 M IN



x e l A & l l i W 1 H



Ingrédients 500 g de pâte fraîche 2 ou 3 tranches de jambon cuit 250 g de ricotta



Préparation Partager la pâte en pâtons de 70 g. Laminer chaque morceau en bande de 5mm d’épaisseur à l’aide de la machine à pâtes. Puis passer les bandes au laminoir jusqu’à obtenir des bandes de 1 à 2 mm d’épaisseur. Ne pas hésiter à fariner le plan de travail. Emincer le jambon avec la ricotta dans le rotator. Saler et poivrer. Etaler les bandes sur le moule à raviolis préalablement fariné. Préformer chaque ravioli en appuyant sur la pâte au niveau de chaque trou du moule. Déposer des petits tas de garniture dans chaque alvéole. Placer délicatement par-dessus l’autre moitié de la bande de pâte. Appuyer tout autour des alvéoles pour bien souder les deux pâtes ensemble et chasser les bulles d’air. Utiliser le rouleau du moule à raviolis.



En italie, la pasta



c’est la langue que tout le monde parle, que tout le monde comprend Des montagnes de la FriuliVenezia-Giulia où on bavarde carrément en allemand jusqu’au fin fond de la Sicile où l’on palabre en un dialecte incompréhensible pour la plupart des italiens, la pasta, c’est la langue que tout le monde parle et que tout le monde comprend. Même les étrangers, même les personnes agées, même les enfants, toutes générations, toutes origines... C’est magique, non?



Découper les raviolis. Les déposer sur une plaque farinée (ou utiliser du papier cuisson). Faire cuire juste au dernier moment quelques minutes (3 à 5 min) dans une casserole d’eau frémissante. Servir chaud avec la cuillère à pasta.



Le grain de sel



Garnissez vos raviolis avec toutes sortes de fromages frais (ricotta, mozzarella, ...) mélangés ou non avec des petits légumes, des noix, du jambon (cru ou cuit), du saumon (frais ou fumé), des olives, des anchois, des champignons (de paris ou cèpes), du chorizo, ... Attention, évitez d’utiliser une garniture trop liquide qui détremperait la pâte. Vous n’avez pas de moule à raviolis : réalisez les mêmes opérations que cidessus et utilisez une empreinte à raviole pour couper vos raviolis.
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Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Desserts au siphon Non Charlotte, c’est la cerise ! Comme on dit souvent, nous allons terminer par une touche sucrée. C’est la fraise sur le gâteau ! Fada de préparations sucrées, cette Aventure Culinaire est faite pour vous ! Apprenez à réaliser des mousses sucrées au siphon, des langues de chats, des tuiles, ou encore des financiers. Will&Alex a séléctionné les meilleurs ustensiles pour réveiller le gourmand qui sommeille en vous !



Ca va mousser !



Lavage à la main (la tête)



SIPHON 0,5 L



Livré avec 3 embouts diﬀérents et 1 brosse de nettoyage.



0,5 L



ine Pour une diza de verrines



Ref. 100127



59€



Cuve et tête en aluminium, pour plus de sécurité Lave-vaisselle (la cuve)



Sauces Crèmes Chantilly Emulsions Mousses Espumas



Utiliser 1 cartouche de gaz à la fois pour le siphon 0,5L et 2 pour celui de 1L. Préparation froides et chaudes, il passe même au bainmarie jusqu’a 50° !



gtaine Pour une vian de verrines SIPHON 1 L



Dans la famille Siphon, je voudrais le grand frère ! Ref. 100126



69€
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1L



n o h p i s au s t r e s s De



PASSOIRE DOUBLE MAILLE



Indispensable afin de filtrer vos préparations pour le siphon. Son crochet inox lui 15 cm évitera de tomber dans le récipient lors de son utilisation. e gonomiqu



Ne soyez ja mais de munitio à court ns



ée er Sa poign e facilite sa s anti-glis nsion . é r p he



10 CARTOUCHES POUR SIPHON



En acier recyclable contiennent du gaz N2O et sont livrées en lot de 10.



