
LA GARNITURE 
FOUETTÉE,

TOUT UN ART !

DE KUNST
VAN HET

OPKLOPPEN

DÉCOUVREZ ENCORE PLUS 
D’AVANTAGES, EN UTILISANT 

CHANTY DECO, L’ALTERNATIVE 
VÉGÉTALE PARFAITE POUR 

LA CRÈME FRAÎCHE.

À VOTRE SERVICE,
 POUR UN FUTUR SAVOUREUX

ONTDEK NOG MEER VOORDELEN 
BIJ HET GEBRUIK VAN GOLD CUP 

CHANTY DECO, HET PERFECTE 
PLANTAARDIGE ALTERNATIEF 

VOOR ROOM.

TOT UW DIENST, 
VOOR EEN SMAAKVOLLE TOEKOMST 



GOLD CUP
CHANTY
DECO

DÉCOUVREZ LES QUALITÉS
DE GOLD CUP CHANTY DECO

La préparation sucrée à foisonner 

à base de matières grasses végétales. 

Légère, avec seulement 27 % 

de matière grasse. 

• PRATIQUE                                      

Longue conservation grâce au 

traîtement UHT. Ne tourne pas 

en beurre.

• FACILE                                          

Vous garantit une tenue irrépro-

chable, une mise en œuvre simple 

et des résultats réguliers. En outre les 

produits fi nis peuvent être conservés 

congelés.

• ÉCONOMIQUE                           

Foisonne plus de trois fois son 

volume que la crème fraîche et 

moins cher. 

ONTDEK DE KWALITEITEN
VAN GOLD CUP CHANTY DECO

Hét gezoet alternatief voor room 

op basis van plantaardige vetten om 

op te kloppen. Uiterst licht en bevat 

slechts 27% vet. 

• GEBRUIKSVRIENDELIJK               GEBRUIKSVRIENDELIJK               GEBRUIKSVRIENDELIJK

Lange houdbaarheid dankzij UHT- 

behandeling en niet overklopbaar.

• GEMAKKELIJK                               GEMAKKELIJK                               GEMAKKELIJK

Garandeert een optimale stabili-

teit en uitstekende standhouding.       

Bovendien kunnen afgewerkte 

producten in de diepvries bewaard 

worden.

• VOORDELIG                                   

Drie keer meer volume dan room 

na het opkloppen en goedkoper.

PEUT ÊTRE UTILISÉ PUR 
OU EN ADDITION AVEC 
DE LA CRÈME FRAÎCHE

KAN PUUR GEBRUIKT 
WORDEN OF GEMENGD 
MET ROOM

KAN PUUR GEBRUIKT 



MASKEREN TAART
DÉCORATION D’UN 
GÂTEAU 

Gold Cup Chanty Deco 
mengen met room 
(50% - 50%) en 
opkloppen.

Mélangez le Gold Cup 
Chanty Deco avec la 
crème (50% - 50%) et 
fouettez.

AFSPUITEN VAN GEBAK EN IJS
DÉCORATION DE PÂTISSERIE ET 
CRÈME GLACE

Gold Cup Chanty Deco heeft een 
optimale stabiliteit voor het spuiten 
van mooie rozassen die hun vorm 
behouden. Zowel op warme als 
op koude bereidingen.

Gold Cup Chanty Deco a une 

stabilité optimale pour la décorati-

on de belles rosases qui conservent 

leur forme. Tant sur les préparations 

chaudes que froides. 

Gold Cup Chanty Deco 
gaat perfect samen met 
andere smaken zoals 
fruit, chocolade, 
praliné,... en is daarom 
uiterst geschikt voor de 
afwerking van taarten 
en ijs of het gebruik in 
mousses en bavarois. 

Gold Cup Chanty Deco 

se marie parfaitement 

avec d’autres goûts tels 

que fruits, chocolate, 

praliné, ... C’est pourquoi 

il est idéale pour la fi ni-

tion des tartes ou dans 

les mousses et bavarois.

INFINITE
POSSIBILITIES
GEBRUIK IN MOUSSES EN BAVAROIS
UTILISEZ DANS LES MOUSSES ET LE BAVAROIS



GOLD CUP
CHANTY DECO

414020

HET GEZOET ALTERNATIEF 
VOOR ROOM OP BASIS VAN 
PLANTAARDIGE VETTEN OM 

OP TE KLOPPEN 

KARTON
12 X 1 L

PRÉPARATION SUCRÉE 
À FOISONNER À BASE DE 

MATIÈRES GRASSES 
VÉGÉTALES 

CARTON 
DE 

12 X 1 L

Klop het eiwit en de 
suiker op. Voeg de 
chocolade toe aan de 
vloeibare Gold Cup 
Chanty Deco en meng 
zacht. Voeg daarna 
het mengsel met het 
opgeklopte eiwit toe aan 
de Gold Cup Chanty Deco 
met chocolade en meng 
door elkaar. Verdeel de 
chocolademousse in 
potjes en werk af met 
chocoladeschilfers.

Fouettez les blancs d’oeufs 

et le sucre. Ajoutez le 

chocolat au Gold Cup 

Chanty Deco liquide et 

mélangez doucement. 

Ensuite, ajoutez le mélange 

du blancs d’oeufs et le 

sucre au Gold Cup Chanty 

Deco et le chocolat et 

mélangez. Remplisez 

la mousse au chocolat 

dans des petits pots et 

parsemez de coupeaux 

de chocolat.

BEREIDING RECETTE

250 G EIWIT / DE BLANC D’OEUFS

30 G SUIKER / DE SUCRE

200 G GESMOLTEN ZWARTE CHOCOLADE / DE CHOCOLAT NOIR FONDUE

200 G GOLD CUP CHANTY DECO

INGREDIËNTEN / INGRÉDIENTS 

BEWAAR OP KAMERTEMPERATUUR <20°C. 
NIET INVRIEZEN. NA OPENING IN DE KOELKAST 
BEWAREN EN BINNEN 3 DAGEN CONSUMEREN.

CONSERVER À TEMPÉRATURE AMBIANTE (<20°C). 

NE PAS CONGELER. APRÈS OUVERTURE DE 

L’EMBALLAGE, CONSERVER AU FROID ET 

CONSOMMER DANS LES 3 JOURS.

Vandemoor tele - Ottergemsesteenweg Zuid 806, 

9000 Gent - Belgium       
www.vandemoortele.com

A
PIECE
OF ART

Ontdek ons Gold Cup assortiment op
vandemoortele.com

Découvrez l’assortiment de Gold Cup
vandemoortele.com

Vandemoor tele - Ottergemsesteenweg Zuid 806, 

9000 Gent - Belgium      

CHOCOLADEMOUSSE
MOUSSE AU CHOCOLAT


