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GOÛTÉS, TESTÉS ET 
APPROUVÉS
En qualité de cuisiniers, nous sommes tous à la recherche de nouveautés, 
mais aussi de solutions nous permettant d’améliorer notre quotidien. 
J’ai découvert tout récemment les Krémeux, une mousse culinaire tout 
simplement incroyable. J’ai eu l’immense privilège de rencontrer le 
créateur des Krémeux, Richard Charpentier, qui me les a fait découvrir 
peu de temps avant leur lancement. 

Pour ma part, j’ai été impressionné par leur versatilité notamment pour 
la confection de vinaigrettes parfumées, pour lier des sauces ou pour 
simplement les intégrer à une mayonnaise. Les Krémeux vous permettront 
de bénéficier d’un agent de liaison à chaud ou à froid encore jamais vu 
selon moi. N’hésitez pas à jouer avec tous vos sens et votre créativité!

Je vous invite donc à faire quelques essais, tout comme moi, avec ce 
produit innovant qui contribuera fortement à vous donner du plaisir et à 
vous simplifier la vie. 

Chef exécutif
Président du groupe Europea
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LES KRÉMEUX, 
UNE MOUSSE
CULINAIRE
INCOMPARABLE,
INÉDITE,
ONCTUEUSE,
SAVOUREUSE,
PRATIQUE ET
SURPRENANTE
... AU SERVICE 
DES CHEFS 
ET DE LEUR
INVENTIVITÉ.



6   -   A L I M E N T S  C H A R P E N T I E R A L I M E N T S  C H A R P E N T I E R   -   7

PAR PURE PASSION
Richard Charpentier, authentique magicien des saveurs et « aficionado » 
fini de gastronomie, s’est acquis une réputation enviable auprès de 
grands chefs grâce à ses micropousses et à ses moutardes de spécialité 
produites à partir de graines certifiées biologiques. Féru d’art culinaire, 
ses neurones autant que ses papilles s’hyperactivent dans une perpétuelle 
quête d’innovations. 

ALIMENTS CHARPENTIER compose cette fois, les Krémeux, une mousse 
culinaire  incomparable, entièrement naturelle, sans gluten, sans lactose. 
Les Krémeux CHARPENTIER sont issus de la maîtrise de l’art culinaire, 
d’une audacieuse imagination et de la pure passion. Ils sont l’expression 
d’une précision maniaque et d’une recherche poussive et persévérante. 
La gamme se déploie dans un véritable laboratoire des saveurs où la 
minutie et la rigueur autorisent ensuite des utilisations aux limites de 
l’inventivité des chefs. 

Osez partir à la découverte des moutardes et des Krémeux CHARPENTIER. 

Bon périple gustatif!



LES KRÉMEUX FONT  
EXPLOSER LES SAVEURS
Allongés d’un fond de veau ou de volaille, d’huile, de crème, de liqueur fine ou 
d’eau, les Krémeux se plient à l’imagination des chefs et aux extravagances 
gastronomiques. Jouez-les à votre façon! 

Comme appareils de liaison, ils sont sans égal. : du chaud au froid, du cru ou cuit, 
les Krémeux conservent leurs propriétés en toute intégralité. Même consistance, 
même texture et goût inaltéré! En sauce, en vinaigrette, en mayonnaise ou tels 
quels, ils se comportent à la perfection.
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LES KRÉMEUX NE FONT  
PAS LA FINE BOUCHE 
Ils magnifient le goût des volailles, des poissons, des pièces de viande, des 
sandwichs, des fruits ou des légumes, des œufs et des desserts. Ils s’étalent en 
coulis, nappent et décorent un plat en beauté ou oscillent joliment sur un potage.

Les Krémeux, une douceur exquise pour les fins palais. Toutes les composantes, 
parfaitement naturelles et d’une grande qualité, s’amalgament dans une 
voluptueuse onctuosité au faîte du bon goût… sans gluten ni lactose.
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LES KRÉMEUX SE  
PRÊTENT AU JEU
Vous pouvez y aller avec le dos de cuillère, vous servir d’un flacon presseur, d’une 
poche de pâtisserie, d’un siphon, d’un pinceau, d’un « Creazy Shaker » ou d’un 
instrument de votre choix. Faciles à utiliser, les  Krémeux contribuent à améliorer 
la rapidité d’exécution d’une brigade culinaire. Ils conviennent aussi à tous les 
modes de cuisson incluant celui au thermocirculateur.

Pratico-pratiques, les Krémeux se laissent mesurer à l’aide de bouteilles Fifo, 
idéal pour le contrôle efficace du prix de revient d’une assiette, ou encore, se 
glissent avec bonheur dans les machines automatisées de remplissage pour les 
utilisations massives. Ils ne bloquent pas les mécanismes ni n’entravent le bon 
fonctionnement des équipements.
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LES KRÉMEUX CONSERVENT 
FIÈREMENT LE TONUS  
DES SANDWICHS

+500 
jours

Sans  
gluten

Sans  
lactose
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Les sandwichs rehaussés de Krémeux restent croustillants et fermes même chauffés ou 
congelés. Les molécules d’eau des Krémeux ont pour propriété de ne pas se séparer.  
Les sandwichs ne se désarticulent pas tout mous et détrempés. Ils gardent leur étoffe, leur 
allure et leur texture!

Libres de tout pathogène, les Krémeux se conservent intacts, à la température ambiante, 
jusqu’à 500 jours. Un atout qui simplifie la gestion des inventaires réfrigérés.