Ref. 100130



17€



Ref. 100128



9€ 8,5 cl



12 VERRINES CAFFEINO Ref. 100136



POCHE À DOUILLE DURABLE



12 VERRINES CANA



Qualité professionnelle : verrines en verre trempé (3 fois plus résistant !) L’absence d’anse permet de les empiler pour un gain de place apprécié.



18€



C’est le produit indispensable pour réaliser vos macarons, cupcakes, choux à la crème et toutes autres préparations nécessitant l’ajout de crème ou de mousse...



Très souple, «anti-glisse» , et imperméable !



9 cl



Ref. 100145



x20



«Maousse costaud» ne se déchire pas !



Ref. 100138



16€ 45x23 cm



2 DOUILLES



Cône parfaitement lisse.



POCHES À DOUILLE JETABLES



Associées à une douille, les poches pâtissières jetables permettent les mêmes utilisations que les poches durables, c’est-à-dire remplir, garnir et décorer. Ref. 100192



11€ 6mm



8mm



TOILE À PÂTISSER



Elle est parfaite pour le travail de vos préparations, même les plus collantes, comme le sucre et la nougatine.



40x30 cm Antiadhésif



Ref. 100139



18€ Lavage à l’eau



260°



Four Congèlateur Réfrigérateur
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Désormais plus beso , vous n’avez in de fa de graiss riner ou er !



18€



n o h p i s au s t r e s s De



500 ml



MOULE À TUILES ET BAGUETTES



Tôle d’acier Micro perforée



SPRAY DE DÉMOULAGE



Pour confectionner des tuiles croustillantes et bien bombées.



Graisse végétale pour moules et plaques à pâtisseries destinée à améliorer le démoulage. Convient à tous types de moules.



Pour une cuisson dorée et homogène Ref. 100142



16x38 cm



la chaleur Excellente répartition de



10€



Ref. 100200



12€



Embout silicone amovible : notre thermospatule se transforme en thermomètre classique.



LIVRE «ESPUMAS ET CHANTILLY»



160 recettes gourmandes conçues pour l’utilisation du siphon.



THERMOSPATULE



Contrôle la température des préparations tout en mélangeant !



Ref. 100135



12,90€



Ref. 100143



20€



MOULE 12 MINI CAKES



silicone Premium



Mini format pour maxi plaisir pour cet incontournable de la pâtisserie et des apéros !



-40° à 220° 32 x 23 cm



Ref. 100140



22€



Poignées rigides et rainures antidérapantes.



Four Rinçage à l’eau chaude uniquement



Démoulage facile, et anti-adhérent.



Micro-onde Congélateur Réfrigérateur



FÈVES TONKA TORRÉFIÉES



Epicé, légèrement fumé, son goût particulier fait merveille avec les desserts, notamment avec les crèmes, le chocolat ou la vanille. Ref. 100144



40 g



10€



st très e tonka e cimonie ! d e v è f a el ar Le goût d ployez-la avec p m e intense,
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AGAR AGAR



Gélifiant naturel à base d’algues qui se présente comme une simple poudre blanche, inodore et sans saveur. Ref. 100141



peu d est un r a g e r n o S biza rre



9€



24 g



e t t e c e La r Mousse de framboises aux spéculoos 6 PERSONNES



x e l A & l l i W



15 M IN



Ingrédients 200 g de framboises 200 ml de crème liquide 30% MG 40 g de sucre glace 20 spéculoos Quelques carrés de chocolat



le speculoos



Ingrédients Mixer les framboises au rotator puis les passer à la passoire double maille pour récolter le jus. Mélanger dans un bol de préparation le jus de framboise avec la crème liquide et le sucre glace. Verser dans le siphon (passer le mélange à la passoire double maille). Mettre une cartouche de gaz et secouer plusieurs fois, siphon vers le bas. Râper le chocolat en copeaux avec la râpe grains moyens.



spécialité locale du nord que l’on aime tremper dans son café Le spéculoos, spéculos ou spéculaus viendrait du latin « speculum » qui signifie « miroir » en référence au procédé de fabrication de cette friandise : lorsque le moule en bois est enduit de pâte de spéculoos, on le frappe sur une table et le spéculoos se décolle doucement de la planche en gardant l’emprunte du moule, formant ainsi un miroir.



