%

o+

AUTHENTIC THAI CUISINE

KITCHEN
= PROFESSIONNEL —

FOODSERVICE FOODSERVICE

CATALOGUE GAMME
PROFESSIONNELLE-



“1 McCORMICK,
C LEXPERT DES SAVEURS

En tant que leader mondial des saveurs depuis plus de 130 ans, nous avons des engagements forts
pour une croissance durable avec nos marques d'excellences : épices, assaisonnements, condiments
et autres produits savoureux.

POUR DONNER VIE A NOTRE MISSION
«S’UNIR POUR DEVELOPPER LES SAVEURS DE DEMAIN»

nous nous engageons au travers de notre programme «Purpose - Led Performance» (PLP)

a agir de maniere responsable envers :
LES COMMUNAUTES @ LA PLANETE

LES EMPLOYES

BATIR DES COMMUNAUTES DYNAMIQUES AVEC LESQUELLES NOUS VIVONS,
% TRAVAILLONS ET 0U NOUS NOUS APPROVISIONNONS.

McCormick développe et maintient une base de fournisseurs solide et saine tout au long de sa

LES COMMUNAUTES Kk A - ; ’
chaine d"approvisionnement en nouant des relations avec les communautés agricoles.

o NOS ENGAGEMENTS o

Augmenter la résilience

de pres de 44 500 exploitations
agricoles et améliorer les moyens de
subsistance des communautés et
des petits agriculteurs.

-

Augmenter le volontariat

g ; des employés et les dons par
le biais des programmes

oo ® d'entreprise.

Renforcer Uautonomie
des agricultrices

en réduisant les inégalités
entre les sexes dans les
communautés
agricoles.

Assurance santé
disponible pour plus de
12 000 membres de familles

. o A NOTRE SOUTIEN
RS AUX PRODUCTEURS |
s DE VANILLE " \
é?gcare * Aide & la construction

et rénovation de 7 écoles |
concernant b 200 écoliers.

* McCormick est en partenariat avec 'ONG CARE pour rétablir la culture de la vanille apres le passage d'un cyclone majeur en 2017 et proposer des programmes de formationaux agriculteurs en Indonésie.



PROMOUVOIR LA DIVERSITE, L'EQUITE ET L'INCLUSION

McCormick sengage a créer une culture inclusive ou chague employé se sent valorisé, soutenu et
accueilli. Nous nous efforcons d'améliorer la vie de milliers de personnes chaque jour, que ce soit en
fournissant des produits sains et nutritifs aux consommateurs du monde entier ou en écoutant activement
et en répondant aux besoins de nos équipes globales.

NOS ENGAGEMENTS CERTIFICATION

HANDIMANAGEMENT

17 employés frangais certifiés

' FEMMES EN 9 pour gérer et soutenir leurs

POSTES DE DIRECTION collégues en situation de

E'n 2[]?4, 45% des ppstes ([ o SANTE & BIEN-ETRE handicap sur le lieu
direction sont Vet el des 100% de nos employés ont acces de travail.
#  femmes dans la région Europe £ 4 notre programme Nourish afin
& Moyen Orient. ® o qUils puissent s'épanouir aussi bien g
au travail qu'a la maison.
MeCORMICK

Nour:sh

AVOIR UN IMPACT POSITIF SUR NOTRE PLANETE, EN AMELIORANT NOS PRODUITS
TOUT AU LONG DE LEUR CYCLE DE VIE.

En tant que leader de lindustrie alimentaire mondiale, McCormick sengage a limiter les impacts
‘ environnementaux de nos opérations et de notre chaine d’approvisionnement. Nous avons la responsabilité
LAPLANETE de démontrer des changements positifs, avec des investissements apportant des avantages tangibles aux
agriculteurs et aux clients, tout en veillant a ce que nos actions bénéficient a la planeéte, que nous partageons tous.

(1] (2]

APPROVISIONNEMENT 100% DE CT:R&T.Q;?LELING
DURABLE DE NOS 5 INGREDIENTS o0 ET REFORMULATION
EMBLEMATIQUES. OBJECTIF DESORMAIS Elimination/réduction du sucre
ETENDU AUX SUPERS 7. '

du sel, d'exhausteurs de godt
et d'additifs, 100% d'aromes
et colorants naturels.

&

NORME D’APPROVISIONNEMENT DURABLE

EMBALLAGES NOS ENGAGEMENTS CULTURE RESPONSABLE

100% CIRCULAIRES . o .
' N Favorise : la résilience des communautes,
ETBAS CARBONE NET ZERO A 2050 [égalité des sexes et lautonomisation des femmes,
Objectif : 100% en 2030 la conservation de la biodiversité et les pratiques
ELLEN MACARTHUR agricoles génératrices.
FOUNDATION

(6]

REDUCTION DES EMISSIONS
DE GAZ A EFFET DE SERRE

Objectif : -42% en 2030

ACCROITRE LE RECYCLAGE

ET LA VALORISATION
DES DECHETS SOLIDES

Objectif : 85% en 2030

REDUCTION DE
® ¢ ¢ LUTILISATION DE L'EAU

Objectif : -25% en 2030




LES ENTREPRISES LES PLUS DURABLES

“’ McCORMICK, RECONNUE PARMI
Q DANS LE MONDE

1ER DANS LE SECTEUR
AGROALIMENTAIRE
depuis 2011

(* GLOBALIOD!

