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About Us

EffiQ-Rate: Where Every Detail Counts.

At EffiQ-Rate, we believe that a perfect gathering is a symphony of efficiency and elegance. Born
from a dedication to professional catering excellence, our collection specializes in high-aesthetic
thermal dining solutions. Combining premium material craftsmanship with exquisite finishes, we
elevate food warming from a back-of-house necessity into a centerpiece of social currency.
Whether it's an upscale catered event or a curated home gathering, EffiQ-Rate provides the tools
to transform hosting into an extraordinary ritual. Efficiency meets Excellence. Quality at the Right
Rate.

A Propos De Nous
EffiQ-Rate: Ou Chaque Détail Compte.

Chez EffiQ-Rate, nous considérons qu'une réception réussie est une véritable symphonie alliant efficacité
et élégance. Née d'une volonté d'excellence dans le domaine du service traiteur, notre gamme se distingue
par des solutions de maintien au chaud au design raffiné. En conjuguant matériaux haut de gamme et
finitions soignées, nous transformons le simple maintien au chaud — traditionnellement relégué aux
coulisses — en un véritable élément central de convivialité. Qu'il s'agisse d'un événement traiteur presti-
gieux ou d'une réception intime a domicile, EffiQ-Rate vous offre les moyens de faire de l'art de recevoir un
rituel d'exception. Lefficacité rencontre I'excellence. La qualité au juste prix.

EffiQ-RatelcDWT

EffiQ-Rate — fiZICE T2 LN %,

EffiQ-Rateld . TELEWVE(L TsEME, & "BRE, PRANLEY Y I3 —THBEEXFT., 7
OJIvyaFEs—49 Y508tz ERT BRI TEINLIAROBRS AV FvTE. ELE
ERNVEXTRE-BEY1—2avICBULTVET, LEUEMERELTEFZRETEZ L
T. BUZEFDERARTH -7z "HEORE) 2. YAMEORHEZEIRETNLERAELRET
TELE. BRI—HIVTARY NS, SEDDOSZF—L/IN\—FT 1 —F T, EffiQ-Rateld. &
BTHLDVE L EZRBILBRAEERIBZLHOV—ILZSEITLET., XMt SEEORE, 7
LT. BEMETRRET BN ERE.

Customer Service & Product Support:

For questions,concerns,or warranty claims, please contact us: cs@effig-rate.com
Advertising & Affiliate: ads@effig-rate.com
https://effig-rate.com/
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Product Catalog

Welcome to our "Chafing Dish Series"
product page. Our products are designed
specifically for professional chefs, hote-
liers, and event caterers. By combining
high-quality materials with designs that
are both practical and aesthetically pleas-
ing, we strive to create the ultimate dining
experience.Whether you are hosting an
intimate banquet or a large-scale corpo-
rate event, our diverse range of chafing
dishes offers the perfect blend of style,
durability, and thermal efficiency. Explore
our catalog and find the ideal centerpiece
for your next culinary showcase.

Bienvenue sur la page produit de notre
gamme de chafing dishes. Nos produits
sont spécialement congus pour les chefs
professionnels, les hoteliers et les trait-
eurs événementiels. En alliant des
matériaux de haute qualité a des designs
a la fois pratiques et esthétiques, nous
nous efforcons de créer une expérience
culinaire d'exception. Que vous organisiez
un banqguet intime ou un grand événe-
ment d'entreprise, notre gamme variée
de chafing dishes offre un parfait équili-
bre entre style, durabilité et efficacité
thermique. Parcourez notre catalogue et
trouvez la piece maitresse idéale pour
votre prochain événement gas-
tronomique.

FI—DJa V5 T4wyav)—X ;) ALDZF,

EffiQ-RatedF T —TJ 4 v F 4w ald. mTIL. LARNSY H—=HUVHT 4Ry
N, F—LN—FT—HE, HEZENCELLERLZVWY—VICEITTRFTNTWV
9, EABLERIBOELIZFREZA T4 YT, s EEBELOHRBIC, LD E
BICEHLET, AB-BEAFE-XA—TAHHEE. BRICEHOETHEBVWVWELEFSS4 VT

v CHABRLTVWET,
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Round chafing dish Series

Série de réchauds ronds i
ABFI—Ts 974922y )—2

XX X )

Half-gold chafing dish black gold chafing dish Enameled chafing dish
hafing dish demi-doré Chafing Dish en or noir Chafing Dish émaillé
\—J7I—)LR F1—7 FS5yhd—)LR Fr— H—O—RF1—7

YT 4wy 2457wy AYTTF1yva

hafing Dish vert sauge
—O0—2Fr—J¢ 74

age Green chafing dish
fw>a

Includes spoon, strainer, and food tongs

¥ S

Rectangular chafing dish Series

Série de réchauds rectangulaires
RARFI—Tav974v2a2y)—X

N—J =LK Fz—7

Half-gold chafing dish
hafing dish demi-doré
ATy

DS2ABNHEFI—T \=JJ—)LRk 2—TFFz

isible chafing dish Half-gold soup chafer
Chafing dish visible hafing dish demi-dor
AV5F1v¥a 77—

Coffee maker (12L)
Cafetiére (12L)
EEe—4—/\— (1218

Includes spoon, strainer, and food tongs

Includes a soup spoon and
spoon holder

” S v S

Includes a mat and spoon

Chafer Wind Guard Couvercle De Réchaud

Fr—O7—RHI14VRA—R
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Water bath i
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16.34inch
41.5cm

10.43inch/26.5cm

13.38#3.74inch
35*9.5cm

3.54%1.97inch
9*5cm

Parts Checklist

Liste de contrdle des piéces

Bm—E8

Knob Glass Lid Food Pan Water Pan Round Frame Legs - Base Plate Fuel Holders

poignée  Couvercle enverre Bac & nourriture  Bac a eau Monture ronde Plaque de base  Support de réservoir
aBEDFH b ASRE c HIERNA dBFIRKETSE e ABIL—L fHEBISYE g@eZHm h B RILY —
vy o= i @ 9 ¢
4 Silicone
Washer
Water Tray (Some 4Arondellesen S Metal Washer

lid Support products have) 1Short Screw 2 Small Screw 3 Nut silicone 5 rondelles 6 Long Screw
Support de couvercle Bac a eau 1vis courte 2petitesvis ~ 3écrous 43 1)gyy  metalliques 6 vis longues
IEEEFRHVR JLIKEF L= 1@xy 2INRY 3TV wyp— SEBIYYv— 6EXRY

