. Produkter i
verdensklasse




Flode

“VI har flede til enhver opgave
| den ypperste kvalitet
— flode der kan gore en forskel.”




Stand & Overrun
Piskeflode
Kvalitetspiskeflode til at stole pa.
Floden med hojere volumen og
bedre stand, som holder sin
stabilitet uden udvanding efter 48
timer. Frysestabil efter piskning.

Rigtig piskeflode
Cremet konsistens
God volumen
Perfekt stand
Frysestabil

Flode 35%, meget lig

Stand & Overrun, uhomogeniseret
Debic 35% flede er en piskeflode
med en god volumen og den helt

rigtige smag.

e Kilassisk flode

e Velegnet til piskning
og madlavning

e Naturlig flodesmag

e Frysestabil

e God stand

CREAM %

Flode 40%
Debic 40% floede er en rigtig go tung
flode med en voldsom stabilitet qua
den hojere fedt procent.

Klassisk flede
Velegnet til piskning
og madlavning
Naturlig fledesmag

Agte flodeskum

uden og med sukker

Lavet pa rigtig piskeflode.
Agte flode, der bliver til
flodeskum ved et enkelt tryk.

Egnet til kaffe, chokolade,
kager og drinks.

Agte flode
Rigtig flodesmag
Let at rengore
Lang holdbarhed
Udskiftelig dyse

Culinaire Original
Madlavningsflede

Optimal til det varme kokken.
Markedets bedste madlav-
ningsflede til ensartede
saucer, supper, stuvninger

og gratiner. Er fantastisk til

flodekartofler.
e Skiller ikke
e Koger ikke over
e Breender ikke pa

Kan ikke piskes

Campina®

Sour Cream

Sour Cream er en creme
fraiche, der har samme
egenskaber som en 38%,
men indeholder mindre fedt.
Velegnet til madlavning,
mousser, piskning, dressinger
m.m.

Velegnet til piskning
Ensartethed

God stand

Naturlig creme fraiche
smag



Cream Cheese

“Flodeost er en blod, umodnet ost,
der er fremstillet af maelk og flode.
Den er fyldig og cremet med en
bled, smerbar konsistens.”

I L
4
o |
at
1y

i CREAM
il CHEESE

4 FOR BAKING, COOKING & SPREADING

- hj
s ,*:

Cream Cheese
Ensartet kvalitet, overraskende alsidig og
meget palidelig. Med cremet smag og fyldig,
smarbar konsistens, tor vi godt love, at
Debic Cream Cheese opfylder alle dine krav.

* Klassisk neutral flodeost

e Perfekt konsistens og afbalanceret smag
¢ |deel til konditoriet

e Kan bages og fryses

e Ensartet kvalitet




Flode
alternativer

“Ideel til brug i kekkenet eller bageriet,
hvis man @nsker den bedste kvalitet
med alternativer til flode.”
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Culinaire Végétop
Madlavning
Alternativ til madlav-
ningsflede. Samme egen-
skaber som Culinaire,
men kombinerer smagen
og fornemmelsen af
2egte flode med funkti-
onaliteten i vegetabilske
olier.

e Samme egenskaber
som Culinaire

e God til kolde
dressinger

e Syrestabill

e Prisbevidst alternativ

Végétop
Piskning & madlavning
Alternativ til piskeflode.
Dette produkt piskes

der mere volumen i end
almindelig flade, men
bevarer en super god
stabilitet. Vegetop kan sta
selv til fromager eller kan
bruges som flodestabilisator.

*  God, cremet

flodesmag
e God til kolde

dressinger
e Syrestabil

* Prisbevidst alternativ

Cream Végétop

30-12%

Alternativ til piskeflode, men
med tilsat sukker. Dette
produkt piskes der mere
volumen i end almindelig
flode, men bevarer stadig
en super god stabilitet.
Vegetoppen kan sta selv til
fromager eller kan bruges
som fledestabilisator.

