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Ceylan est une entreprise internationale spécialisée dans la fabrication d'un large choix de produits et de
solutions pour l'industrie alimentaire.

Ceylan s’engage a offrir un service d'excellente qualité: Aussi, l'un des piliers de notre philosophie est la
quéte de la qualité dans tous les processus de production, pour satisfaire les clients et couvrir leurs
besoins.

Tous nos produits sont conformes aux dispositions des lois nationales et internationales. La sécurité
alimentaire de nos produits est soumise aux normes internationales trés strictes telles que I'IFS (Interna-
tional Food Safety) et le BRC (British Retail Consortium). En outre, tous nos produits possedent la certifi-
cation Halal.
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SAUCES
Ol alo

Préparations déshydratées, faciles a
eélaborer et a conserver, qui permettent
d'élaborer une sauce au moment de son
utilisation, sans preparation prealable.
Produits élaborés avec des ingrédients
sélectionnés, pour assaisonner des
plats de viandes, poissons, fruits de mer
et pates. Les caractéristiques de cou-
leur, aréme, go(t et texture dépendent
des différents types de sauce et varient
selon les demandes de consommation
nationale et internationale.

o S (ysdly ol dlgw Bl Ololasi
dolodl 995 CBgll i § lpalasiuly dalall slasl
Awn Ol3laeY

dasy daase OlgSe dhauwly laslus] o Olxtie
dodly) ez .Sy Sably Hloxkly Ilawllg pomlll Olaog
29 Slalall dalixl) gls¥l e plsdlly 48ly eslally
.&;‘9\4\]‘5 LjL?J«J éJBJ.QMSU dd=a



Bases de sauces pour la viande/ ss=bl claka) Slulul %

SAUCE AUX CHAMPIGNONS SAUCES AUX CEPES SAUCE AU POIVRE VERT
shall dalo bdgdl yhd dale a3V Jala)l dalo
SAUCE AU JUS SAUCE AU CURRY SAUCE CHASSEUR
DE VIANDE EPICE
ol bl dalo S dalo Lolua)l dale
SAUCE TARRAGON SAUCE GRAVY SAUCE AUX FROMAGES
09z bl dale ol Zalo 5l dalo




Bases de sauces pour le poisson/ dl.d clalal ¢slaslel

SAUCE VERTE

SAUCE MARINIERE

SAUCE BEURRE-CITRON
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Bases deshydratees elaborees avec les mell-
leures matieres premieres selectionnees, pour
préparer différents types de bouillons et de
fonds dont la conceptionrépond aux caractéris-
tiques organoleptiques et d'exhausteur de godt
d'interét culinaire.

Ungrandsoin a ete porte a la couleur, l'ardbme et
la consistance de chaque type de bouillon et de
fond pour satisfaire les go(ts particuliers et
traditionnels des différents consommateurs.
Le résultat : des processus rapides et faciles,
l'elimination de longues heures de cuisson, l'uti-
lisation d'une multitude d'ingredients et l'ela-
boration du produit le jour méme de son utilisa-
tion, ce qui permet d'éviter les processus de
refroidissement et de conservation.

BOUILLONS
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Bases pour bouillons/ &, &bl

BOUILLON DE VOLAILLE

BOUILLON DE VIANDE

BOUILLON DE POISSON
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BOUILLON DE LEGUMES

slas &:9)5

po dBye

Il 8,0



PLATS DE RIZ

j)i”

Un large eventail de bases deshydra-
tées est disponible pour élaborer des
plats de riz de maniere facile et rapide,
selon les meilleures pratiques culi-
naires de la cuisine traditionnelle et
actuelle et en respectant les préfe-
rences d'aspect, de presentation et de
go(t.

Ces produits apportent le melange de
base et ['aromatisation pour ainsi réus-
sir la recette a tous les coups, de
maniere simple, rapide et homogene.
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Bases pour plats de riz/ 5,3 ¢lwls]

RIZ AUX FRUITS DE MER PAELLA VALENCIENNE RIZ AU HOMARD
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RIZ NOIR FIDEUA
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VELOUTES

Nos bases pour l'élaboration de velou-
tes ont ete développees en respectant
les caractéristiques organaleptiques
ainsi que les go(ts et les saveurs inter-
nationaux.

L'homogeéneéité et la douceur de leur
texture, ainsi que les caractéristiques
de couleur, arbme, go(t et consistance
se conjuguent parfaitement pour
répondre aux exigences des differents
marches.

Ces bases a usage quasi instantané ne
nécessitent aucune préparation préa-
lable niprocessus de mixage et passage
au chinois de matieres cuites.
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Bases pour veloutés/ ig sU &l

VELOUTE AUX CHAMPIGNONS

VELOUTE AUX FRUITS DE MER

VELOUTE DE VOLAILLE

il dg S

VELOUTE DE COURGETTES

ekl dg S

VELOUTE DE CAROTTES

Okl dg S

VELOUTE D'ASPERGES

LSl g S

2

‘«1-_

VELOUTE DE BETTERAVES
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DRESSINGS & DIPS

Bases culinaires deshydratées pour
I'élaboration simple a froid de Dressing
& Dips.