Phase 1: Base & Frame Assembly

Phase 1: Assemblage de la base et du chassis
FlE1: R—R - TL—LOBEHRILT

2

1. Place the gasket and disc . lock the screw 3. Install the 3 brackets

4. Align the stainless ring with
seat on the screw 2 Serrez la vis according to the previous steps 3 holes
1. Placez le joint et le siége de 2. RYTEELET, 3. Installez les 3 supports en 4. Alignez la bague en inox a
dlsque sur la vis. suivant les étapes precedentes trois trous
1. I?*H HMZEEBR5 > Rict 3. AUFIETIRDHEZ S > R 4 RBTL—LDINFRDORIC
vhLET, ZROMHTFET, fiBzabhbtxrd,

5. Lock the screw 6. Complete the installation of 7. Install the lid holder 8. The skeleton installation is
5. Serrez la vis the overall framework 7. Installez le support de couvercle completed
5 XITLH>ADEELET. 6. Terminer linstallation de LEBTZAIVRZEROHTFET, 8 Linstallation de base est
linfrastructure globale terminée
IL—LDEHILTH S 8. JL—L2KDEHITH%
TL ia‘c TLEY,

Phase 2: Premium Glass Lid Assembly

Phase 2 : Assemblage du couvercle en verre haut de gamme
Flg2: HSRAEDOHENIIT

1, Place the gasket and 2. Place the screwson the 3. Put on the decorative 4. The overall installation 5. Place the glass lid

disc seat on the screw inside of the plug cover cover install the top bead of the cover is completed 5. Placez le couvercle en
1. Placez le joint et le siege 2, Placez les vis a 3. Mettez le cache 4. Uinstallation compléte  verre

de disque sur la vis. lintérieur du cache du décoratif en place et fixez  du couvercle est 5. ASRAEZARKICEY b
1L XJIC2UIAYITYS Y pouchon. la moulure supérieure terminée. LET,
TEERVYIY—ZEL 2 XIRASABORAD 3 EHHN—ENIE. 4. nszoﬂ\aaum‘

9. SELRAHET, DEHEBRDETET, ®TLET,
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Parts Checklist

Liste de contréle des piéces

Hm—E

Knob Glass Lid \é\gact%r;aJ Food Pgrjs (Full Size (R:ectangular Frame Eﬁ:;uzl?it:base
igné B = Pan, 1/2 Size Pan, 1/3 adre rectangulaire
poignée Couvercle en verre g%ﬁ;);%(”# /ﬂij?’ f(} T Sie Pan) EER 25y E?\ PRI (3
EOEH HS2& 215475 Bac a nourriture
HHEFARH

A2

Fuel Holders

Support de 2 Small Screw 3 Nut 4 Silicone Washer 5 Metal Washer
réservoir 2 petites vis 3 écrous 4 rondelles en silicone 5 rondelles métalliques
B s gy 2NRY 3Fvhb 43)aVIYvYv— 5EEIYYv—
LA —

m
\2.5\“|31C 20.47ip, /52¢m Knob
/\/\ Bouton
) — < ”li&o EOXH
2.36in/6cm / z
\\\\\\““‘~\~\\\\\\ /;;;::?’;;/ o Metal Lid
75 Couvercle métallique
A SR
2.8
47in

Food Pan (Full Size Pan,
1/2 Size Pan, 1/3 Size Pan)

2.36in/6cm q Poéle alimentaire (une

poéle, deux poéles, trois

poéles)

FHEAARE (7—R/X>: 1

2El/ 2538/ 3958)

2.36in/6cm i

Water Pan

Q Bassin a eau
wHAKZETR (91—%
—I\Y)

20.47in/52cm

—
=
2=

lii!L,

3.54in/9cm

Fuel Holders
Q Support de réservoir
B FILY —

Rectangular Frame
Q Support robuste
RAEERAHVR

q Base Plate
Plaque de base
R m
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Phase 1: Base & Frame Assembly

Phase 1: Assemblage de la base et du chassis
FlE1: R=R - IJL—LOBEHRILT

. J . J
1. Unfold the two feet of the bracket and prop themup 2. Attach the stove classis to the bracket's feet
1. Dépliez les deux pieds du support et mettez-les en 2. Fixez le réchaud Classis aux pieds du support.

place. . 2. MAZEHMZEZRS Y ORI FFET,
LAY ROMEBBZIATS. BETBLSICLTEY,

Phase 2: Premium Glass Lid Assembly
Phase 2 : Assemblage du couvercle en verre haut de gamme
Flg2: A5 REOEHILT

Metal Lid Visual glass lid
Couvercle en métal T Couvercle en verre transparent T
eEE T HSABREE
N 1. Place the gasket and disc
1. Place the screw inside 1 seat on the sCrew
the handle and the plug _

Placez le joint et le siége de
l disque sur la vis

BRATYREFT A RO D—h
ERSCMHRTET!

cover
1. Placez la vis a l'intérieur
de la poignée et du

cache-vis 2. Place the screw inside
LAY RILEBORRICR the handle and the plug
JEELRAHRET, Placez la vis a l'intérieur de

la poignée et du cache-vis
) VY RILEEDARIICRD &
2. lock the screw with nuts Liddr ¥,
2. Serrez la vis a l'aide d'écrous. 3. lock the screw with nuts
2FTYBhTLoMDEELET, Sérrez la vis a l'aide
d'écrous

FYRTLO>MDEELET.

