


Korte geschiedenis

nanuk is een familiebedrijf, opgericht in 1990 door wijlen chef-kok chris simoens, nadat deze gedurende 20j een 
eigen gastronomisch restaurant had uitgebaat. deze culinaire ervaring gekoppeld aan een blijvende passie voor 
gastronomie, vertaalt zich ook vandaag nog in het gamma van onze vries-verse gerechten en dit in elk van de 
aangeboden productcategorieën: 
 • Aperitiefhapjes - Apero sensations. 
 • hartige gerechten - savoury sensations.
 • desserts - sweet sensations.

un peu d’histoire

nanuk est une entreprise familiale, fondée en 1990 par le chef cuisinier Chris 
simoens,qui exploitait à ce moment un restaurant gastronomique depuis déjà plus 
de 20 ans.  
Grâce à ces expériences et connaissances culinaires et à la passion consacrée à la 
gastronomie, nous vous offrons encore aujourd’hui une gamme de produits frais 
surgelés:
 • Les amuse-bouches – Apero sensations;
 • Les repas savoureux – savoury sensations;
 • Les desserts – sweet sensations.

Kurze FirmenGesChiChte

nanuk ist ein Familienbetrieb, der 1990 von dem inzwischen verstorbenen 
Chefkoch Chris simoens gegründet wurde, nachdem er 20 Jahre lang ein eigenes 
restaurant bewirtschaftet hatte. diese langjährige erfahrung im kulinarischen 
Bereich in Kombination mit einer beständigen Leidenschaft für die Gastronomie 
kommt auch heute noch im sortiment unserer tiefkühlfrischen speisen zum Ausdruck 
und zwar in jeder der angebotenen produktkategorien: 
 • Aperitifhäppchen - Apero sensations 
 • herzhafte Gerichte - savoury sensations
 • desserts - sweet sensations

A LittLe history

nanuk is a family owned business, established in 1990 by the late chef cook Chris 
simoens.  At that time, mr. simoens had operated as the owner and chef of a 
gourmet restaurant over a 20 years period.
this culinary experience combined with the enduring passion for gastronomy 
remain also today the very core of our business strategy as well as our ‘raison 
d’être’ which translates itself in our fresh-frozen range of products:
•  • Appetizers - Apero sensations. 
 • savoury dishes - savoury sensations.
 • desserts - sweet sensations.



onze filosofie

Wij zijn trots op ons hoogstaand gamma en dit vertaalt zich reeds in de bijzondere zorg die wij besteden bij het selecteren en 
de inkoop van onze kwaliteitsingrediënten waarbij wij steeds kwaliteit voor prijs verkiezen. onze gekwalificeerde chef-koks 
en chef-patissiers gebruiken steeds superieure ingrediënten en hanteren de hoogste individuele kwaliteitsstandaard; zowel bij 
onderzoek & ontwikkeling als in de productie van onze handgemaakte en handafgewerkte desserts en aperitiefhapjes.
Als collectief beschikt nanuk over de ifs certificatie, Versie 6, hoger niveau. 

sinds 2011 huist nanuk in een ‘state of the art’ nieuwbouw en dito productieomgeving. 
een hoogtechnologische infrastructuur die aan onze chef-koks en chef-patissiers toelaat om hun artisanale savoir-faire bot te 
vieren in een hypermoderne en performante omgeving. 

our CorporAte vALues

We take great pride in our premium range and we pay particular attention to the 
selection and sourcing of our quality ingredients, always putting quality ahead of price. 
our trained and qualified chef cooks and pastry chefs always use superior ingredients 
while maintaining the highest individual quality standard; this applies to both the r&d as 
well as to the production of our handmade and hand finished desserts and appetizers.
nanuk is iFs certified, version 6, higher Level.

in 2011, nanuk moved to a newly built ‘state of the art’ production unit.
this high-tech infrastructure allows our chef cooks and pastry chefs to give full rein to 
their artisan savoir-faire within an ultramodern and high-performance environment.