CARPENTRAS

8EME INDUSTRIEL \
MONDIAL 2™ ENTREPRISE

AGROALIMENTAIRE
dans le monde a lavant-garde
de (a transition énergétique

@

CLEAN200

le plus avanceé dans MONTEUX

la décarbonation
@ OpenClimat
AVIGNON

*REFERENTIEL SECURITE ANGLAIS. **REFERENTIEL SECURITE ALIMENTAIRE FRANCO-ALLEMAND.

McCORMICK, YOTRE PARTENAIRE CULINAIRE

Nous nous appuyons sur le savoir-faire de nos experts culinaires
pour vous offrir le meilleur accompagnement au quotidien.

TENDANCES

Notre équipe de chefs, dénicheurs
de tendances et ingénieurs en
agroalimentaire, publient annuellement
depuis plus de 25 ans le Carnet de
Saveurs qui dévoile les tendances
culinaires d"aujourd’hui et de demain.

LE CARNET DE

CREATIVITE SAVEURS P INNOVATIONS
Nos experts culinaires T2se EpiTioN ; Linnovation est essentielle pour inspirer les
et notre Chef Hugues Marrec, professionnels de la restauration et vous

développent des recettes toujours
nlus créatives et savoureuses
adaptées a vos besoins.

permettre d'offrir de nouvelles expériences
intenses et savoureuses a vos convives.
Depuis 2015, nous avons lancé plus
de 30 innovations sur nos 4 marques.
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LES EPICES

FOODSERVICE

Cannelle
moulue

Cumin
entier

91

Gingembre
moulu

901581381
180 g

Clous de
girofle

Muscade
moulue

@

Idéale dans vos gratins
et purées !

Coriandre

T —
_
s i

Parfait avec des
champignons a la grecque !

Curcuma

S’associe parfaitement
avec le fromage de chévre !




Paprika
demi-doux
poudre

Paprika
doux de
Hongrie

Paprika
fumé ¢

’ 901537533
. 230g

Relevez subtilement

: i |
vos produits de la mer ! % Assaisonnez vos potatoes !

Piment
d’Espelette AOP P,

Piment
doux moulu

Piment
fort entier

Piment
de Cayenne

oy

Mélange
chipotle fumé

% Faites voyager vos légumes !




AVYOCADO BURGER

INGREDIENTS | @ 10 .

1,5kg de beeuf haché 2 oignons émincés
359 de Paprika fumé Ducros b avocats
2 petits poivrons rouges 10 pains a hamburger
éminces 300 ml de sauce barbecue
i PREPARATION
1. Mélanger a viande hachée avec le Paprika fume
et former des steaks.

2. Faire griller les steaks.

3. Faire revenir loignon et les poivrons jusqu’a ce qu'ils
soient tendres et légerement dorés.

4. Déposer les steaks, les oignons, les poivrons grillés
et lavocat coupé en morceaux sur les pains a hamburger.
Assaisonner d'une sauce barbecue.

INGREDIENTS | @ 190c0unes

200 g de pois chiches rincés et égouttés
300 g carottes

1jus citron jaune

1/4 c. a café cumin poudre Ducros
1/2 c. a café de chipotle fumé Ducros
b clLhuile d'olive

sel

PREPARATION

1. Eplucher et couper les carottes en petits cubes. Chauffer une
marmite avec un peu d'huile dolive, ajouter les carottes et les
pois chiches et bien les enrober dans (a matiere grasse.

2. Ajouter de l'eau a hauteur et porter a ébullition. Cuire
doucement a couvert pendant environ 20 minutes.

3. Lorsque les carottes sont fondantes, mixer finement le mélange
de pois chiches et de carottes avec le citron, le Cumin, le
Chipotle fumé, lhuile dolive restante et une pincée de sel.
Ajouter leau de cuisson afin d'obtenir une consistance bien lisse.

4. Servir frais




LES HERBES

FOODSERVICE

Parce qu'elles

sont indispensables au

quotidien, Ducros vous offre
une large variété d’herbes
aromatiques a saupoudrer sur vos
légumes, viandes et poissons ou a

incorporer a vos sauces pour apporter
personnalité et goit a toutes vos préparations.

§99

=
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2 | LES HERBES

FOODSERVICE

Baies de
genievre

Ail

510795 e

901741068 , -

300g

500g

Réinventez facilement
vos aiolis !

Ciboulette

510798 3
80g A :

510796
145

¥

Assaisonnez vos créemes
de poireaux, aubergines...!

Echalote

. Fenouil &
semoule

Estragon

510802 ‘Sid

L ,Iiiggg;!f

510803
1309

510799

% Parfumez vos asperges !




Les Herbes de Provence Label Rouge
sont un mélange de 4 plantes provencales
(thym, romarin, origan, sarriette).
Ce produit certifié Label Rouge garantit une qualité
supérieure grace a des herbes riches en huiles
essentielles, sechées et triees avec soin.

901584213
784

Cultivées et récoltées
en France par
Uunion de producteurs récoltants
« Aromates de Provence »
située au pied de la montagne

% Idéal avec du fromage frais ! Sainte-Victoire.

Herbes Laurier

de Provence

514230 ‘<
185 e ..