¢ God, cremet

flodesmag
e God til kolde

dressinger
e Syrestabil

e Prisbevidst alternativt

Duo 50/50

Piskning & madlavning
Prisvenligt alternativ

til piskeflode. Dette produkt
er lavet med op 50%
animalsk og 50% vegetabilsk
fedtstof, s& med dette
produkt far du fordelene

fra begge typer fedtstoffer,
dejlig smag og god volumen.

e God, cremet

flodesmag
e God til mousser
e Syrestabil
e Fremhaever farve
0g smag

e Prisbevidst alternativ




Smor

“Debic producerer smor af
hojeste kvalitet til alle de
applikationer, du onsker.”




100% Smor

LRI

Is-smor

Is-smor er designet til
fremstilling af hjemmelavet is
i mellemstor og stor skala.

¢ Med den blede konsistens og
det lave smeltepunkt (28° C)
er det let at arbejde med

« Konsistensen, den hvide farve
og det lave smeltepunkt er
konsistent i alle seesoner. Det
gor din proces mere forud-

sigelig og sikrer ensartet kvalitet

¢ Fedtindhold 98% (maelkefedt)
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rEREAED BRERAE
MILLEFERILLE

Millefeuille lamineret deje
100% usaltet rullesmer udviklet
til laminering og anvendelse i
varme miljoer.

e Fast og let at laminere/rulle hele

aret

¢ Fantastisk plasticitet

e Kan bruges til alle former for
laminering/rulning uden risiko
for at smelte

e “Golden Colour Guarantee”
- garanterer en gylden farve i
alle dine kreationer

e Specielt udviklet til butterdej

e Optimal arbejdstemperatur:
15°C-20°C

¢ Smeltepunkt: 38°C-40°C

Constant

Kager og brod

100% usaltet smor —

med konstant kvalitet hele dret.

Blad og let at blande/rore

God til at piske

Udviklet specielt til bred og kager

Seerlig god til smakager og

Brioche boller

e Hoj arbejdskomfort grundet den
blede og homogene struktur

¢ Optimal arbejdstemperatur:
18°C-20°C

e Smeltepunkt: 30°C-32°C

Croissant

Croissanter og wienerbrod
100% usaltet rullesmar
udviklet til croissanter og
wienerbrod.

e Fast og let at laminere/rulle hele
aret

e Fantastisk plasticitet

e Kan bruges til alle former for
laminering/rulning uden risiko
for at smelte

e Debic Bagerismeor Croissant er
specialudviklet til croissanter og
Wienerbrod

e Optimal arbejdstemperatur:
15°C-18°C

e Smeltepunkt: 34°C-36°C

Créme

Creme og lagkager

100% usaltet kvalitetssmaor udviklet
til luftige fyldninger, cremer og
lagkager.

e Bled og let at blande/rore

e Perfekt til at piske

e Kan let mikses med andre
ingredienser s& som syre, frugt
og alkohol

e Hoj arbejdskomfort grundet
den blede og homogene
struktur. Udviklet til luftige
fyldninger, cremer og lagkager

e Optimal arbejdstemperatur:
18°C-20°C

e Smeltepunkt: 26°C-28°C

Traditional

All round smor

100% traditionel, usaltet kvalitets-
smor til en lang raekke formal.

82% maelkefedt

Blod at arbejde med
Ensartet uanset arstid
Fantastisk smersmag



Roast & Fry

Stegning, bagning og saucer
Klaret smar og vegetabilsk olie,
helt uden vand og derfor perfekt
til stegning.

100% fedt

lkke tilsat salt

Perfekt smorsmag

Ingen stegesprojt

Giver smuk gylden skorpe
Ekstrem drgj

e Svarer til 2-3 kg smaor..

eller 5-10 kg stegemagarine

Pakning: 6x1 Itr




Desserter

“Som udgangspunkt skal vores desserter
enten varmes eller piskes. Folg den
simple instruks pa flasken, og 1,2,3 har
du fantastiske desserter, der smager
vidunderligt og af meget mere..”