nos vALeurs d’entreprise

nous sommes fiers de notre gamme supérieure et nous consacrons beaucoup d’importance 
particulière à la sélection et à l’achat de nos ingrédients qualitatives, en donnant priorité 
à la qualité au lieu du prix.  nos chefs cuisiniers et chefs pâtissiers qualifiés utilisent 
toujours des ingrédients de qualité supérieure en maintenant une norme qualitative 
supérieure qui s’applique tant au départment r&d qu’à la production de nos desserts et 
amuse-bouches faits et terminés à la main.  nanuk possède la certification iFs, version 6, 
du plus haut niveau.

depuis 2011 nanuk a déménagé vers une nouvelle site de production à la pointe de la 
technologie.  Cette infrastructure de haute technologie permet à nos chefs pâtissiers de 
donner libre cours à leur savoir-faire artisanal au sein d’un environnement ultramoderne 
et performant.

unsere phiLosophie

Wir sind auf unser hochwertiges produktangebot stolz und das setzt sich in die 
besondere sorgfalt um, die wir für die Auswahl und den einkauf unserer Qualitätszutaten 
aufwenden. dabei spielt die Qualität für uns immer eine wichtigere rolle als der preis. 
unsere qualifizierten Chefköche und Konditormeister verwenden ausschließlich erstklassige 
zutaten und legen strengste Qualitätsmaßstäbe an, sowohl bei der Forschung & 
entwicklung wie auch bei der zubereitung unserer von hand gemachten und dekorierten 
desserts und Aperitifhäppchen.  Als Gesamtbetrieb verfügt nanuk über das iFs-zertifikat, 
version 6, höheres niveau.

seit 2011 ist nanuk in einem hochmodernen neubau mit äußerst fortschrittlichen 
Fertigungsanlagen untergebracht.  eine high-tech-infrastruktur, die es unseren 
Chefköchen und Konditormeistern erlaubt, ihre gediegenen kulinarische Künste mit 
ultramodernen, leistungsstarken vorrichtungen umzusetzen.



La nouvelle machinerie moderne et la capacité de production augmentée continue à soutenir l’idée 
de qualité artisanale.  nanuk continue à investir dans la technique en fonction de la qualité: la quantité 
ne se fait pas au détriment de la qualité !

Les chiffres suivants démontrent la croissance de production :
 • desserts -> 34.000 portions/par jour.
 • repas savoureux -> 15 tonnes/par jour.
 • Amuse-bouches -> 110.000 portions/par jour.
La vitesse de congélation est très importante lorsqu’il s’agit de congeler des produits frais.
Le processus optimal de congelation à base d’azote (-196°C) préserve la qualité initiale des produits de 
base.

nanuk ne cesse de developer continuellement des produits sur base des besoins du client et qui se 
concrétisent dans un concept exclusif de marque propre (mdd).

het nieuwe moderne machinepark en de toegenomen productiecapaciteit blijven steeds in 
dienst staan van de artisanale kwaliteitsgedachte. nanuk investeert steeds in techniek in functie van 
kwaliteit: geen kwantiteit ten koste van kwaliteit!

enkele cijfers die de capaciteitsvermeerdering illustreren: 
 • sweets -> 34.000 porties/dag.
 • savoury -> 15 ton/dag.
 • Apero -> 110.000 porties/dag.
Bij vries-vers speelt de snelheid van invriezen een groot belang:
het optimale vriesproces door middel van stikstof (- 196°c) handhaaft de initiële kwaliteit van de 
basisproducten.

nanuk staat voor continue productontwikkeling waarbij de wensen van de klant steeds centraal 
staan en die resulteert in een exclusief “Private label concept”. 



der neue, moderne maschinenpark und die gesteigerte Fertigungskapazität stehen weiterhin im 
dienste unseres von der kulinarischen handwerkskunst geprägten Qualitätsgedankens. nanuk investiert 
fortlaufend in technik zur steigerung der Qualität: Keine Quantität auf Kosten der Qualität!

