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FOODSERVICE

PREMIERE SAVEUR

Une large gamme...

NOUVEAU 901418651 3166296209279 | Fines Herbes & Oignons 115¢g 3 '
901418242 3275923050792 Ail en cubes 280g 24 .
901418243 3275923050808 Aneth effeuillé 240g 24

’
001416244 | 3275923050815 | Basiic ciselé 65 2 Redécouvrez les herbes
901418021 3275923050778 Ciboulette ciselée 55¢g 24 € t aroma te S...
901418245 3275923050822 Echalote en cubes 155¢g 24
901418246 3275923050839 Estragon ciselé 90g 24
901418247 | 3275923050846 Menthe ciselée 70g 24 o
901418249 | 3275923050785 Persil ciselé 709 24 %
901418248 | 3275923050853 Persillade 115¢ 24 ?

...adaptée a un usage professionnel

Retrouvez tous nos produits sur :
www.ducrosfoodservice.fr

® Produit prét a 'emploi : déja lavé et coupé ® Disponible tout au long de ’année
* Alincorporer dans vos sauces et
vinaigrettes, a saupoudrersurveos légumes;,

crudités, poissons...

® Facile a doser
® Prise en main Facile

- Stockage ambiant McCormick France SAS - 315 rue Marcel Demonque - 84917 Avignon Cedex 9

SOLUTIONS
PRO

"CORMICK



"Ducros "Ducros
FOODSERVICE FOODSERVICE

PREMIERE SAVEUR PREMIERE SAVEUR

FOODSERVICE

PREMIERE SAVEUR

— « Un indispensable de la cuisine

« Un savoureux mélange a base
d’oignon, ciboulette et persil

Des herbes et aromates de haute qualité

LES MEILLEURS INGREDIENTS

Sélection des meilleures plantes aromatiques pour un godt intense.

e\ﬂésé}?’
e“ 100 % végétal : composé exclusivement d’herbes et d’aromates, sans aucun additif
ou autre ingrédient ajouté.
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» Composé uniqguement de plantes
aromatiques lyophilisées
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* « Sans sel ajouté
Utilisation des meilleures techniques de séchage dont la lyophitisation.

« Idéal sur vos salades et crudités,
dans vos sauces et vinaigrettes,

QD Conditionnement dans un emballage opaque protégeant les plantes de la lumiére
- sur vos légumes, omelettes...

— et de '’humidité.
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QU’EST CE QUE LE SECHAGE PAR LYOPHILISATION ? - | - ——

Les plantes aromatiques *?k .
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La lyophilisation est particuliérement recommandée pour les plantes | = - — - -
a forte teneur en humidité, comme Iail, le basilic, la ciboulette... | — — —— e ﬁ i ——— & OlGNO Ns —
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