Phase 3: Assembly Instructions

Phase 3: Instructions de montage
Fg3: 4L TEHREA

1. Place the fuel cans onto the stove 2. Place the water pan and food pan 3. Finaly, puton the lid
classis onto the bracket in turns 3. Enfin, mettez le couvercle.
1. Placer les bidons de combustible sur 2. Placez successivement le bac a eau 3. REICEZENHB

le poéle classis et le bac a aliments sur le support.

1. BEHEZAN—T D LICEL 2, KZHMEBEANMZREICT ST Y

NMEERD 353
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Instructions for Use
Mode d'emploi
SMERBIZE

Please read all instructions carefully before using this product.
® \Veuillez lire attentivement toutes les instructions avant d'utiliser ce produit.

CERFIICAEZ LKERMITEEV,
DO NOT touch hot surfaces.

® NE TOUCHEZ PAS les surfaces chaudes.
BIREPICIEMNIVTLLRZEL,

Close supervision is necessary when this appliance is used near children.
® Une surveillance étroite est nécessaire lorsque cet appareil est utilisé & proximité d'enfants.
BFHROEL TERTIHEER. UTREFEOANBZHIBLVTLIRETL,

1. Place the stove stand on a flat, heat-resistant surface.

1. Placez le support de poéle sur une surface plane et résistan-
te ala chaleur.

L AMERH Y REES THEMOSHZBMICETET,

2. Place a lid support (optional) - Choose to place or not
as needed.

2. Placer un support de couvercle (facultatif) = Choisis=
sez de le placer ou non selon vos besoins.
2.REICKLT. BEEETRS Y RZRDHIET,

3. Pour in water (fill the basin with about 2-2.5 cm of warm or hot
water)/ice cubes/flameless food heatin? pad and place it on the
rack. [Dry heating is strictly prohibited.

3. Versez de l'eau (remplissez le récipient avec environ 2 4 2,5 cm
d'eau chaude ou tiéde) / des glagons / un coussin chauffant sans
flamme et placez-le sur la grille. [Le chauffage a sec est stricte-
ment interdit.]

3. BRAKEFBIC2~25cmDBKELBHEHEAN, 25V RIC
Ty hLET, FRHETFBUCLEVTLLETV, XFRELHETER
TRIBERFKEANTLEEL,

4

4. Placez le bac a aliments sur le dessus du bac a eau.
4, HEANBZ ZREAXZHBOLICEYRLET,

5. Open the lid of the fuel holaer, put in the tuel, and
light it.

5. Ouvrez le couvercle du brileur, versez le combusti-
ble et allumez-le. . .

5. iz EEARVRELR LY —IC AN, FILY —Z B Z 1T
micty bLTHS, EBOREXH/N—-TKOZHITT
BXLTLETY,

6. Keep the lid closed to maintain warmth. When using,
the lid can be placed on the lid holder.

6. Gardez le couvercle fermé pour conserver la chaleur.
Lors de l'utilisation, le couvercle peut é&tre placé sur le
support prévu a cet effet.

6. RBRRFIFEZEHHTLLRTV, BNSTRE. BE2EETF
AV RICELZEDNTEERT,
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Cleaning and Maintenance

Nettoyage et entretien
BFANELERE

® Strictly prohibit dry heating: Do not ignite without water in the vessel to prevent damage
to the coating, discoloration, or cracking.

Interdiction formelle de chauffer a vide : ne pas allumer l'appareil sans eau dans la cuve afin
d'éviter d'endommager le revétement, de provoquer une décoloration ou de causer des
fissures.

BRI O-FT1sVIDEEG. BE. VVENZRE SRS, BREAKZFHISKDA > TULELRK
BTRAXLEVWTLLETY,

® Strictly avoid scratching with hard objects—do not use steel wool or highly alkaline clean-
ers, as this may damage the coating.

Evitez absolument de rayer la surface avec des objets durs ; n'utilisez ni laine d'acier ni nettoy-
ants fortement alcalins, car cela risquerait d'endommager le revétement.
BLBOTZISHEVWTLREEL: =T VT EEDIIBZHEEZNLE B/, AF—ILIzh L PHE
BIADRA., B7ILAVMERARERLEVTLLRETN,

® Rust Prevention and Drying: Residual food, oil, or salt may cause the stainless steel to
rust; please wash and wipe dry, then store in a dry, well-ventilated place. Prévention de la
rouille et séchage : les résidus alimentaires, ['huile ou le sel peuvent provoquer l'apparition de
rouille sur l'acier inoxydable ; veuillez laver et essuyer l'article, puis le ranger dans un endroit
sec et bien ventilé.

Frss - 8208: RROED . HY. BONEELEFFRE. AT YL ABLICENRETEZZELSHD
T, FHEGIHEEZL. KQZeL<HAFTHM->THE5. ABLOLVWERL GBI THREL TLETL,

Safety Precautions

Consignes de sécurité
REFODHEER

A Beware of high-temperature burns: Metal parts remain hot during heating and for 30 minutes
after the flame is extinguished; keep children away.

Attention aux brllures : les surfaces métalliques restent chaudes pendant la chauffe et durant les 30
minutes suivant l'extinction de la flamme ; tenez les enfants & 'écart.
BRICEZPFECSERLETL., MAPFSIVEXELESKIEEMBANBRICHNET, HFK
EEDIFHEVWTLEEL,

<= Ensure good ventilation: Keep the room ventilated when using solid alcohol fuel, and do
not burn it in an enclosed space for extended periods.

Assurez une bonne ventilation : aérez la piéce lors de l'utilisation de combustible solide & base
d'alcool et ne le faites pas briler dans un espace clos pendant une période prolongée. i
[ETRICT>TLETL, BHZERATIREENZREL . BERINLBRTREABET LV
TLETL,

a Do not move while burning: Moving the unit while it is lit is strictly prohibited to prevent
spillage or tipping.