INGREDIENTS | @ 1900 es

kg de tomates grappe 59 d"Ail semoule Ducros
mondées et en rondelles 3 citrons confits en fine
10g de Thym Ducros brunoise

10g de Paprika fumé 6 cl d"huile d'olive

Ducros 3g de sel
PREPARATION

1. Préchauffer le four a 200° C.
2. Mélanger lhuile avec le Thym, le Paprika fumé et [Ail.

3. Disposer les tomates dans des plats a gratin individuels
et parsemer de citrons confits.

4. Arroser de ['huile aromatisée. Saler puis enfourner
pendant 10 minutes.

BURGER DE LEGUMES
AUX PIMENTS D'ESPELETTE

INGREDIENTS | @ 900 es P
10 pains a burger ou foccacia 2 ¢ a café de Piment d'Espelette

4 avocats Ducros

2 aubergines en rondelles 50 g de pignons de pin

2 courgettes en rondelles Salade frisée

4 tomates en rondelles 2 ¢ a soupe d'Huile olive

1 oignon rouge en rondelles Sel

300 g de Tomme de brebis AOP Ossau ~ Herbes de Provence

Iraty rapée Label Rouge Ducros

Le jus d'1 citron

PREPARATION

1. Ouvrir, dénoyauter et peler les avocats. Mettre les avocats
dans un saladier et les écraser a la fourchette. Ajouter le jus
de citron, le sel et le Piment d'Espelette. Réserver au frais.

2. Cuire les aubergines et les courgettes au grill.

3. Ouvrir les pains a burger et réchauffer au four. Tartiner les bases
d"avocat, puis disposer la salade, les rondelles de tomate, de
courgettes et d'aubergines..

4. Ajouter quelques oignons, des pignons et Le fromage de brebis
rapé. Saupoudrer de Piment d’Espelette, d'Herbes de
Provence et arroser d'un filet d'huile d'olive.

5. Refermer les petits pains et servir aussitot.




¢ |LES POIVRES

FOODSERVICE

Ingrédients
incontournables en

cuisine, les poivres Ducros
personnalisent et rehaussent le

caractere de vos plats au quotidien.

Concassez quelques grains de poivre noir

et de baies roses pour des saveurs a la fois
douces et piquantes.

§§§

=
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|LES POIVRES

FOODSERVICE

Mélange
b baies

Baies roses 7=

FOODSE

#5  BAIES ROSES

510764
 180g

Sublimez vos noix de Saint-Jacques
et poélées de gambas !

5 baies
concassées

513940
2204

w3

Poivre blanc
moulu

Poivre gris

moulu £
\ POIVRE GRIS MOULY
- PAMIENTA NEGRA MOLIDA £
GEMALEN IWARTE PEPER

510792
4259 =

510793
400g =




Poivre noir
en grains

Poivre noir
concassé

910794

510791 __
460q |

. 4209 }

Poivre vert Poivre vert
en saumure en saumure

514430 __ S 514440 (8

Aromatisez vos volailles
et sauces exotiques !

Nous entretenons un partenariat de longue
date avec des producteurs a travers le monde.

Grace a leur expérience, nous avons assurance que seuls
les meilleurs grains rempliront nos flacons. Nous ne récoltons
que les grains arrivés a pleine maturité. Chaque flacon renferme
des baies d'une méme saveur intense, au goiit prononcé.

Nos grains de poivre moulus ne contiennent aucun agent
de remplissage. Dans nos flacons, vous trouverez
exclusivement du poivre pur.




SAUMON MARINE A L'ANETH

INGREDIENTS | @ 10 \nes

1 filet de saumon (1.5 kg) 20 g de Baies Roses Ducros
450 g de gros sel 20 g de Poivre Sechuan Ducros
150 g de sucre cassonade 100 cl d"huile d'olive

25 g d’Aneth Premiére Saveur Ducros

PREPARATION

1.
2.
3.

@

Parer et désaréter le filet de saumon.
Mélanger le gros sel, le sucre cassonade, le Poivre Sechuan, les Baies Roses et 10 g d’Aneth.

Recouvrir e saumon de ce mélange sur chaque face. Réserver 24 heures au frais.

Débarrasser le filet de sa garniture et le rincer sous Leau froide. Sécher dans un linge propre.
Le recouvrir de 15 g d’Aneth et de Uhuile d'olive.
Laisser mariner au frais au moins deux jours.

Sur un toast de pain grillé, étaler un peu de fromage frais et ajouter une tranche de saumon mariné par-dessus.

ASTUCE DU CHEF : Saupoudrer de Uaneth sur vos salades de concombre ou d’agrumes
pour encore plus de fraicheur.
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FOODSERVICE

@D | PREMIERE SAVEUR

DES HERBES ET AROMATES DE HAUTE QUALITE

~ LES MEILLEURS INGREDIENTS |_

g, Sélection des meilleures plantes aromatiques pour un goQt intense.

9\

\o g2
S “ 100 % végétal : composé exclusivement d’herbes et d’aromates, sans aucun additif

" ou autre ingrédient ajouté.

SAVEUR ET COULEUR PRESERVEES

Utilisation des meilleures techniques de séchage dont la lyophilisation.

Q% 08,
(3

32 Conditionnement dans un emballage opaque protégeant les plantes de la lumiere
et de '’humidité.

(;

QU’EST-CE QUE LE SECHAGE PAR LYOPHILISATION ?

Les plantes aromatiques * *
sont surgelées ,....af-.*.*

Les plantes aromatiques

’JA; o ’
sont conditionnées
o dansun emballage

L’eau contenue est retirée .

parséchage a basse ...
température R 2J. T .. » ,,,,,, .

protecteur opaque

La lyophilisation est particuliérement recommandée pour les plantes
a forte teneur en humidité, comme l'ail, le basilic, la ciboulette...

Redécouvrez notre gamme PREMIERE SAVEUR
en vidéo au travers des recettes et astuces
du chef Hugues Marrec




AROMATES

MELANGE

901418242

Ail

2809 -

HERBES

 PREMIERE SAVELR

Echalote

FooosERWVIC

PREMIERE snvall!