Dans les verrines, émietter 2 spéculoos. Siphonner la mousse au-dessus et ajouter les copeaux de chocolat au moment de servir.



Le grain de sel



Les framboises peuvent être surgelées, dans ce cas, pensez à les décongeler au préalable. Selon votre goût, vous pouvez utiliser du chocolat noir, au lait ou blanc.



Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !
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Petites leçons de pâtisserie Qui a dit que la pâtisserie était reservée aux professionnels ? Avec des ustensiles sélectionnés par Will&Alex, leurs trucs et astuces, ainsi que leurs recettes simplifiées, la confection de gateaux gourmands est à la porté de tous !



Régalez votre entourage !



! é t au e v u o N Fabriqué en Europe Fabriqué en France



Will&Alex www.willetalex.com



ie r e s s i t a p çons de



e l s e t i t e P



MOULE À TARTE



Tourtière bords cannelés. Un classique à avoir parmi les moules de sa cuisine. Revêtement anti-adhésif bi couche de qualité professionnelle, sans PTFE ni PFOA. Ref. 100263



12€



24 cm



MOULE À TARTE FOND AMOVIBLE



Pour des fonds de tarte «faits maison»



Le même mais avec un fond amovible pour un démoulage facile !



24 cm



Ref. 100257



17,50€



H : 2,7 cm D : 22 cm



Existe aussi avec un diamètre de 24 cm !



CERCLE À TARTE



Cercle haut en acier inoxydable avec des bords roulés et une finition soignée. Il s’utilise directement sur une plaque ou un tapis de cuisson.



FONCEUR À PÂTE



20 cm



Pratique et simple d’utilisation, pour enfoncer la pâte dans le moule à mini-tartelettes, sans la casser ou laisser des traces de doigts. Ref. 100133



Ref. 100133



10€



10€



-40° à 220° -40° à 220° 32x23 cm



Démoulage facile, et anti-adhérent.



MOULE 12 MINI CAKES



27 x 22 cm



MOULE 16 MINI TARTELETTES



Mini format pour maxi plaisir pour cet incontournable de la pâtisserie et des apéros !



Ce moule vous permettra de réaliser des tartelettes sucrées ou salées, petites quiches ou mini pizzas, pour des apéros chaleureux entre amis ou en famille.



Ref. 100140



22€



Ref. 100129



22€
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ie r e s s i t â p e d s n ço



e l s e t i t e P



CERCLE INOX RÉGLABLE



D : 14 à 28 cm



Idéal pour le montage d’entremets, tarte ou tourte. Cercle en acier inoxydable de qualité. Conserve parfaitement sa forme ronde.



H : 4,5 cm



Ref. 100234



30€ 16x16 cm à 28x28 cm H : 7,5 cm



CADRE INOX EXTENSIBLE



Le cadre extensible carré ou rectangle possède des angles vifs pour la confection de beaux entremets à base de mousse ou de crème, au chocolat ou aux fruits, tiramisu et opéras, ...



23x6,5 cm



Ref. 100232



33,50€



MOULE À CAKE



H : 5 cm D : 23,5 cm



Pour tous vos cakes salés et sucrés ! Revêtement anti-adhésif bi couche de qualité professionnelle, sans PTFE ni PFOA. Ref. 100259



19€



MOULE À MANQUER



Idéal pour réaliser de délicieux gâteaux qui raviront les petits et les grands ! Revêtement anti-adhésif bi couche de qualité professionnelle, sans PTFE ni PFOA.



