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PENSER FÛTÉ !
Dans notre assortiment, vous trouvez de nombreuses préparations 
authentiques et savoureuses pour l’horeca. Des plats classiques 
belges et internationaux aux plus succulents hotdogs : avec nos 
créations, vous avez toujours tout sous contrôle. Pas de longues 
préparations préalables, mais une façon plus fûtée de travailler pour 
un meilleur résultat, en chiffres et en qualité. 

Coertjens est donc le choix le plus malin pour les professionnels 
qui veulent servir la meilleure qualité en toute facilité. Il suffit 
de réchauffer et c’est prêt. Ou vous ajoutez encore votre touche 
personnelle. C’est vous le chef et vous savez ce qui est bon. Et à 
chaque fois, vous servez une pure gâterie à table. 

Un professionnel de l’horeca comme vous ne souhaite 
qu’une chose : gâter ses clients avec une nourriture 
délicieuse. Nous le comprenons mieux que quiconque. 
Servir les spécialités culinaires de Coertjens, c’est choisir 
de travailler en pleine confiance.  Car le goût et la qualité 
sont dans notre ADN, et nous en sommes fiers. 

« Avec Coertjens,  
vous servez chaque plat  
en pleine confiance ! »

TERRIBLEMENT DÉLICIEUX 
ET SI FACILE !

VOUS LES SERVEZ EN  
PLEINE CONFIANCE

Des plats traditionnels et intemporels qui font un succès 
dans votre établissement. La base idéale pour les vrais 
classiques sur chaque carte. 

• Carbonnades • Sauce pour carbonnades • Vol-au-vent  
• Goulash • Carbonnades de bœuf  • Mini boulettes en sauce 
tomate • Haché de bœuf • Bœuf Bourguignon • Boulettes de 
viande en sauce brune • Boulettes de viande en sauce tomate

• Poulet au curry • Hot chicken • Sweet pork  
• Sauce bolognaise • Bali • Rendang  
• Poulet à la Toscane • Bolognaise végétarienne   
• Chili sin carne • Chili con carne

• Saucisses de poulet • Saucisses de Francfort 
•  Saucisses d’apéritif • American hot-dogs • Hippo XXL  
•  Maxi hot-dogs • Saucisses de Strasbourg

Classics

Recette familière, 

nouvel emballage

LE GOÛT ET LA QUALITÉ 
SUR LESQUELS VOUS  
POUVEZ COMPTER

Des grands classiques de chez nous aux délices les plus étonnants : depuis 1956 déjà, les 
spécialités de Coertjens sont les bienvenues sur chaque carte. Elles ne sont pas seulement 
savoureuses et qualitatives, elles sont aussi visuellement très appétissantes. Exactement 

comme si vous les aviez préparées vous-même, mais avec tellement plus de facilité.  

NOTRE CLASSICS

NOTRE SPECIALS

NOTRE HOT-DOGS

Specials

Hot-dogs
Dans toute leur diversité, c’est le choix idéal pour le 
professionnel horeca averti. Avec notre assortiment de 
hot-dogs, vous servez à chacun ce qui lui plaît vraiment !

Exotisme de l’Orient, saveurs d’Italie ou 
caractère typique du Mexique : avec ces délices 
internationaux de Coertjens, vous servez le 
monde sur chaque assiette. 
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RENDANG

SWEET PORK HOT-DOG HIPPO XXL

CHILI SIN CARNEMINI BOULETTES 
EN SAUCE TOMATE

BON APPÉTIT !

Servez les frites avec une portion royale de rendang chaud.  
Garnissez de concombre mariné, mayonnaise au citron vert, poivron 
rouge et coriandre. Terminez avec le furikake.

Avec Coertjens, c’est facile de faire votre truc. De la cuisine simple au 
streetfood premium : à vous le choix ! Voici quelques recettes créatives 
pour épater la galerie. En fonction des toppings utilisés, vous pouvez 
terminer chaque plat de trois façons pour vos clients. Vous avez le choix 
entre une version simple et petit budget       , une création raffinée mais très 
abordable          ou un plat exclusif avec un prix plus élevé à la carte            . 

LES CRÉATIONS LES PLUS SAVOUREUSES EN 1, 2, 3

LAISSEZ-VOUS  
INSPIRER PAR  
COERTJENS !