EN CUBES
AL LT

Persillade

901418248 48
1159 §

Aneth

901418243 A=

: Fﬂiultn: snvm

2409

S’associe parfaitement
avec des agrumes

Estragon

901413246]-F»ma<“'

3 PREMIERE SAVEUR

@

90g °

Idéal avec du citron vert,
de U'ananas et du melon !

Basilic

901418244 =

PREMIERE SAVEUR 5

65g

CISELE

[T r—_—

R TEuRg presEVEE =

Menthe

901418247

’REHIEII.E savﬁﬂ

A8 & erune pRESERVIE.

Ciboulette

901418021 |
559

Persil

901418249 &&=

FREMJEIE SAVEU“

109



INGREDIENTS | @ [Q0s0xnes

600 g de pate feuilletée

1 kg de viande de boeuf hachée

350 g de tomates en cubes 250 ml de vin blanc
300 g de carottes en brunoise 2 jaunes d'oeufs

200 g d'oignons émincés

PREPARATION
1. Suer les oignons et les carottes avec un filet d'huile. Ajouter la viande hachée et mélanger.

2. Déglacer avec le vin blanc, ajouter les tomates et laisser cuire jusqu'a compléte évaporation du liguide.
3. Alafin de la cuisson, ajouter le etle . Mélanger et vérifier lassaisonnement.
4. Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).

5. Foncer les moules a tarte individuels avec la pate feuilletée. Verser dessus le mélange de légumes et de viande. Couvrir avec un
disque de pate feuilletée. Bien fermer (a tourte en pincant les bords. Réserver au frais pendant 40 min.

6. Dorer la pate au jaune d'eeuf et cuire au four pendant 40 min environ.

% VARIANTE : Switcher le parfum de votre tourte en utilisant le ou le

INGREDIENTS | @ 950 \es

1kg de thon rouge ou poisson 2 oignons rouges Ciselés
blanc en cubes

3 tomates en cubes

2 concombres épluchés en cubes

4 citrons verts (zestes et jus)

PREPARATION
1. Mélanger le thon avec les oignons ciselés et ajouter les zestes
de 2 citrons et le jus des citrons verts. Saler et laisser reposer
au frais pendant 20 minutes minimum.

2. Egoutter et déposer le poisson dans un saladier. Verser e
. Ajouter les cubes de (égumes, le
etle a la préparation et vérifier (assaisonnement.



CIZD> | LES ESSENTIELS

FOODSERVICE

Des mélanges

equilibrés et polyvalents

pour agrémenter les recettes
du quotidien. Apportez du croquant
avos salades ou relevez la saveur de vos

plats du quotidien a base de viande, poisson...

Pratiques et savoureuy, ils sont a utiliser dans vos
préparations ou directement en touche finale. Les mélanges
Ducros sont faciles a utiliser et subliment.la saveur de vos plats.

§9§
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FOODSERVICE

@D | LES ESSENTIELS

MELANGE POUR RUB

N— Marinade séche aux saveurs authentiques
de U'Amérique du Sud. A la fois fumé et fruite,
composé de cumin, de graines de coriandre,
de piment chipotle et de paprika fumé.

FOODSERVIEESS

MELANGE POUR

B marinade sache pour viande
( Fub Mix
PRy Mezia Rub

901752262

livret
recettes

g Idéal sur une viande
pgrapﬁftign rotie ou cuite au
barbecue, sur des
légumes rdtis ou en
inclusion dans
une sauce.

SMASH BURGER

INGREDIENTS | @ 9 nq0ynes

10 pain burger brioché 150 g de roquette

1,5 kg de viande de beeuf hachée 1 oignon rouge

20 tranches de cheddar 100 gr de ketchup

20 g de Mélange pour Rub 50 g de moutarde

b g de sel 100 gr de cornichons
30 mLd"huile végétale

PREPARATION

1. Dans un saladier, placer la viande hachée et assaisonner avec le sel
et le Mélange Rub, puis mélanger.

2. Former deux boules de viande hachée par portion.

3. Faire chauffer un filet d'huile dans une poéle, sur feu moyen. Ajouter
les boules de viande et écraser a l'aide d'une spatule afin qu'elles
soient bien plates et fines. Faire griller 2 minutes de chaque coté.

4. Ajouter ensuite une tranche de cheddar sur un des steaks. Recouvrir
du deuxieme steak et ajouter la deuxieme tranche de cheddar sur le
dessus. Couvrir et laisser cuire 1a 2 minutes.

5. Pendant ce temps, toaster a face intérieure de vos pains a burger et
[éserver.

6. Garnir les pains a burger de ketchup et de moutarde. Ajouter ensuite
les steaks au cheddar, suivi des oignons et des cornichons.

7. Refermer le burger et déguster aussitot.




Melange IS
barbecue ==

901632819 '
220 |
110

Texture concassée a base de
paprika fumé, de poivron rouge
et d'ail

Mélange pour e
viande rouge —m
510765 ]
3109 G
@200 |

Des saveurs intenses
de poivre et d"ail

Mélange

légumes

Oignon, persil, ail, curcuma,
origan, romarin... rouge, ail, tomate et croiitons oignon et ail

4B - nombres de portions

Mélange
salade
Provencale

BTN o o Ty
i UC!‘OS
B ocontrea

510789 | %
180¢q *

= e

Un mélange original : poivron

B
510826
650 g
@ 430

Aide a ratir. Des notes d’ail,
de paprika et de romarin

Au fenouil, graines de coriandre
et écorces de citron

Mélange
frites
& potatoes

901616342 |,
600 ¢

2170

Un goit savoureux de paprika,



SALADE COTE D'AZUR

INGREDIENTS | @ 8 ccounes

4 aubergines 30 tomates cerises

Huile d'olive 500 g de mozzarella

30 feuilles de sucrine 20 filets d'anchois
Réduction de vinaigre 10 eeufs durs, en rondelles
balsamique 60g de Mélange salade
30 pétales de tomates Provencale Ducros
confites

PREPARATION

1. Faire dégorger les aubergines coupées en cubes dans
du sel. Rincer puis les passer dans un peu de farine.
Faire cuire a feu vif dans de Uhuile d'olive.