Ne pas déplacer l'appareil lorsqu'il est allumé : il est strictement interdit de déplacer l'appareil
lorsqu'il est en fonctionnement, afin d'éviter tout déversement ou basculement.
MFEPEBELEVTLLREEL, SENCEE., LFEZB LS. RRPICEFEZEHTHEVTLE
Ty,
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3 |bs beef chuck, cubed

6 strips bacon, diced

1 bottle dry red wine

1 lb mushrooms, quartered
1 lb pearl onions

4 carrots, chunked

4 cloves garlic

3 cups beef broth

2 tbsp tomato paste

Fresh thyme & bay leaves

1,4 kg de paleron de boeuf, coupé en cubes
6 tranches de bacon, coupées en dés

1 bouteille de vin rouge sec

450 g de champignons, coupés en quart-

450 g de petits oignons

4 carottes, coupées en morceaux

4 gousses d'ail

750 ml de bouillon de boeuf

2 cuilléres a soupe de concentré de

Thym et laurier frais

$EO0—2HA 1.4kg (AEID)
~N=—1v 68 (FtH)
EOFRITAVE
Jv¥a)l—LA 4509 (4E5)
IN—JL7A =7 4509
ICAUCA 4% (XK1D)

E=270RX3hv7
FIRhR=ZBN XTL2
IJLbwrasAL, O—YI @S

Beef Bourguignon

Boeuf Bourguignon
E—27-JiL¥=a>

1 Season beef & brown in batches until deep golden (3-4
min/side). Set aside.

2 Cook bacon until crispy. Sauté mushrooms & pearl onions
until golden. Add garlic.

3 Sprinkle flour, add tomato paste, pour in wine & broth. Add
herbs.

4 Return beef to pot. Braise at 325°F for 2-2.5 hrs until
fork-tender.

5 Transfer to chafing dish. Serve over egg noodles or crusty
bread.

1. Assaisonnez le beeuf et faites-le dorer par portions
jusqu'a ce qu'il soit bien doré (3-4 min de chaque
coté). Réservez.

2. Faites cuire le bacon jusqu'a ce qu'il soit croustil-
lant. Faites revenir les champignons et les oignons
grelots jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Ajoutez l'ail.

3. Saupoudrez de farine, ajoutez la purée de tomates,
versez le vin et le bouillon. Ajoutez les herbes.

4. Remettez le beeuf dans la cocotte. Laissez mijoter a
160 °C pendant 2 a 2,5 heures, jusqu'a ce que la
viande soit tendre.

5. Transférez dans un plat allant au four. Servez sur
des nouilles aux ceufs ou du pain croustillant.

1L HRICTH®RZDIF, HEIICS T THEICKEEEN DL
FTHEXT (FE3~49) . MODHLTHEEZXT,
2.R=V&ENDIVwERE, Yy all—LEN=I
FZAVEBH. [CAHICKZMZET,
LNEMERDAN, MY RR—=ZB, FIAV. T
O, \—=T&ZMAET,

4. 5R%ZRLUAN, 160°CT2~2.50/H. »H5M <
BETHRAHXT,

5. AE#%. REBCBL TEMVRETRHALET,

1 whole turkey (14-18 lbs), fresh or thawed
1 cup kosher salt

1/2 cup brown sugar

2 tbsp black peppercorns

1 bunch fresh thyme, rosemary, sage
2 lemons, halved

1 head garlic, halved

1 large onion, quartered

8 tbsp butter, softened

6 cloves garlic, minced

2 tbsp fresh herbs, minced

Zest of 1 lemon

2 cups chicken or turkey broth

1 dinde entiére (6 & 8 kg), fraiche ou décon-

250 ml de sel casher

125 ml de cassonade

2 cuilléres a soupe de grains de poivre noir
4 feuilles de laurier

1 bouquet de thym, romarin et sauge frais
2 citrons, coupés en deux

1 téte d'ail, coupée en deux

1 gros oignon, coupé en quartiers

8 cuilléres a soupe de beurre ramolli

6 gousses d'ail, hachées

2 cuilléres a soupe d'herbes fraiches, hachées
Zeste d'1 citron

500 ml de bouillon de poulet ou de dinde
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Classic Roast Turkey

Dinde Rétie Classique
O—2Xh5—F—

1 Brine turkey 24 hours before: Dissolve salt, brown sugar in 2
gallons cold water with peppercorns and bay

leaves. Submerge turkey, refrigerate 24 hrs.

2 Remove turkey from brine, pat COMPLETELY dry inside and
out. This is critical for crispy skin.

3 Mix softened butter with minced garlic, fresh herbs, and
lemon zest. Rub ALL over the turkey under the skin and on the
surface.

4 Stuff cavity with halved lemons, garlic head, onion, and fresh
herb bunch. Tie legs together with twine.

5 Roast at 325°F (165°C) on a rack in a roasting pan. Calculate
13 min per Ib. Baste every 45 min with pan juices.

6 Tent loosely with foil if browning too fast. Turkey is done at
165°F (74°C) in thickest part of thigh.

7 Rest 30-45 min — the most important step! Internal temp
rises to 165°F during rest.

8 Carve and arrange on serving platter. Keep warm in chafing
dish. Serve with pan gravy.

1. Faire mariner la dinde 24 heures a l'avance : Dissoudre le
sel et la cassonade dans 8 litres d'eau froide avec les
grains de poivre et les feuilles de laurier.Immerger la dinde
et la réfrigérer pendant 24 heures.

2. Retirer la dinde de la saumure et bien la sécher a
l'intérieur et a l'extérieur. Cette étape est cruciale pour
obtenir une peau croustillante.

3. Mélanger le beurre ramolli avec l'ail haché, les herbes
fraiches et le zeste de citron. Frotter ce mélange sur toute
la dinde, sous la peau et sur le dessus.

4. Garnir la cavité avec des demi-citrons, une téte d'ail, un
oignon et un bouquet d'herbes fraiches. Ficeler les pattes.
5. Rétir a 165 °C sur une grille dans un plat a rétir. Compt-
er 13 minutes par livre (450 g). Arroser toutes les 45
minutes avec le jus de cuisson.