D : 30cm



Ref. 100264



16,50€ H : 7 cm



VOLETTE À PATISSERIE



Grille ronde avec pieds en fils d’acier chromé. Généralement utilisée pour refroidir les gâteaux après cuisson, mais peu également servir de dessous de plat !



D : 24cm



anquait !



Celui qui nous m



Ref. 100261



8€



MOULE À MANQUER DÉMONTABLE



Grâce aux charnières, sa paroi est amovible, de façon à faciliter le démoulage. Vous pouvez également servir le gâteau directement sur son plateau. Revêtement anti-adhésif bi couche de qualité professionnelle, sans PTFE ni PFOA.



9x12 cm



Sa poignée er gonom facilite sa p ique antiglisse réhension .



Ref. 100258



19€



FILM RUBAN RHODOÏDE 6x20 cm



CORNE À PATISSER



Indispensable pour un démoulage facile cette bobine de Rhodoïde peut aussi servir de support aux décorations en chocolat de vos pâtisseries.



Ustensile magique qui permet de racler le fond d’un saladier, de couper une pâte ou encore de prendre une préparation semi-compacte avec facilité. Ref. 100254



Ref. 100253



3,50€



9€
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Mélanger Battre Emulsionner



SPATULE EXOGLASS



Spatule idéale pour tourner, remuer, mélanger et racler des récipients. Elle bénéficie d’une grande résistance aux craquelures et aux cassures, et supporte les hautes températures



220° 30 cm



Ref. 100235



Inox



25 cm



Accrochage et égoutage fa cil ! FOUET INOX PRO



5,50€



L’ustensile indispensable en cuisine, pâtisserie, boulangerie pour toutes vos préparations: sauces, émulsions, blancs en neige, crèmes, pâtes à gâteaux...



Côté dentelé



Ref. 100233



19,50€



COUTEAU À GÉNOISE



25 cm



Idéale pour couper à l’horizontale la génoise sans brisure. Parfaite pour trancher ou lisser, sa surface polie facilite l’étalage et évite la corrosion. Ref. 100249



31€



10x9x15,5cm



TAMIS À FARINE 23 cm



Facile d’utilisation, il est idéal pour fleurer un plan de travail ou pour tamiser de la farine, poudre d’amandes, ou sucre glace.



SPATULE DROITE



Cette spatule permet d’étaler facilement les pâtes et les mettre à niveau. «Spatulez» comme vous voulez !



Ref. 100196



11€



Ref. 100248



26€



2,7 L



Couvercle de conservation



22x12,5 cm



rapente !



é Base antid



15 cm



SPATULE COUDÉE



BOL DE PRÉPARATION INOX



La spatule coudée est un ustensile incontournable en cuisine pour vous aider à étaler toutes vos préparations avec précision et les lisser.



Ce bol, aussi design que pratique, est un indispensable de la cuisine. Idéal pour la pâtisserie et pour présenter les salades, les tomates ou les soupes froides. Ref. 100260



Ref. 100247



31,50€



22€
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COFFRET 8 DOUILLES PÂTISSERIE*



Les douilles en tritan sont pourvues d’un corps lisse, c’est l’assurance d’un travail soigné, d’une précision unique. Elles sont également très hygiéniques et passent au lave-vaisselle.



POCHES À DOUILLE JETABLES



x20



Ref. 100229



24€



Associées à une douille, les poches pâtissières jetables permettent les mêmes utilisations que les poches durables, c’est-àdire remplir, garnir et décorer.



6, 8, 11, 15, 18



8, 13, 13



Ref. 100192



11€



POCHE À DOUILLE DURABLE* C’est le produit indispensable pour réaliser vos macarons, cupcakes, choux à la crème et toutes autres préparations nécessitant l’ajout de crème ou de mousse...