ein paar zahlen zur veranschaulichung der Kapazitätssteigerung: 
 • sweets -> 34.000 portionen/tag
 • savoury -> 15 tonnen/tag
 • Apero -> 110.000 portionen/tag
Bei der tiefkühlfrischkost ist das schnelle einfrieren von entscheidender Bedeutung: dank des 
optimalen Gefriervorgangs mithilfe von stickstoff (- 196°C) bleibt die ursprüngliche Qualität der 
Ausgangserzeugnisse erhalten.

nanuk verbürgt sich für eine kontinuierliche produktentwicklung bei der die Wünsche des Kunden immer 
im mittelpunkt stehen und die in ein exklusives private Label-Konzept mit kundenspezifischen produkten 

mündet.

the new modern machinery and the increased production capacity continue to serve the idea of 
artisan quality. nanuk’s philosophy is to invest in technology in terms of quality: not quantity at the 
expense of quality!

some figures to illustrate the increased production capacity: 
 • sweets -> 34.000 portions/day.
 • savoury -> 15 tons/day.
 • Apero -> 110.000 portions/day.
the speed of freezing is of great importance in the fresh-frozen process.
the optimum freezing process, using nitrogen (- 196°c) allows to fully maintain the initial quality of 
the products. 

nanuk stands for continuous product development, focusing on the customer’s wishes and needs, to 
result in an exclusive ‘Private label concept’.



onze volledige productie is ifs 
gecertifieerd

IFS, Versie 6, Hoger niveau

notre entière production est certifié 
ifs

IFS, Version 6, Niveau haute

our entire production is ifs 
certified

IFS, Version 6, Higher level

Unsere gesamte Produktion ist ifs 
zertifiziert

IFS, Version 6, Höhere Stufe



Waarom Nanuk

• hoogkwalitatieve verfijnde producten, bereid met artisanale savoir-faire in een 
hoogtechnologische moderne infrastructuur.

• continue productontwikkeling naar wens van de klant dat resulteert in een exclusief 
«private label-concept».

• flexibiliteit als basis van een klantgedreven partnership en voortdurende aandacht 
voor een hoog serviceniveau.

• een gepersonaliseerde aanpak geïnspireerd door loyauteit en respect voor onze 
klanten.

Why Nanuk

• high quality refined products, combining modern industrial infrastructure with 
traditional artisan know-how.

• continuous product development, focusing on the customer’s wishes to obtain an 
exclusive “private label-concept”.

• flexibility as the basis for a customer driven partnership while constantly monitoring 
and maintaining a high service level.

• A personal approach inspired by loyalty and respect for our customers.

Warum Nanuk

• hochwertige, feine, Qualitätsprodukte, mit handwerklicher erfahrung zubereitet in 
einer modernen tech-infrastruktur.

• ständige Produktgestaltung in Übereinstimmung mit der frage des Kundes, welche 
einen exklusiven «Private label-Konzept» zu folge hat.

• Wendigkeit als Ausgangspunkt für einen korrekten Partnership mit Aufmerksamkeit 
für einen angemessenen Kundendienst.

• Personalisiertes Verfahren gegründet auf loyalität und Achtung für unsere Kunden.

Pourquoi Nanuk

• des produits de qualité raffinés qui sont le résultat d’une infrastructure moderne 
couplé a un savoir-faire artisanal.

• Un développement de produits continu, ciblé sur les souhaits du client et se 
concrétisant dans un concept Mdd exclusif.

• la flexibilité comme base d’un partenariat axé sur le client en maintenant et 
surveillant constamment un haut niveau de service.

• Une approche personnelle, inspirée par le respect et la loyauté envers nos clients.



https://www.facebook.com/NanukFreshFrozenGastronomy

nanuk sprl    rue des garennes 10     B-7700 Mouscron      Belgium

t. +32 (0)56-48 18 00      f. +32 (0)56-55 96 80

info@nanuk.be