6. Recouvrir légerement de papier aluminium si la dinde
dore trop vite. La dinde est cuite a 74 °C a cceur, dans la
partie la plus épaisse de la cuisse. 7. Laisser reposer 30 a
45 minutes — étape cruciale ! La température interne
atteint 74 °C pendant ce temps.

8. Découper et disposer sur un plat de service. Garder au
chaud dans un réchaud. Servir avec la sauce.

LHEIBICE, 759y yaH—, B2l &S5, O—YIZ&ZKIC
BhL. tEB% 24 BEETAHRET,

2. EEBEMHHL RElEIMIDKSEL > HERDET,
3N —, [ChIEL. N=T| LEVORZRYE. tEROK
NDTFERAICENDET,

4. BBREICLEY. AT, ERE N—T%#ED. WERS
ATHUVET,

5.165°CT. 1RY RGELNHN 13 ZBRICHEEXT, BEIC
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1 lb elbow macaroni

4 cups sharp cheddar, shredded

2 cups Gruyeére, shredded

1 cup cream cheese

4 cups warm milk

6 tbsp butter

1/4 cup flour

1 tsp mustard, paprika, garlic powder
1 cup panko breadcrumbs

450 g de macaronis coudés

4 tasses de cheddar fort rapé
2 tasses de gruyére rapé

1 tasse de fromage a la creme
4 tasses de lait tiede

6 c. a soupe de beurre

1/4 tasse de farine

1 c. a thé de moutarde, de paprika et de poudre

dail
1 tasse de chapelure panko

TIK—YHO= 4509
YabyRFIS—F—X4hvT
YaLbyRGYaAI-ILF—X2hvT
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BOEL 4T
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Mac & Cheese

Macaroni au Fromage
YHOZ&F—X

1 Cook pasta 1-2 min less than al dente. Drain.

2 Make roux: melt butter, whisk in flour, cook 2 min.

3 Gradually add warm milk, whisk constantly. Simmer until
thick.

4 Stir in cheeses, cream cheese, and seasonings. Add
pasta.

5 Top with buttered panko. Bake at 375°F for 30-35 min
until golden.

6 Transfer to chafing dish. Cover loosely if top firms
during warming.

1. Cuire les pates 1 a 2 minutes de moins qu'al dente.
Egoutter.

2. Préparer le roux : faire fondre le beurre, incorporer la
farine au fouet et cuire 2 minutes.

3. Ajouter progressivement le lait chaud en fouettant
constamment. Laisser mijoter jusqu'a épaississement.

4. Incorporer les fromages, le fromage a la créme et les
assaisonnements. Ajouter les pates.

5. Parsemer de chapelure panko beurrée. Cuire au four a
190 °C pendant 30 & 35 minutes, jusqu'a ce que le dessus
soit doré.

6. Transférer dans un plat a réchaud. Couvrir légérement
si le dessus se raffermit pendant le réchauffage.

LINRBZETILTYTEN 1~ 2 5EHICHT. KK&iIH
E3E8

2. BIENY—ZBH L. MERZEMZX T2 HEFERE, L—
ZENEXT,
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1.5 lbs cremini mushrooms, sliced
4 tbsp butter

1 large onion, diced

4 cloves garlic, minced

1/3 cup flour

5 cups chicken broth

1 cup heavy cream

1 tsp fresh thyme

Fresh parsley for garnish

700 g de champignons de Paris émincés
4 c. a soupe de beurre

1 gros oignon haché

4 gousses d'ail hachées

80 ml de farine

1,2 L de bouillon de poulet

250 ml de créme fraiche épaisse

1 c. a café de thym frais

Persil frais pour la garniture

HLEZIwya)—L #680g (RS5AR)
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Cream of Mushroom Soup

Créme de Champignons
H)=L9vYal—LRA—=T

1 Sauté mushrooms until golden brown and moisture
evaporates, 8-10 min.

2 Add onion, cook 5 min. Add garlic, cook 1 min.

3 Sprinkle flour, stir 2 min. Gradually add broth, thyme, salt,
and pepper.

4 Simmer 20 min. Blend half until smooth but still chunky.
5 Stir in cream, heat through (don't boil). Garnish with
parsley.

6 Transfer to chafing dish. Stir occasionally to prevent skin.

1. Faire revenir les champignons jusqu'a ce qu'ils soient
dorés et que I'humidité s'évapore, 8 & 10 min.

2. Ajouter l'oignon et cuire 5 min. Ajouter lail et cuire 1 min.
3. Saupoudrer de farine et remuer 2 min. Incorporer
progressivement le bouillon, le thym, le sel et le poivre.

4. Laisser mijoter 20 min. Mixer la moitié jusqu'a obtenir
une consistance lisse mais encore légérement granuleuse.
5. Incorporer la créme et réchauffer (sans faire bouillir).
Garnir de persil.

6. Transférer dans un plat allant au four. Remuer de temps
en temps pour éviter la formation d'une peau.

1. 9Y2a)—L%ZEDREICKED, KSHRIET 8 ~10
PRHET,
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2 cups Arborio rice

1 Ib thick-cut bacon, diced

1 medium onion, finely diced
3 cloves garlic, minced

1/2 cup dry white wine

6 cups warm chicken broth
1 cup heavy cream

2 cups Parmesan, grated

3 tbsp butter

2 tbsp chives, 1 tbsp thyme

2 tasses de riz Arborio

450 g de bacon épais, coupé en dés
1 oignon moyen, finement haché

3 gousses d'ail, hachées

125 ml de vin blanc sec

1,5 litre de bouillon de poulet chaud
250 ml de créme épaisse

450 g de parmesan rapé

45 ml de beurre

30 ml de ciboulette, 15 ml de thym

TILRUAXR2 hwvT

BN ~R—13> 4509 (&iID)
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Bacon & Parmesan Risotto

Risotto au Bacon et Parmesan
R=IAVENLATFYDOUY Y

1 Cook bacon until crispy. Set aside, reserve 2 tbsp
fat.

2 Sauté onion in bacon fat until soft. Add garlic, cook
1 min.

3 Add rice, toast 2 min until edges translucent.

4 Pour in wine, stir until absorbed.

5 Add broth one ladle at a time, stirring until
absorbed before adding next. 18-22 min total.

6 Remove from heat. Stir in cream, Parmesan, butter,
thyme.

7 Fold in bacon (reserve some for garnish). Season
with salt and white pepper.

8 Transfer to chafing dish. Risotto becomes creamier
during warming.

1. Faites dorer le bacon jusqu'a ce qu'il soit croustil-
lant. Réservez-le en conservant 2 cuilléres a soupe de
graisse.

2. Faites revenir l'oignon dans la graisse de bacon
jusqu'a ce qu'il soit tendre. Ajoutez lail et laissez
cuire 1 minute.