Ref. 100138



2 DOUILLES*



16€



Cône parfaitement lisse. 6mm



8mm



45x23 cm



4 anneaux = 4 épaisseurs 2mm, 4mm, 6mm, 8mm 41 cm



ROULEAU À PATISSERIE



idéal pour réaliser tartes, quiches, biscuits ou pizzas, il est doté de 4 paires anneaux qui permettent de réaliser une pâte au millimètre près. Son revêtement anti-adhésif permet d’obtenir une pâte régulière sans effort.



40x30 cm Antiadhésif



Ref. 100266



TOILE À PÂTISSER



29,50€



Elle est parfaite pour le travail de vos préparations, même les plus collantes, comme le sucre et la nougatine. Ref. 100139



18€



aluminium 40x30 cm



40x30 cm



PLAQUE PERFORÉE



PLAQUE ANTI-ADHÉSIVE



Perforation ø 3 mm pour une cuisson homogène et des fonds croustillants. Ref. 100193



Plaque à pâtisser, multi-usages, légère et résistante.



19,50€



Ref. 100202



20€



*Egalement disponibles à l’unité
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10 CARTOUCHES POUR SIPHON



En acier recyclable, contiennent du gaz N2O et sont livrées en lot de 10. Ref. 100128



SIPHON 0,5 L



Livré avec 3 embouts diﬀérents et 1 brosse de nettoyage. Ref. 100127



59€



9€



Ne soyez jamais à court de munitions pour vos préparations au siphon !



Préparations froides et chaudes, il passe même au bain-marie jusqu’a 50° ! Sauces Crèmes Chantilly Emulsions Mousses



CARTOUCHE DE GAZ



La recharge de gaz pour chalumeau et briquet est idéale pour remplir de gaz votre chalumeau de cuisine ou votre briquet.



CHALUMEAU PRO



Chalumeau de cuisine rechargeable. Facile d’utilisation il est parfait pour les cheese-cakes, les crèmes brûlées, les meringues, les poivrons grillés... Il est également adapté pour le camping et les barbecues Ref. 100255



H : 17 cm



33€



z le feu



le feuu , a llumez



«Allume



Ref. 100256



90 ml



5€



uuuuu !» Embout silicone amovible: notre thermospatule se transforme en thermomètre classique.



THERMOMÈTRE DE CUISSON



THERMOSPATULE



C’est du «tout-cuit» grâce à notre thermo-sonde, qui permet de contrôler la cuisson des aliments en mode manuel ou pré-programmé.



Contrôle la température des préparations tout en mélangeant ! Ref. 100143



20€



Ref. 100190



25€ 25x12x18,5 cm



PÈLE-POMME MANUEL



Le bonheur pour éplucher les pommes, pour les tartes et les compotes ! Epluche, tranche et étrogne vos pommes grâce à son design ingénieux. En intox et acier, matériaux résistants, pour une utilisation durable et une robustesse à toute épreuve Entretien facile : on le passe simplement sous l’eau. Ref. 100265



17,50€



Fixation ventouse
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SPRAY DE DÉMOULAGE



Graisse végétale pour moules et plaques à pâtisserie. Améliore le démoulage. Convient pour tous types de moules.



Remplace vo s plaques d e choco lat



1 kg



Ref. 100200



12€ 500 ml



CHOCOLAT DE COUVERTURE



Pistoles de chocolat de qualité professionnelle pour vos pâtisseries. Idéal pour les ganaches, gâteaux, sauces, et mousses. Ref. 100199



16,50€



POUDRE D’AMANDES PÂTISSIÈRE



Poudre d’amandes blanche extra-fine, idéale pour les macarons, mais aussi les financiers, frangipanes,...



4x5g



Ref. 100195



1 kg



COFFRET 4 COLORANTS



16,50€



Colorants alimentaires en poudre. Jaune, rouge, vert, marron. Ref. 100194



PÂTE DE PISTACHE



17,50€



La base idéale pour vos garnitures de macarons à la pistache.