Note : Aliments CHARPENTIER est en processus de certification HACCP attestant sa maîtrise des points critiques de salubrité alimentaire et d’analyse des dangers.  
La qualité sanitaire des lieux de production, des équipements et des produits sont assujettis aux règles gouvernementales provinciales.



LES SALÉS

Ail rôti

Exploseur de goût notoire, il se tartine  
allègrement ou se dépose subtilement 

sur presque tous les mets salés de 
l’encyclopédie culinaire.  

Vénération!

Poivre 

Chic sauce au poivre déglacée au 
cognac pour une note sophistiquée  

sur vos filets mignons.  
Vive les choses simples!

Pesto de tomates 

Tranché à l’huile d’olive pour  
des fonds de pizza haut de gamme  

ou des coulis savoureux pour  
les poissons et crustacés.  

Raffinement!

Coriandre 

Une pointe de coriandre fraîche en 
touches sur un potage, en douce  

dans une vinaigrette.  
Un p’tit goût de revenez-y!

Cari 

Les plats de tous les jours exultent 
sous une touche d’exotisme. Une 

sauce ou une mayonnaise au cari et 
les papilles ont un goût d’évasion. 

Exaltante incursion!
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Les Krémeux simplifient le processus de création culinaire, 
contribuent à accélérer l’exécution d’une brigade et surtout,  
ils optimisent divinement les saveurs.
À la bonne vôtre!

Citronnelle 

Idéal  pour accompagner avec 
panache les tartares de saumon,  

crevettes, pavés de poisson, 
pétoncles poêlés.  

Perfection!

Citron salé 

Pour endimancher les œufs pochés, 
les pâtes ou les asperges au 

prosciutto, enrobez-les d’une sauce 
au beurre au Krémeux au citron.  

Bon sans-façon! 

Porto 

Une fine pluie de pépites qu’on laisse 
tomber sur une coupe de  

fraises fraîches à la menthe.  
Saveur et réconfort!

Concombre 

En gaspacho, en sauce pour les 
salades, en garniture dans les 

sandwichs, en coulis sur le saumon  
ou les omelettes.  

Merveilleuse métamorphose!

Raifort 

En coulée chaude dans les interstices 
d’un bloc de filet mignon ou en  
fraîche trempette sur vos frites. 

Impressionnante sensation!

Truffe blanche

Des œufs brouillés sublimés ou des 
tartares de canard ennoblis à la 

mayonnaise au Krémeux à la truffe.  
Classe et distinction!
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LES SUCRÉS

Abricot / Brandy 

Un duo qui gagne tous les duels…  
savourons la performance d’une sauce 
veloutée sur un gâteau aux épices ou 

sur un carré d’agneau. 
Gagnant-gagnant!

Fraise 

À étager dans une verrine,   
à faire dégouliner sur une glace ou 

à incorporer dans un ravigotant 
smoothie. L’été à longueur d’année!  

Érable 

Et si on ajoutait une touche 
réconfortante d’authentique fibre 

québécoise à nos desserts ou à des 
mets salés? Honneur à notre essence!

Bleuet 

Pour glorifier une simple vinaigrette  
de base à verser sur une salade 
de betteraves et bleuets frais. 

Surprenant! Succulent!

Framboise 

Un goût de Voie lactée pour 
accompagner un tendre foie de  

veau poêlé ou un canard rôti.  
Un délice galactique!
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Cerise noire 

En coulis joliment étendu sur les 
crêpes du brunch dominical…  

irrésistible astuce qui réveille la faim 
en douceur. Exquise journée!

Pomme 

Un bon petit coup de pomme verte 
bien peigné bien pigmenté sous des 

côtelettes de porc bien charnues. 
Appétissante beauté!  

Café 

Pourquoi ne pas se donner un air de 
carnaval de Rio? Ce Krémeux sait très 

bien faire la fête dans un café brésilien 
glacé. Ludique, festif!

Orange / gingembre

Osons la fameuse sauce maltaise.  
Les Krémeux s’expriment  sans 

complexe et avec finesse même dans 
les grands classiques.

Citron sucré 

Si bon qu’il peut servir d’appareil à la 
meilleure des  tartes au citron…  

ou  se poser en modestes rosettes  sur 
un royal gâteau au chocolat. 

Vanille 

Pour une charmeuse crème  
Chantilly : un moitié-moitié Krémeux 

à la vanille/crème 35 %.... sucré à 
souhait. Subtil envoûtement!



NOS FINES 
MOUTARDES…  
LES PRÉFÉRÉES DES CHEFS

Concoctées à l’ancienne à partir de graines de moutarde certifiées biologiques, les moutardes 
CHARPENTIER, à la fois uniques, relevées et délicates, rehaussent  les saveurs et donnent de l’ampleur à 
un met. Elles ajoutent une touche surprenante aux plats les plus sophistiqués ou insufflent du caractère 
aux repas quotidiens. 

Parés d’une des délicieuses moutardes CHARPENTIER, sauces, vinaigrettes, viandes, venaison, volailles, 
sandwichs, burgers passent haut la main au niveau supérieur. Du très bon au délectable! 

Dorlotez votre monde! Utilisez la quintessence des moutardes… celles-là mêmes qui séduisent au-delà 
des attentes les plus élevées. 

Pomme

Truffe noire

Orientale

Cari

Bacon

Pousse d’ail
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