3. Ajoutez le riz et faites-le revenir 2 minutes jusqu'a
ce que les bords soient translucides.

4. Versez le vin et remuez jusqu'a absorption.

5. Ajoutez le bouillon louche par louche, en remuant
jusqu'a absorption compléte entre chaque ajout.
Comptez 18 a 22 minutes au total.

6. Retirez du feu. Incorporez la créeme, le parmesan, le
beurre et le thym.

7. Incorporez délicatement le bacon (réservez-en un
peu pour la garniture). Salez et poivrez.

8. Transférez le risotto dans un plat allant au chaud. Il
deviendra plus onctueux en réchauffant.

LAR=OVZEH)vERSD, BOHLET, BZXEL 2 &
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2. R—IAVOETERTEZRH. [CAICKZMZET,
LREMA. BHETBEIETHOHET,

4 B4V EMA. RINENBZETREET,

5. 70Z&DULIDMAENS, 18 ~ 22 FELERETESE
ER

6. K&LES, EO V=L, INILAFYF—=Z NH—, 54
LZEMAZET,

7. R=aVZRE. RERCBLTRELET,

2 lbs carrots, diagonal slices
4 tbsp butter

3 tbsp honey

1/4 tsp cinnamon

1/4 tsp nutmeg

Pinch of ginger

Orange zest

Fresh parsley

Toasted pecans (optional)

1 kg de carottes coupées en rondelles diago-
nales

4 cuilléres a soupe de beurre

3 cuilléres a soupe de miel

1/4 de cuillére a café de cannelle

1/4 de cuillére a café de noix de muscade
Une pincée de gingembre

Zeste d'orange

Persil frais

Noix de pécan grillées (facultatif)

LICACAZ 8 ~10REFETITL., &I
ADKBREICHEEFET,
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Honey Glazed Carrots

Carottes Glacées Au Miel
NZ—45L—ZFvOvhb

1 Blanch carrot slices until just tender-crisp, 8-10 min.
Ice bath to stop cooking.

2 Melt butter with honey, cinnamon, nutmeg, ginger,
and salt.

3 Sauté carrots in glaze for 5-7 min until heated
through and coated.

4 Add orange zest and fresh parsley. Toss gently.

5 Transfer to chafing dish. Glaze thickens further during
warming.

1. Blanchir les rondelles de carottes jusqu'a ce qu'elles
soient tendres mais encore croquantes, 8 a 10 minutes.
Plonger dans un bain d'eau glacée pour stopper la
cuisson.

2. Faire fondre le beurre avec le miel, la cannelle, la
muscade, le gingembre et le sel.

3. Faire revenir les carottes dans ce glagage pendant 5
4 7 minutes, jusqu'a ce qu'elles soient bien chaudes et
enrobées.

4. Ajouter le zeste d'orange et le persil frais. Mélanger
délicatement.

5. Transférer dans un plat allant au four. Le glacage
épaissira encore en réchauffant.

LIEAUA%Z8~I0DIFETHMTL., WS AHNKSRE
EBlICrEFES,
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2 racks St. Louis spare ribs (4-5 lbs each)

1/4 cup brown sugar

2 tbsp smoked paprika

1 tbsp garlic & onion powder
1 tsp cayenne

2 cups BBQ sauce

1/4 cup honey

2 tbsp apple cider vinegar

1 tbsp Worcestershire

2 travers de porc St. Louis (1,8 a 2,3 kg

chacun)
60 ml de cassonade
2 c. a soupe de paprika fumé

1 c. & soupe de poudre d'ail et d'oignon

1 c. a café de poivre de Cayenne
500 ml de sauce barbecue

60 ml de miel

2 c. a soupe de vinaigre de cidre

1 c. a soupe de sauce Worcestershire

Y NLAZARAZART VT 2595
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BBQ Glazed Pork Ribs

Cotes De Porc Glacées BBQ
BBQYL—XAR—=4H 1T

1 Remove membrane from ribs. Apply dry rub (sugar,
paprika, garlic/onion powder, cayenne, salt).

2 Wrap tightly in heavy foil. Bake at 275°F for 3 hours
until fork-tender.

3 While baking, simmer BBQ sauce with honey, vinegar,
and Worcestershire for 15 min.

4 Unwrap ribs, brush generously with glaze. Broil 3-5
min until caramelized.

5 Cut into individual ribs. Arrange in chafing dish with
extra glaze.

1. Retirez la membrane des cétes. Appliquez le mélange
d'épices sec (sucre, paprika, poudre d'ail et d'oignon,
poivre de Cayenne, sel).

2. Enveloppez les cotes hermétiquement dans du papier
aluminium épais. Faites cuire au four a 135 °C pendant 3
heures, jusqu'a ce que la viande soit tendre.

3. Pendant la cuisson, faites mijoter la sauce barbecue
avec le miel, le vinaigre et la sauce Worcestershire
pendant 15 minutes.

4. Déballez les cotes et badigeonnez-les généreusement
de laque. Faites-les griller 3 & 5 minutes, jusqu'a ce
qu'elles soient caramélisées.