Leur utilisation permet de raccourcir le
processus de fabrication et d'éviter la
perte de texture pendant la conserva-
tion.
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SAUCE CAESAR

SAUCE AU FROMAGE BLEU

SAUCE AU YAOURT

SAUCE VINAIGRETTE
CHIMICHURRI DE LA PAMPA

<8)3)) dsd] dalo

SAUCE BARBECUE

g3l Lalo

SAUCE TOMATE FACON KETCHUP

duansd) g eldl J& dalo

SAUCE MIEL-MOUTARDE

sl I3yl dalo

clgd)l dalo

SAUCE SPICY CANARY
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AUTRES PRODUITS
8y Oloxtia
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Des produits specialement congus pour Olastly Slalall glgl slus lymias o3 Oleiie o
elaborer des sauces, des epaississants Agulall Olaogll § ple JSiy dousaud] Olaldly
et des panures a usage general pour de BLAYI o0 NS § Guatl) § AL dig,kl5 Slasy) Dsg
nombreuses recettes de cuisine. Olotiall dewdl Cab plody 505 Ay B03Uly dislud)
Preparation facile a haut rendement A ddas oLST Blow Lyt zys O 099 duesuill Sasd
avec de nombreuses possibilités d'ap- Sy 8y0 Lodeass

plications, aussi bien dans les plats
froids que chauds, auxquels elle
apporte une grande stabilité, notam-
ment a ceux destines a étre congeles,
avec une excellente tenue et sans perte
de liquides lors des processus de
decongelation.



Bases pour production/ clewel &l

TEMPURLAN.
(MELANGE POUR TEMPURA) ROUX BRUN ROUX CLAIR
(hgeess bl dSW gu3e)) . Tempurlan 3ol el B3I bads W paudly 331 s

BECHAMEL SAUCE TOMATE
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AROMESEN F"ATE: SV
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Ligne de produits a la texture onctueuse,
facile a appliquer et a doser. Les arémes
en pate apportent a la fois parfum, goQt
et couleur aux préparatioms, Excellente
tenue. Ils sont spécialement concus pour
étre utilisés en:

- Patisserie.

- Produits laitiers : yaourts, milk-shakes,
etc.
- Glaces, sorbets, etc.
-HORECA : préparation de tout type de
sauces, boissons, desserts, etc.
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Arémes en pate/ ddstl sl

ABRICOT ANIS NOISETTE
fenic O3yl Sz
CAFE CARAMEL CERISE
Boad JeolS 3,501
NOIX DE COCO CREME PATISSIERE CHOCOLAT
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Arémes en pate/ didsil clyswl

CHOCOLAT AU LAIT FRAMBOISE FRAISE
Cudodly 3YsSed gl sl )
>
CITRON MANDARINE BEURRE
Ol [eLY o3l
POMME VERTE PECHE MENTHE
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Arémes en pate/ ddsil clyswl

ORANGE

ORANGE AMERE

CREME

JUs

BANANE

NOUGAT (AMANDE)
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GRILLS®
arinades «
Bl Jolg)l : oy

Des preparations en poudre ou deshy-
dratées, faciles a utiliser et a conserver,
qui permettent d'élaborer une sauce au
moment de son utilisation, sans prepa-
ration préalable.

Produits élaborés avec des ingrédients
selectionnes, pour assaisonner des
plats de viandes, poissons, fruits de mer
et pates. Les caractéristiques de cou-
leur, arome, go(t et texture dependent
des differents types de sauce et varient
selon les demandes de consommation
nationale et internationale.
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Les Mix-a-Grills offrent une meilleure
rentabiliteé sur le marche des produits de
boucherie, car ils se basent sur une tech-
nique culinaire traditionnelle, utilisee
pour obtenir des viandes plus juteuses et
savoureuses.

Actuellement, ils occupent une place
privilégiée au sein du marché des plats
recherches et exotiques de la cuisine de
luxe, enraison de leurs saveurs variees et
meconnues du grand public.
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Mix-A-Grill : dry marinades/ @\l Llsdl : Jy,o uSss

MARINADE POUR POISSON AMERICAINE ASIATIQUE
ol 5l RN Lgead)
BARBECUE CURRY ITALIENNE
elgd] LY Ayl
POULET POULET A L'AIL PROVENCALE
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Mix-A-Grill: dry marinades/ &ldl Llsdl : Js o uSss

TERIYAKI

PERSILADE

ARIZONA

DONER KEBAB

Sby

RUBIERA
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- CEYG)

Solutions pour I'industrie alimentarie
4513l deliall Jglo

Ce catalogue reunit seulement qu'une Lloxiin (e Bieo dgame s haid golliSU lin (g5ion
sélection de notre large gamme de pro- Sl G d4ls dia lyios o2 I s gtk
duits, qul est en perpetuelle evolution T8 L JLas¥l @ 53,5 Y «loglel e b yal) gl

pour suivre les tendances du marche.
Pour toute demande d'information, n'hé-
sitez pas a nous contacter.

www.ceylan.es

Ceylan dispose des certifications suivantes:
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MANUFACTURAS CEYLAN. S.L.

Traginers 6,

46014 - Valencia - Espana
Tel: (+34) 96 37988 00
info@ceylan.es
www.ceylan.es

LACASEM, S AR.L.

Lot N®18. Parc Industriel
C.FCIMOULED SALAHBOUS-
KOURA

CP: 20180 Marruecos.
Tél.0522592583 /0522 59
2586

Fax. 05225921 48
lacasemsarl(@menara.ma