200 g



Ref. 100201



EXTRAIT DE CAFÉ



18,50€



Ses arômes concentrés de café vous permettront de réaliser vos macarons, et autres pâtisseries. Peut aussi être utilisé avec des préparations salées de sauces pour des volailles ou bien encore du poisson. Ref. 100198



90 ml



1 kg



8,50€



FONDANT DE PÂTISSIER



1 kg



Composé de sucre, sirop de glucose et eau, il se réchauffe au bain marie à 35°C avant utilisation. Il peut être coloré et/ou parfumé. Ref. 100246



8€



50



SIROP DE GLUCOSE



Ce sirop épais est un incontournable de la pâtisserie pour vos bonbons, caramels mous, pâtes de fruits, gommes et guimauves... Ref. 100245



7€



Idéal également pour assouplir les ganaches et améliorer la texture de vos crèmes glacées.



e t t e c e La r x Will&Ale



Crème pâtissière chocolat -- QUANT IT É



15 M IN



-- M IN



Ingrédients 1 l de lait entier 2 gousses de vanille 160 g de jaune d’oeufs 80 g de poudre à crème (40 g de farine T55 + 40 g de fécule de maïs) 200 g de chocolat



Préparation



Crème pâtissière



Chauffer votre lait dans une casserole avec la gousse de vanille que vous avez fendue dans la longueur et raclée. Vous devez apercevoir de la fumée, mais votre lait ne doit pas bouillir. Fouetter les jaunes et le sucre avec le fouet, dans un bol de préparation jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajouter la poudre à crème et mélanger à nouveau avec votre fouet pour homogénéiser. Détendre ce mélange avec 1/3 du lait vanillé chaud. Puis reverser le tout dans la casserole avec le reste du lait chaud. Saisir votre fouet, et c’est parti !



Mais d’ou vient-elle ? Il semble qu’elle a été inventée par François Massialot au XVIIème siècle. Il était le chef de beaucoup de personnalités comme Philippe I, duc d’Orléans (frère de Luigi XIV°), du duc d’Aumont et du cardinal d’Estrées. Et pas seulement ! Il était aussi l’auteur d’un livre très intéressant, un des premiers dictionnaires culinaires, «Le cuisinier roïal et bourgeois», où est mentionnée pour la première fois la crème pâtissière.



Faire cuire, et ne cessez jamais de mélanger au fouet, jusqu’à ébullition. À l’apparition des première bulles, compter environ 1 minute pour une bonne tenue de votre crème pâtissière. (Pour une crème pâtissière au chocolat, ajouter le chocolat pistoles petit à petit, au début de l’ébullition. Verser le tout dans un récipient large, ou sur une plaque et filmer au contact avec du film alimentaire. Cela empêche l’oxydation.



Le grain de sel



Plus la crème pâtissière est étalée, moins il y a d’épaisseur, plus elle refroidit vite. Attention : votre crème colle au fond de votre casserole ? C’est que votre feu ou plaque était un peu trop chaud. Pas de panique, transvasez la crème dans une autre casserole sans gratter le fond.



Abonnement illimité ! Recevez tous les mois par mail nos recettes gourmandes et originales, pour vous amuser avec vos ustensiles !



Venez goûter à Will&Alex ! C’est comme le chocolat : vous ne pourrez plus vous en passer !



Cata logue oﬀert par votre Cooking Explorer :



Conta ctez-nous



[email protected] https://www.willetalex.com/fr/



Will&Alex est adhérent de la Fédération de la Vente Directe



Ze Kitchen Factory - SIREN 830 471 082 - prix indiqués TTC, les montants hors taxes sont obtenus après déduction de la TVA de 20% sauf pour les ingrédients et les livres dont la TVA est à 5,5% - photos non contractuelles.



Envie d’une activité professionnelle où vous êtes libre et indépendante ?



Validité des prix et des offres jusqu’au 30 avril 2019 et dans la limite des stocks disponibles.
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