5. Coupez les cotes individuellement. Disposez-les dans
un plat allant au four avec le reste de laque.

LUIDEZBMDBRE, RSAS5T2ERLET,
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1 lb lump crab meat, picked over for shells
3 cups frozen corn kernels (or fresh)

4 tbsp butter

1 large onion, diced

3 stalks celery, diced

3 cloves garlic, minced

1/4 cup flour

4 cups seafood or chicken broth
1 cup heavy cream

1/2 cup dry white wine

1 tsp Old Bay seasoning

1/2 tsp smoked paprika

1/4 tsp cayenne pepper

1 bay leaf

2 tbsp fresh chives, chopped
Salt and white pepper

1 tbsp lemon juice”

450 g de chair de crabe en morceaux, débar-

rassee de ses coquilles

3 tasses de grains de mais congelés (ou frais)

4 c. asoupe de beurre
1 gros oignon, coupé en dés

3 branches de céleri, coupees en dés

3 gousses d'ail, hachées
60 ml de farine

4 tasses de bouillon de fruits de mer ou de poulet

250 ml de créme épaisse
125 ml de vin blanc sec

1 c. & café d'assaisonnement Old Bay

1/2 c. a café de paprika fumé
1/4 c. a café de poivre de Cayenne
1 feuille de laurier

2 c. a soupe de ciboulette fraiche, hachée

Sel et poivre blanc
1 c. a soupe de jus de citron

N=0F 4509 (REBDKC)
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Crab & Corn Bisque

Bisque de Crabe et de Mais
AZEI—YOERY

11In a large pot, melt butter over medium heat. Sauté
onion and celery until very soft, 810 min. Add garlic,
cook 1 min.

2 Add corn kernels. Cook, stirring occasionally, for 5
minutes until slightly caramelized.

3 Sprinkle flour over vegetables, stir to coat. Cook 2
minutes to remove raw flour taste.

4 Pour in white wine, scraping up any bits. Add broth,
Old Bay, paprika, cayenne, and bay leaf.

5 Bring to a simmer. Cook 15 minutes until corn is
very tender.

6 Remove bay leaf. Use immersion blender to puree
about half the soup until smooth but still with texture.
7 Stir in heavy cream and half the crab meat. Simmer
5 minutes. Season with salt, pepper, and lemon juice.
8 Ladle into warm bowls. Top with remaining crab
meat and fresh chives. Serve with crusty bread in
chafing

dish.

1. Dans une grande casserole, faire fondre le beurre a
feu moyen. Faire revenir l'oignon et le céleri jusqu'a
ce qu'ils soient bien tendres, 8 a 10 minutes. Ajouter
l'ail et cuire 1 minute.

2. Ajouter les grains de mais. Cuire, en remuant de
temps en temps, pendant 5 minutes jusqu'a ce qu'ils
soient légérement caramélisés.

3. Saupoudrer de farine les légumes et remuer pour
bien les enrober. Cuire 2 minutes pour enlever le goQt
de farine crue.

4, Verser le vin blanc en décollant les sucs de
cuisson. Ajouter le bouillon, l'assaisonnement Old
Bay, le paprika, le piment de Cayenne et la feuille de
laurier.

5. Porter a frémissement. Cuire 15 minutes jusqu'a ce
que le mais soit trés tendre.

6. Retirer la feuille de laurier. Mixer environ la moitié
de la soupe a l'aide d'un mixeur plongeant jusqu'a
obtenir une consistance lisse mais encore légérement
granuleuse.

7. Incorporer la créme fraiche épaisse et la moitié de
la chair de crabe. Laisser mijoter 5 minutes.
Assaisonner de sel, de poivre et de jus de citron.

8. Verser dans des bols chauds. Garnir du reste de
chair de crabe et de ciboulette fraiche. Servir avec du
pain croustillant dans un réchaud.
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2 lbs Brussels sprouts, halved

6 oz pancetta or thick-cut bacon, diced
3 tbsp olive oil

1/4 cup balsamic vinegar

2 tbsp honey

1/2 cup pomegranate seeds

1/4 cup toasted hazelnuts or pecans
2 cloves garlic, minced

Kosher salt and black pepper

1/4 tsp red pepper flakes

2 tbsp butter

Fresh thyme leaves

1kg de choux de Bruxelles, coupés en deux
170 g de pancetta ou de bacon épais, coupé
en dés

3 cuilléres a soupe d'huile d'olive

60 ml de vinaigre balsamique

2 cuilléres a soupe de miel

120 ml de graines de grenade

60 ml de noisettes ou de noix de pécan
grillées

2 gousses d'ail, hachées

Sel casher et poivre noir

1/4 de cuillére a café de flocons de piment
rouge

2 cuilléres a soupe de beurre

Feuilles de thym frais

%#vNW9m§J¥ﬁEW5)

Roast Brussels Sprouts

Choux De Bruxelles Roétis
O—XARFF ¥ RY

1 Preheat oven to 425°F (220°C). Arrange Brussels
sprouts cut-side UP on baking sheets — this is critical
for crispy, caramelized bottoms.

2 Toss with olive oil, salt, pepper, and minced garlic.
Spread in single layer — do NOT crowd or they steam
instead of roast.

3 Top each sprout half with a small piece of pancetta.

The fat renders down and crisps the sprouts beautifully.

4 Roast 25-30 min until deeply caramelized, charred at
edges, and crispy. Don't touch them during roasting!

5 While sprouts roast, cook pancetta in a skillet until
crispy. Reserve drippings. Add balsamic and honey to
pancetta drippings, simmer until syrupy.

6 Transfer hot sprouts to serving dish. Dot with butter,
drizzle with balsamic glaze, and toss gently.

7 Top with pomegranate seeds, toasted nuts,and fresh
thyme.The color contrast—green,red,and gold—is
absolutely festive!

8 Serve immediately or keep warm in chafing dish.
These actually taste better as they warm and flavors
meld!

1. Préchauffez le four a 220 °C. Disposez les choux de
Bruxelles, face coupée vers le haut, sur des plaques de
cuisson - c'est essentiel pour obtenir une base
croustillante et caramélisée.

2. Melangez-les avec de l'huile d'olive, du sel, du
poivre et de l'ail haché. Etalez-les en une seule couche
- ne les serrez pas, sinon ils cuiront a la vapeur au lieu
de rotir.