PRÉPARATION

• Nachos
• Chili sin carne Coertjens

• Parmesan

• Sweet pork Coertjens
• Petites frites

• Oignons frits • Bun pour Hot-dog
• Hot-dog HIPPO XXL 

• Tomato ketchup

• Fromage de chèvre
• Chips de pomme de terre à la truffe

• Atjar (condiment indonésien) • Chips de pommes de terre à la truffe
• Parmesan râpé

• Ciboulette
• Dés de tomates

• Mayonnaise au pesto
• Nachos au fromage crunchy

• Mayonnaise sriracha
• Oignon de printemps

• Poivron rouge • Mayonnaise au basilic
• Oignon de printemps

• Nachos au fromage 
croquants 

• Frites
• Mini boulettes en sauce tomate Coertjens

• Mayonnaise
• Persil plat

Dressez une généreuse portion de sweet pork chaud sur les 
frites. Garnissez de mayonnaise sriracha et d’atjar. Terminez avec 
l’oignon de printemps, le poivron et les oignons frits. 

Disposez les nachos dans un bol et servez avec une généreuse portion de 
chili sin carne chaud. Saupoudrez d’un peu de parmesan râpé et garnissez 
de dés de tomates, mayonnaise au pesto et cubes de fromage de chèvre. 
Terminez avec de la ciboulette et des morceaux croquants de nachos au 
fromage et chips de pomme de terre à la truffe.

Garnissez le bun avec le hot-dog et nappez de ketchup et mayonnaise. 
Saupoudrez d’une poignée de parmesan râpé et terminez avec l’oignon 
de printemps et des morceaux crunchy de nachos au fromage et de 
chips de pomme de terre à la truffe. 
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INGRÉDIENTS

PRÉPARATION

PRÉPARATION

PRÉPARATION

Servez les frites avec une généreuse portion de mini boulettes en 
sauce tomate bien chaudes. Terminez avec une rosace de mayonnaise 
et un peu de persil ciselé pour un supplément de goût et de couleur. 

PRÉPARATION

Placez le hot-dog dans le petit  pain et dressez les sauces par-dessus. Accompagnez 
des mini frites et terminez avec des morceaux de cornichon et de la ciboulette ciselée.

PRÉPARATION

• Petites frites 
• Rendang Coertjens 

• Concombre mariné

• Furikake (Mix d’épices japonais)

• Mayonnaise au citron vert
• Poivron rouge

• Coriandre 

€

€€

€€€

850 g

850 g 2650 g

EAN 5410371999073

EAN 5410371700044

€
€€

EAN 5410371990285

PIÈCES x 80 g
25

15 CM

NOUVEAU

HOT CHICKEN
2

1

3

AMERICAN HOT-DOGS

Dressez une généreuse portion de hot chicken bien chaud sur les frites. 
Garnissez de mayonnaise sriracha et concombre mariné. Terminez avec le 
poivron, la ciboulette et les oignons frits. 

PRÉPARATION

850 g 850 g

1800 g

PIÈCES x 80 g

850 g

EAN 5410371990254 EAN 5410371999066 

• Hot chicken Coertjens
• Frites

• Oignons frits• Bun pour hot-dog
• American hot-dog Coertjens

• Mayo à la moutarde
• Sauce aigre-douce

• Poivron rouge
• Ciboulette

• Cornichon
• Ciboulette

• Mayonnaise sriracha
• Concombre mariné

• Mini frites croustillantes 

€€

€

€€€€

€€

€€€€€€

€€€

€€€

EAN 5410371005118EAN 5410371999103

15
21 CM

NOUVEAU

NOUVEAU
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Disposez les nachos dans un bol et servez avec une généreuse portion de 
chili sin carne chaud. Saupoudrez d’un peu de parmesan râpé et garnissez 
de dés de tomates, mayonnaise au pesto et cubes de fromage de chèvre. 
Terminez avec de la ciboulette et des morceaux croquants de nachos au 
fromage et chips de pomme de terre à la truffe.

Garnissez le bun avec le hot-dog et nappez de ketchup et mayonnaise. 
Saupoudrez d’une poignée de parmesan râpé et terminez avec l’oignon 
de printemps et des morceaux crunchy de nachos au fromage et de 
chips de pomme de terre à la truffe. 

€

€ €

€€

€€ €€

€€€

€€€ €€€

INGRÉDIENTS

PRÉPARATION

PRÉPARATION

PRÉPARATION

Servez les frites avec une généreuse portion de mini boulettes en 
sauce tomate bien chaudes. Terminez avec une rosace de mayonnaise 
et un peu de persil ciselé pour un supplément de goût et de couleur. 

PRÉPARATION

Placez le hot-dog dans le petit  pain et dressez les sauces par-dessus. Accompagnez 
des mini frites et terminez avec des morceaux de cornichon et de la ciboulette ciselée.