2. Sur les feuilles de sucrine, verser un cordon de réduction
de balsamique et un filet d"huile d'olive.

3. Disposer les ingrédients en terminant par les eeufs puis
les anchois.

. 4. Saupoudrer de Mélange salade Provencale
et d'huile dolive.

OEUF COCOTTE A LA PROVENCALE

INGREDIENTS | @ 1900 nes

10 oeufs 15g de Mélange a la provencale
2 poivrons rouges en lanieres Ducros
2 poivrons jaunes en lanieres 5g de Piment d’Espelette AOP
400g de tomates concasséesen  Ducros
conserve 20g de beurre
2cl d’huile d'olive
PREPARATION
1. Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).
2. Faire revenir les poivrons avec U'huile pendant b min. Ajouter
le Mélange a la provencale, les tomates concassées et saler.
Mélanger et laisser cuire environ 20 min a feu doux.
3. Enfin de cuisson ajouter le Piment d’Espelette et réserver.
4. Beurrer les ramequins et répartir (a garniture de poivrons.
Casser un oeuf dans chague ramequin.
5. Disposer les ramequins dans un bain-marie et cuire au four

environ 10 min.

VARIANTE : Servir accompagné de quelques croitons. :
Remplacer les poivrons par des blettes en gardant le méme type de cuisson.



o | LES MELANGES
@ ETHNIQUES

Ducros a mis tout son
savoir-faire et sa passion
des épices pour développer
des mélanges aux saveurs intenses
et authentiques. Pratiques et polyvalents,
ils s'utilisent en saupoudrage sur vos plats
ou en inclusion dans vos sauces et marinades.

;;;;;
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FOODSERVICE

LES MELANGES ETHNIQUES

NOUVEAUTE

LANCEMENT EN MAI 2026
MELANGE A LA COREENNE

Le mélange a la coréenne associe lintensité de Lail et du
gingembre a (a profondeur de la sauce soja.

Paprika, piments et notes fumées composent un profil

chaleureux, épicé et généreux.

mais également
Idéal en assaisonnement pour en inclusion
de la volaille, du poisson, dans une sauce
des légumes ou en glacage
sur du poulet frit.

FOODSERVICE
GEALA

A COREENME

i Koreaanse mix
Mezda al estlo coreano

INGREDIENTS | @ 1o\ s

1,25kg d"émincé de boeuf 60g de sauce soja
40g d'oignons verts 20g de miel
250g de pois gourmands 189 de Mélange a la Coréenne Ducros
400g de carottes 40g d'huile de sésame
100g d'eau 40g de vinaigre de riz

500g de nouilles de riz
PREPARATION

1. Préparer les légumes : éplucher et raper les carottes. Emincer finement les
oignons verts et les pois gourmands. Faire cuire les nouilles de riz selon les
instructions du paquet, faire refroidir et réserver.

2. Faire cuire la viande : faire chauffer une grande poéle ou un wok a feu moyen-éleve.
Ajouter un filet d'huile et faire sauter Uémincé de beeuf (préalablement décongelé)
pendant 3 a 4 minutes, jusqu‘a ce qu'il soit doré.

3. Ajouter les légumes : incorporer les pois gourmands et les carottes. Mélanger avec la viande et
poursuivre la cuisson pendant 1 minute supplémentaire.

4. Préparer la sauce : dans un bol, mélanger le Mélange a la Coréenne avec ['eau, la sauce soja, le miel, Uhuile de
sésame et le vinaigre de riz. Verser cette préparation sur (a viande et les [égumes, puis mélanger pour bien les enraber.

5. Finaliser le plat : ajouter les nouilles cuites dans la poéle et les faire chauffer dans la sauce jusqua ce qu'elles soient
bien imprégnées. Servir aussitot, garnies d'oignons verts émincés et de graines de sésame.




EUROPE

Mélange ala
Provencale

Mélangea Mélange a

: Piri-piri
UEspagnole Ultalienne

515410 : e 514520 | : e 901584214
240 =R, 2909 |
@140 2110
Réchauffez vos sauces ' Parfumez votre sade Un délice pour vos marnades
cuisinées ! de calamars ! et sauces tomate !
AMERIQUES
Burger Burger

Quatre épices

classic’ onion smokey fumé

% Assaisonnez vos avocado
burger !

Mélangeala
Mexicaine

Mélangeala
Péruvienne

Poudre

Réinventez vos pavés

e e Idéal pour relever Relevez vos gambas au
faitde coco 1 vos ceviches de flétan ! miel et chili con carne !
Epices Mélange 2 la Mélange 3

couscous Marocaine = U'Orientale

510825 )
375g | =g

@300

% Saccorde trés bien avec Rafraichissez % Saupoudrez Réalisez un délicieux
des brochettes d’agneau vos poulets panés ! vos légumes cuisinés ! tajine de cabillaud !