3. Déposez un petit morceau de pancetta sur chaque
moitié de chou. La graisse va fondre et rendre les
choux délicieusement croustillants.

4. Faites rétir pendant 25 & 30 minutes, jusqu'a ce
qu'ils soient bien caramélisés, légérement grillés sur
les bords et croustillants. Ne les touchez pas pendant
la cuisson!

5. Pendant que les choux rétissent, faites revenir la
pancetta dans une poéle jusqu'é ce qu'elle soit
croustillante. Réservez le jus de cuisson. Ajoutez le

NYFTwHERRENDR—I> 1709 (f vinaigre balsamique et le miel au jUS de cuisson de la
#1h < pancetta et laissez mijoter jusqu 'a obtenir une sauce
AV=TFAIKEL 3 sirupeuse. .
NLVYSa®14A By T 6. Transférez les choux chauds dans un plat de service.
E5#> kxL 2 Parsemez de noisettes de beurre, arrosez d'un filet de
HFHODE 12 hv T glagage balsamique et mélangez délicatement. 7.
O—2RLEFYV14AHYT Garnissez de graines de grenade, de noix grillées et de
[ChIc< 2 DT (HLATID) thym frais. Le contraste de couleurs - vert, rouge et or
5. BECL &S @8 - est absolument festif!

FEEXFIL—4H IhEL 1/4 8. Servez immédiatement ou maintenez au chaud dans
N—KFL 2 un réchaud. Ces bouchées sont encore meilleures
TJLwS a4 L ES chaudes, lorsque les saveurs se mélangent!
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2 large heads cauliflower, cut into florets
4 tbsp butter

1/4 cup flour

3 cups warm milk

2 cups Gruyére cheese, shredded
1 cup Parmesan, freshly grated

2 tsp Dijon mustard

1/4 tsp nutmeg

1/2 tsp salt

1/4 tsp white pepper

1 cup panko breadcrumbs

3 tbsp melted butter

2 tbsp fresh parsley, chopped
Fresh chives for garnish

2 gros choux-fleurs, coupés en fleurettes
4 c. a soupe de beurre

1/4 tasse de farine

3 tasses de lait tiede

2 tasses de gruyére rapé

1 tasse de parmesan fraichement rapé
2 c. a café de moutarde de Dijon

1/4 c. a café de noix de muscade

1/2 c. a café de sel

1/4 c. a café de poivre blanc

1 tasse de chapelure panko

3 c. a soupe de beurre fondu

2 c. a soupe de persil frais haché
Ciboulette fraiche pour la garniture
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Cauliflower Au Gratin

Chou Fleur Gratiné
hVISI=5548Y

1. Preheat oven to 400°F (200°C). Blanch cauliflower
florets in salted boiling water for 4-5 mins until
tender-crisp. Drain thoroughly.

2. Melt butter in a saucepan over medium heat. Whisk in
flour for 2 mins.

3. Slowly whisk in warm milk. Simmer constantly for 5-6
mins until smooth and thick.

4. Remove from heat. Stir in Gruyére, Parmesan, mustard,
nutmeg, salt, and white pepper until melted.

5. Toss drained cauliflower with the cheese sauce until well
coated. Adjust seasoning to taste.

6. Transfer to a buttered 9x13 dish. Combine panko with
melted butter, then sprinkle evenly over the top.

7. Bake uncovered for 25-30 mins until golden and bubbly.
Keep uncovered to stay crispy!

8. Garnish with fresh parsley and chives.

1. Préchauffer le four & 200 °C (thermostat 6). Faites
blanchir les fleurettes de chou-fleur dans de l'eau bouil~
lante salée pendant 4 a 5 minutes, jusqu'a ce qu'elles
soient tendres mais encore croquantes. Egouttez-les
soigneusement.

2. Faire fondre le beurre dans une casserole a feu moyen.
Incorporez la farine en fouettant pendant 2 minutes.

3. Incorporez lentement le lait chaud en fouettant. Laissez
mijoter & feu doux pendant 5 a 6 minutes, jusqu 'a ce que
la sauce soit lisse et épaisse.

4. Retirez du feu. Incorporez le gruyére, le parmesan, la
moutarde, la muscade le sel et le pcuvre blanc, et
mélangez j jusqu'a ce que le tout soit fondu.

5. Melanger le chou-fleur égoutté avec la sauce au from-
age jusqu 'a ce qu'il soit bien enrobé. Rectifiez
l'assaisonnement.

6. Transférer le tout dans un plat beurré de 23 x 33 cm.
Mélangez la chapelure panko avec le beurre fondu, puis
parsemez uniformément le dessus.

7. Cuire & découvert pendant 25 a 30 minutes, jusqu 'ace
que le dessus soit doré et gratiné. Laissez a découvert
pour que le chou-fleur reste croustillant !

8. Garnir de persil et de ciboulette frais.
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BEEICHMTTLS. LomhEKQ[EMDFET,

2. BICNH—ZANTHXTEAM L., NEMEMZ TEIL TR

TRETHS20HPDHET,
3ROEFAELLIOMILASEEEDEET, &£ 3HH
DVWTEBSNCHBIET. BATRELNS5~6DHEEET,

4. KME5FTEL, J)aAI—=ILF—=Z, NILAYYF—=Z,

VA=K, FYRAG B BZL&SZEMZA T, F—IAHE

F3ETLLLBEEDEET, X

5. kK& 7H) IST—%F—IXV—REMZ, 2FICY

—2ZL>hWEHET, BERT. BEICHELTE-CL &

STHZET.

6. NA— (HEH) &E> MM (4923x33cm) [CBL X

T, NUBEBHLNSY—LBEELE. RAICEFARAEL

M5LET,

7 %El::/\/b“b‘tmfeﬁ‘jf\ V=2ZANZD3DEHET

BET, B2 ETIC25~302RKEET, REZHYw LM

LFBr. EGETICRVLTLIETL,

8. ftEIFIC. JLyYanNtUEFvATZH5LET,
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