Desserter
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CREME BR{LEE

Debic how-to

Créme Briilée

Créme Briilée

Den sikre og hurtige vej til en

af de mest klassiske og elskede
desserter. Med zegte flode, 22g
og bourbon vanilje. Den feerdige
dessert holder 3-4 dage pa kol.

e Cremet, fyldig klassisk smag

e Kan tilseettes bade frugt og
spiritus

e Kan bruges i kager og petitfour

e Nu endnu nemmere at for-
berede: skal blot opvarmes,
ikke koges

Panna Cotta

Panna Cotta er en klassiker i
italiensk gastronomi. Serveres i

glas med coulis eller som fyld i
laekre italiensk inspirerende kager
og teerter. Kan 0gsa piskes. Det
feerdige resultat holder 3-4 dage pa
kol og er frysestabil.

« Baseret pa traditionel italiensk
opskrift

e Let, sod, cremet smag

e Smagsaettes i et utal af
kombinationer

Debic how-to
Panna Cotta

:
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Tiramisu

Italiens foretrukne dessert lavet
pa frisk mascarpone og cremet
flode. Debic Tiramisu er en enkel
og elegant dessert med aegte,
autentisk italiensk smag.

e 55% Mascarpone

e Cremet smag og tekstur

e Endelgse variationer i smag og
praesentation

e Frysestabil

Debic how-to
Tiramisu
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PARFAIT

Debic how-to
Parfait

Parfait

Lavet pa piskeflade, seg, sukker
og bourbon vanilje. Falder ikke
sammen, star mindst 30 minutter
uden at lebe, holder 3 mdr. pa frys
efter piskning. Lav portionspris. 1
liter piskes til 2,5 liter parfait.

e Tidsbesparende

e Krystalliserer ikke

e Kan tilsaettes bade frugt og
spiritus

e Uden brug af ismaskine
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CREME ARELAISE

Creme Anglaise

Créme Anglaise Bourbon med aegte
vanilje. Creme Anglaise er klar til
brug direkte fra flasken og passer
perfekt til is, kager og frugt.

e Lavet med zegte vanilje
e Mange serveringsmuligheder
e Kilar direkte fra flasken

CREME SUISSE
MOUSSELINE

Créme Suisse Mousseline
Cremen til dine desserter og kager.
En blanding af vaniljecreme og
piskeflode, der piskes til en alsidig
creme af hoj kvalitet. Syrefast og
frysestabil. Lavt fedtindhold, lang
holdbarhed. Meget lav portionspris.
1,75 kg pose, der giver 5 liter
fromage = 40 portioner.

Syrefast

Frysestabil

Lav fedtprocent

1 pose giver 5 liter fromage
Meget lav portionspris

Mousse au chocolat

Flydende

Laekker chokolademousse lavet med
2egte belgisk chokolade! Delikat,
cremet og med en mild smag.
Debics desserter — sa godt som
hjemmelavet.

e Lavet med zegte belgisk
chokolade

e Mange kreative serverings-
muligheder

e Taler op til 15% alkohol eller
syre, ekstra floede og kakaopulver

Debic how-to
Mousse au

chocolat
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Debic how-to
Mousse au

chocolat
Mousse au chocolat

i sprojtepose

Det bliver ikke lettere! Feerdig
chokolademousse i sprojtepose
med indbygget stjerneformet
tyl. Kommer pa frost og skal to
op pa kel minimum 12 timer for
anvendelse.

e Lavet med aegte belgisk

chokolade

e Mange kreative serverings-
muligheder

e Lang holdbarhed - 8 méneder
pa frost



Mascarpone Cream Bar

Dessert Shapes

“Hurtigt, nemt og virkelig laekkert...”
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Mascarpone Cream Bar Laes'mere om
Debic Mascarpone Cream Bar er en luftig Debic Shapes
mascarponemousse oven pa en tynd lagkagebund

af mandelkiks.