é% : nombres de portions




AFRIQUE ANTILLES MOYEN ORIENT

Poudre Mélange

a la Libanaise

Mélange

Curry
biryani

Curry
Madras

Y 515300
~ 270g |

Curry
saveur brute

.....

J 210

Twistez vos plats salés Ay (f Texture concassée qui
ot ] ﬁ%; Marinez vos viandes rouges ! ﬁ%.b L i

aromatique a vos cakes salés

Poudre Garam

decurry ¥ _
901361199 Wi
" 440g i

180
Parfait pour un veloté de Réalisez une papillotte Parfumez vos croustillants
potiron et crumble au curry ! de colin ! de canard confit aux amandes !
Mélange a la Mélange - Mélange :
Thailandaise ala Japonaise “5% a la Chinoise &%

(S

- 510919 *
240 g l”

Agrémentez vos bouillons
de gambas Thai !

4B - ombres de portions




FOODSERVICE




P

i 4

FOODSERVICE

Rizdor

O]
O]

©

Safran poudre

INGREDIENTS | @ 900 es

1,5kg de dos de merlu
6 fenouils 100 ml de creme
2 oranges

PREPARATION

1. Emincer le fenouil. Faire revenir avec un filet d'huile d'olive
pendant 5 minutes. Ajouter le ,lejus de Lorange et la
creme. Saler et laisser mijoter jusqu'a évaporation du liquide.

2. Saler les pavés de merlu. Dans une poéle chauffée avec
un filet d'huile d'olive, les faire rotir pendant environ
b minutes de chaque cdté en les gardant nacrés.
Les réserver au chaud.

3. Reépartir le confit de fenouil dans les assiettes et poser dessus
le pavé de merlu.




"Du SELS, POIVRES
o & PETITS FORMATS

FOODSERVICE

Du poivre au sel de

Méditerranée en passant

par les herbes de Provence

et autres épices sélectionnées a

travers le monde entier, retrouvez les
assaisonnements indispensables au quotidien

en petits formats pour laisser place a votre créativité

et relever la saveur de vos plats.

)

=
€05
EN CUISSON

“* EN
SAUPOUDRAGE




! SELS, POIVRES
@ & PETITS FORMATS

SELS ET POIVRES DE TABLE

Lot dg 3 ; Lot de 6 Lot de 6
moulins poivre moulins sel moulins poivre
& de 3 moulins sel

515030 515380 515390
285¢

PETITS CONDITIONNEMENTS PAR LOT

Lot de 3 Lot de 3 Lot de 3
moulins moulins _ _ poivre gris
5 baies poivre noir : mouliné =

901602940 #= 900822712 'I,
789 e 108g |

901602941 (&=
105q ms

MOULIN
POIVRE NOR.

\.‘ --;4‘

Lot de 3
moulins sel Lot de 3 Lotded m
de Camargue sel au céleri muscade moulue I

51 901631972 |



PETITS CONDITIONNEMENTS

Cannelle
moulue

146710
39¢

Clous
de girofle

901620823 | Dieros s |

’ CLOUS DE |
299 | GiROFLE |

Estragon

901633603 ¥ Dueres |
- 474

Laurier
poudre

146860
244

Paprika
doux

146490 | Diers
409 " PAPRIKA |

Safran poudre

Ras el hanout

901554359 [P 515180 |
389 J Wanour 099 |
A ‘\} 3

Ducorelle colorant
viandes et sauces

901620821

. 40y

Gingembre
moulu

901633606
299

Piment

d’Espelette AOP

Moulin sel blanc
méditerranée (

Releve et colore U'eau de cuisson des féculents,
des potages & des sauces a base de créme.



SAMOUSSA AU BOEUF

INGREDIENTS | @ [9q\nes

10 feuilles de bricks 500g de pousses dépinards

500g de viande hachée 15g De Mélange a U'Orientale Ducros
b0g de beurre 15g De Cannelle en poudre Ducros
30ml d’huile végétale 1/2 verre d'eau

150g d'oignons ciselés 1casel

PREPARATION

1. Sauter les épinards avec e beurre. Réserver.

2. Suer les oignons avec huile puis ajouter la viande hachée, le sel et le Mélange a U'Orientale. Cuire quelques minutes puis ajouter leau
et porter a ébullition.

3. Incorporer les épinards et mélanger le tout. Cuire quelques minutes pour avoir un mélange bien lié. Réserver.
4. Couper les feuilles de brick en deux, placer une noix de farce et plier pour réaliser des samoussas.

5. Les plonger dans Uhuile de friture chaude pour leur donner une belle coloration. Débarrasser sur un papier absorbant puis saupoudrer de
Cannelle et servir chaud.

f’@ VARIANTE : La cuisson peut aussi se réaliser au four. 5
Servir accompagné d’une salade parfumée a la coriandre fraiche.




2 (LES SACHETS

FOODSERVICE

Une large sélection
de poivres, herbes, épices,
mélanges entiers ou moulus
conditionnés en 3 formats
(1kg, 500 g ou 100 g) dans un emballage
protecteur résistant.

§99

(W
(«4»)
EN CUISSON

e

- EN
SAUPOUDRAGE

EN MARINADE




Ducros

FOODSERVICE

FOQDSERVIEE

CACHONL FRITE EROUSTRLANTS.