PRÉPARATION

• Petites frites 
• Rendang Coertjens 

• Concombre mariné

• Furikake (Mix d’épices japonais)

• Mayonnaise au citron vert
• Poivron rouge

• Coriandre 

€

€€

€€€

850 g

850 g 2650 g

EAN 5410371999073

EAN 5410371700044

€
€€

EAN 5410371990285

PIÈCES x 80 g
25

15 CM

NOUVEAU

HOT CHICKEN
2

1

3

AMERICAN HOT-DOGS

Dressez une généreuse portion de hot chicken bien chaud sur les frites. 
Garnissez de mayonnaise sriracha et concombre mariné. Terminez avec le 
poivron, la ciboulette et les oignons frits. 

PRÉPARATION

850 g 850 g

1800 g

PIÈCES x 80 g

850 g

EAN 5410371990254 EAN 5410371999066 

• Hot chicken Coertjens
• Frites

• Oignons frits• Bun pour hot-dog
• American hot-dog Coertjens

• Mayo à la moutarde
• Sauce aigre-douce

• Poivron rouge
• Ciboulette

• Cornichon
• Ciboulette

• Mayonnaise sriracha
• Concombre mariné

• Mini frites croustillantes 

€€

€

€€€€

€€

€€€€€€

€€€

€€€

EAN 5410371005118EAN 5410371999103

15
21 CM

NOUVEAU

NOUVEAU
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PENSER FÛTÉ !
Dans notre assortiment, vous trouvez de nombreuses préparations 
authentiques et savoureuses pour l’horeca. Des plats classiques 
belges et internationaux aux plus succulents hotdogs : avec nos 
créations, vous avez toujours tout sous contrôle. Pas de longues 
préparations préalables, mais une façon plus fûtée de travailler pour 
un meilleur résultat, en chiffres et en qualité. 

Coertjens est donc le choix le plus malin pour les professionnels 
qui veulent servir la meilleure qualité en toute facilité. Il suffit 
de réchauffer et c’est prêt. Ou vous ajoutez encore votre touche 
personnelle. C’est vous le chef et vous savez ce qui est bon. Et à 
chaque fois, vous servez une pure gâterie à table. 

Un professionnel de l’horeca comme vous ne souhaite 
qu’une chose : gâter ses clients avec une nourriture 
délicieuse. Nous le comprenons mieux que quiconque. 
Servir les spécialités culinaires de Coertjens, c’est choisir 
de travailler en pleine confiance.  Car le goût et la qualité 
sont dans notre ADN, et nous en sommes fiers. 

« Avec Coertjens,  
vous servez chaque plat  
en pleine confiance ! »

TERRIBLEMENT DÉLICIEUX 
ET SI FACILE !

VOUS LES SERVEZ EN  
PLEINE CONFIANCE

Des plats traditionnels et intemporels qui font un succès 
dans votre établissement. La base idéale pour les vrais 
classiques sur chaque carte. 

• Carbonnades • Sauce pour carbonnades • Vol-au-vent  
• Goulash • Carbonnades de bœuf  • Mini boulettes en sauce 
tomate • Haché de bœuf • Bœuf Bourguignon • Boulettes de 
viande en sauce brune • Boulettes de viande en sauce tomate

• Poulet au curry • Hot chicken • Sweet pork  
• Sauce bolognaise • Bali • Rendang  
• Poulet à la Toscane • Bolognaise végétarienne   
• Chili sin carne • Chili con carne

• Saucisses de poulet • Saucisses de Francfort 
•  Saucisses d’apéritif • American hot-dogs • Hippo XXL  
•  Maxi hot-dogs • Saucisses de Strasbourg

Classics

Recette familière, 

nouvel emballage

LE GOÛT ET LA QUALITÉ 
SUR LESQUELS VOUS  
POUVEZ COMPTER

Des grands classiques de chez nous aux délices les plus étonnants : depuis 1956 déjà, les 
spécialités de Coertjens sont les bienvenues sur chaque carte. Elles ne sont pas seulement 
savoureuses et qualitatives, elles sont aussi visuellement très appétissantes. Exactement 

comme si vous les aviez préparées vous-même, mais avec tellement plus de facilité.  

NOTRE CLASSICS

NOTRE SPECIALS

NOTRE HOT-DOGS

Specials

Hot-dogs
Dans toute leur diversité, c’est le choix idéal pour le 
professionnel horeca averti. Avec notre assortiment de 
hot-dogs, vous servez à chacun ce qui lui plaît vraiment !

Exotisme de l’Orient, saveurs d’Italie ou 
caractère typique du Mexique : avec ces délices 
internationaux de Coertjens, vous servez le 
monde sur chaque assiette. 