Kraever ingen anretning

Klar til servering

12 stk. & 55 gram pr. aeske
Str. 93 mm x 32 mm x 32 mm




Panna Cotta Ring

CAL S LTINS |

SIFERH

Panna Cotta Ring Lees mere om Chocolate Mousse Quenelle Las mere om
Debic Panna Cotta Ring er en perfekt Debic Shapes Debic Chocolate Mousse Quenelle er en luftig Debic Shapes
tredimensionel ring af frisk panna cotta chokolademousse med et tyndt lag af merk

med aegte vanilje. chokolade.

Kraever ingen dyr silikoneform
Klar til servering

8 stk. a 57 gram pr. aeske

Str. @82 mm x 19 mm

e Kraever ingen dyre forme

e Selv en uerfaren kaokkenchef kan arbejde
med Debic Shapes

e 12 stk. a 45 gram pr. aeske

e Str. 92 x46 x 37 mm







Kolde fristelser

“Alt, hvad du har behov for,
nar emnet er is...”




Kolde
fristelser

Soft Ice Mix 5%

Soft Ice Mix 5% er baseret pa
rigtig flode, og er det produkt,
andre straeber efter. Smagen,
kvaliteten og egenskaberne giver
den vindende kombination. Frisk
0og cremet.

¢ God volumen

¢ God stand

e Passer til alle maskiner
¢ Frisk smag

SOFT ICE NIE

Soft Ice Mix 7%

Soft Ice Mix 7%, er et

vegetabisk baseret soft ice mix,
der gor produktet nemt at arbejde
med.

e Vegetabilsk baseret

e God volumen

¢ (God stand

¢ Passer til alle maskiner
e Frisk smag

Scoop Ice Cream Mix

Scoop Ice Cream Mix er en let
anvendelig og ensartet made at lave
hjemmelavet is pa. Tilseet blot smag
og ker den pé ismaskinen.

e Let anvendelig

¢ Hjemmelavet is

e Smagseettes i et utal af varianter
¢ Konstant kvalitet

¢ Ingen pasteurisering

e God stand

Milkshake 2,5%

Til perfekte shakes og smoothies.
Milkshake-miksen er optimeret til
milkshake-maskiner.

e Frisk, cremet smag

e Kan tilsaettes frosne baer og
frugt

¢ Kan blandes med juice og culis

e Laekker sammen med kaffe

e Super fyldig konsistens uden at
tilseette banan

Premium Shake 5%

Premium Shake giver en utrolig
cremet konsistens, og man behaver
ikke at bruge banan eller is. Blend
f.eks. med isterninger og espresso,
og fa en dejlig mokka shake.

e Frisk, cremet smag

e Perfekt i blendere

e Kan tilseettes frosne baer og
frugt

e Kan blendes med juice og culis

Super fyldig konsistens uden at

tilseette banan




Teamet

Nordic Sales Manager

Soren Post Dam

Danmark, Norge, Island, Feereoerne, Irland
+ 45 20 80 38 33
soren.dam@frieslandcampina.com

Area Manager

Ronnie Nielsen

Nordjylland, Bageri/Horeca

+ 45 31 19 04 45
ronnie.nielsen@frieslandcampina.com

Area Manager

Claus L. Christensen

Syddanmark, Horeca

+ 4527 13 13 07
claus.christensen@frieslandcampina.com

Key Account Manager

Thomas Geiser Hansen

Horeca, B2B & Industri Danmark

+ 45 26 30 83 41
thomas.hansen@frieslandCampina.com

Area Manager

Michael Seerup Jensen

Sjeelland & Bornholm, Bageri/Horeca
+45 31313033

michael jensen@frieslandcampina.com

Area Manager

Per Miljkovic-Bangert

Kbh, Nordsjeelland & Bornholm, Bageri/Horeca
+ 45 3127 09 36
per.bangert@frieslandcampina.com

Debic
website

Debic
Youtube

Debic

Instagram

Debic
Facebook

Debic how-to

Créme Brilée

EI 0

El"l' . ':l

Debic how-to

Mousse au chocolat

Debic how-to
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Debic how-to
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Debic how-to
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For mere inspiration, kontakt din lokale konsulent
eller besog vores hjemmeside pa: www.debic.dk