! EROEANT G RAKXEN LN
FRITAS,

RIISPRIC CEBRATENE TWILBILI

-..n-o.ﬁ!__m o s e

: oot e

e Gt g g et b e e

o B

i U,

&—....._-::':-:.:Ex'.i"_::n:“- et

h—‘:mu—ntum—u-u—n =

f =iy T L L ;.."LE-W
e B L Y
i " - g

901766887 | /7
kg | &

1KG

LES SACHETS

NOUVEAUTE
OIGNONS FRITS
SANS HUILE DE PALM

Ail semoule Badiane entiere

1510103
Tkg

Curcuma moulu

Curry doux a base
de curcuma, graine
de coriandre, cumin,

Herbes de

Curry gold Epices paélla

901265

1kg

Recette a base de piment
de la Jamaique

Provence




1KG

Mélange
sel & poivre

Oignons frits

901736721
oS

Poivre blanc Poivre gris
moulu moulu

7 501284 501285
kg 1kg

500G

Paprika doux

Poivre noir
grains

501287

1kg

Cannelle Padang
baton 6 cm

501164
500g

Gingembre
moulu

501293

bz N e

Echalote
lanieres

Persil flocons

ﬁffi 500



100G

Cannelle
moulue

500601 500613

Cing parfums Cumin moulu

500592

100g e 100g 100g

Gingembre

Curcuma moulu
moulu

500595
1009

Piment langue Poivre blanc Poivre blanc
d’oiseau grains moulu

- 500594 500605
100¢g

100¢

Poivre gris Poivre noir Poudre a
moulu grains colombo

500596 500604 500606
100¢g 100g 100¢g




VAHINE | LES PEPITES DESSERT

Une délicieuse gamme

adaptée a tous les goiits,
pour apporter fantaisie et
couleurs a tous vos desserts.

EN INCLUSION

.* EN
SAUPOUDRAGE




o/

LES PEPITES DESSERT

ECLATS DE POP-CORN
CARAMELISES

| LANCEMENT EN SEPTEMBRE 2026

) Des éclats de mais caramélisés facon pop-corn

qui apportent une touche gourmande et ultra
croguante aux créations sucrées.

_ Code gy, % o &
prochainement '« ¢ % ,_
disponible [ .o & 0 %7 ARES
N ey

== PROFESSIONNEL =

Eclats de Pop-C

carameélisés

Karamellsierte Popeormstildios

Gekaramelisetrde popornitukjes

Trotitas caramelizades de pabemitas
e maiy

Idéals pour
donuts, frozen
yogourt...

En topping

COOKIE XXL,
ECLATS DE POP CORN CARAMELISES

INGREDIENTS | @ [00c0\nes

240g de farine 160g de chocolat noir

180g de sucre roux Sauce Caramel beurre salé Vahiné
160g de beurre mou Eclats de Pop-Corn Caramélisés
80g deeuf Vahiné

59 de levure chimique Vahiné

PREPARATION

1. Mélanger ensemble le beurre mou et le sucre roux pour avoir un mélange
bien crémeux.

2. Ajouter ensuite un ceuf et mélanger.

3. Incorporer la farine et la levure chimique puis ajouter le chocolat noir
concassé. Le mélange doit étre bien homogene, le aisser reposer 30 min au frais.

4. Préchauffer le four a 180°C.

5. Chemiser un moule a gateau d'environ 22cm, disposer la pate a cookie en appuyant
légerement pour bien la répartir.

6. Cuire au four pendant 20 minutes, le tour doit &tre bien doré et le centre pas trop cuit.
7. Laisser tiédir avant de garnir avec la Sauce Caramel beurre salé et les Eclats de Pop Corn.




Croc’ goiit Mini
3 chocolats ~___ marshmallows

Pépites fudge
caramel

4 Apportez de la texture

% Réinventez vos frozen yogurts ! % Ultra meelleux ! A S
desserts !
Pépites Noisettes Pralines
caramélisées pralinées amandes

900837597

A

Mélange d’amandes et de 70% de noisette Saupoudrez-les sur vos

noisettes a 60% pour une et une touche de caramel ! % entremets ou ajoutez-les

touche de croquant ! a vos pates a gateaux !
Perles Vermicelles

multicolores arc-en-ciel

515260
820 g

901576360

Pratique a parsemer
sur toutes vos créations !




ROLLS AUX PRALINES ROSES

INGREDIENTS | @ Srsonnes

25 cl de lait 12 ¢. a café de sel 1 euf pour dorer

80 g de beurre mou 450 g de farine 60 g de Pralines Roses Vahiné
30 g de sucre 10 g de levure boulangere

PREPARATION

1. Mélanger la farine, e sucre et le sel. Emietter la levure puis verser le lait et le beurre juste tiede.

Pétrir pendant 10 minutes jusqua ce que (a pate se décolle des parois.

Couvrir le bol d'un torchon et laisser lever pendant 90 minutes, la péte doit doubler de volume.

Lorsque la pate a bien gonflé, travailler la pate sur le plan de travail fariné et U'étaler en un rectangle de 45 x 30 cm environ.
Répartir les Pralines Roses concassées uniformément sur la pate.

Enrouler a pate sur elle-méme dans le sens de la longueur en veillant a serrer suffisamment.

Découper 9 ou 10 tranches de 3 a 4 cm d'épaisseur.

Placer dans un plat carré recouvert de papier cuisson et laisser a nouveau lever 1 heure sous un torchon.

Préchauffer le four a 180°C.

—
o

Délayer lceuf avec un peu d'eau et badigeanner le dessus et le pourtour des brioches a laide d'un pinceau.

—
—

. Faire cuire 10 3 15 minutes.




== PROFESSIONNEL —

VAHING | LES SAUCES DESSERT

Intenses
et gourmandes,
les sauces desserts Vahiné
sont idéales pour napper
et décorer vos glaces, desserts,
crépes et yaourts.

.

DECORATION

EN NAPPAGE




o

WY ([LES SAUCES DESSERT

_ CARAMEL
A L'ANCIENNE

Aincorporer dans vos préparations, le caramel
a l'ancienne est idéal dans des desserts
nécessitant une cuisson. Retrouvez le goiit
authentique de votre enfance avec sa recette
traditionnelle cuite au chaudron.

272210
1L

s

Recette 100% naturelle. Parfait pour la préparation
De 'eau et du sucre des grands classiques :
iles flottantes, flans,
cheesecake...

CHEESECAKE A LA VANILLE
ET AU CARAMEL A LANCIENNE

INGREDIENTS | @ &rsonnes

200g de biscuits au beurre 30g de Pate de Vanille Vahiné

100g de beurre /2 jus d'un citron vert

200ml de creme entiere 4 feuilles de gélatine

600g de fromage frais 250g de Caramel a Uancienne Vahiné
200g de fromage blanc 4g de sel marin fin

b0g de sucre

PREPARATION
1. Faire fondre le beurre dans une poéle. Ajouter les biscuits émiettés puis mélanger.

Répartir uniformément dans un moule rond de 26cm. Mettre au frais.
Mélanger le Caramel a Uancienne avec le sel marin.

Faire tremper la gélatine dans de 'eau froide.

Fouetter la creme entiére et la Pate de vanille.

Mélanger le fromage frais, le fromage blanc, le sucre et le jus de citron vert.
Dissoudre [a gélatine avec un peu d'eau a feu doux et Uincorporer.

Ajouter a sauce caramel puis incorporer la creme.

I N

Répartir sur le fond de tarte préalablement refroidi et mettre au frais pendant 2-3 heures.

% VARIANTE : Remplacer la Pate de vanille par 2 Gousses de vanille Vahiné




Caramel goiit Caramel
beurre salé au lait -

901737560 ¥ 914840

AU SEL DE GUERANDE

Caramel Cafée

Z

514850

%

Chocolat Fruits rouges

514800 . 901369269




BRO OKIE

INGREDIENTS | @ 1900\

Partie brownies : b0g de cassonade Partie cookies : 1 ¢ soupe de Pate de Vanille Vahiné
180g de chacolat noir 60g de farine 140g de beurre mou 190g de farine
70g de beurre 20g de cacao b0g de sucre 4g de levure chimique
3 eufs 29 de Levure Chimique Vahiné b0g de cassonade 100g de Caramel Fudge Vahiné
b0g de sucre 1 ¢ soupe de Pate de Vanille Vahiné

2q de sel
PREPARATION

Partie brownies :

1. Graisser un moule carré de 20cm, et le chemiser de papier cuisson pour faciliter le démoulage.

2. Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou micro-ondes. Laisser tiédir [égerement.

3. Dans un récipient, battre les ceufs et les sucres puis ajouter la Pate de Vanille et le chocolat tiédi.

4. Mélanger ensemble la farine, le cacao, la Levure et le sel puis incorporer a la pate.

5. Verser la pate dans le moule et lisser avec une spatule.

Partie cookies :

1. Préchauffer le four a 175° chaleur traditionnelle.

2. Dans un récipient, battre le beurre et les sucres pour obtenir un mélange crémeux.

3. Ajouter les ceufs et la Pate de Vanille puis battre a nouveau.

4. A part, mélanger (a farine et (a Levure puis incorporer a a pate. En dernier, ajouter les Caramel Fudge
et mélanger a nouveau.

5. Avec une cuillére a glace ou cuillere a soupe, déposer des petits tas de pate a cookies un peu partout
sur la pate a brownie.

6. Enfourner environ 30 minutes pour un résultat tres fondant.




sy | VANILLES
BT | ET AIDES PATISSIERES

Découvrez une
large gamme d'aides
patissieres et de sachets
sucrés pour apporter texture,
couleur et gourmandise
avos desserts.

&

DECORATION

EN
INCLUSION




o

VANILLES _
e | ET AIDES PATISSIERES

~u\i NOUVEAUTE
W%y LAVANILLE SOUS-VIDE

Découvrez notre tout nouvel emballage sous vide,
congu pour préserver encore mieux (a fraicheur de
vos gousses. Doté d'un zip refermable pratique, il

permet de conserver les gousses jusqu’a 6 mois

au réfrigérateur. En plus d'étre recyclable, ce sachet
innovant réduit Uempreinte carbone de 80 % par
rapport a notre ancienne boite standard.

Bourbon

14-19 cm

9201761343

90g

, Environ 3[] gousses
Cultivée dans le respect de 14219 cm

= de U'environnement et des

— — communautés locales

PATE DE VANILLE . . o
BOURBON - AR
Opctueuse et sirupeuse, la pz_ate qe 7 Pate deVanllle
vanille Bourbon est une alternative a la Bourbon
gousse préte a lemploi. Elle est idéale P omianlesets

dans des recettes chaudes ou froides.
Son format en tube squeezable offre une
facilité d’'usage et de dosage.

o

901636419
Mige "

[-)
‘o

@ A base d’extrait
de vanille bourbon

Sans ardmes (100% issu
oute de la gousse)
ajoutés

15 g par L/kg




MADELEINES

INGREDIENTS | @ 0, ¢\es

2 eufs 59 de Levure Chimique Vahiné
90 g de sucre 125¢ de beurre
3b g de lait demi-écrémé 1c a café de Pate de Vanille
125¢ de farine Vahiné
PREPARATION

1. Dans un cul-de-poule, blanchir les ceufs entiers avec le

FOCUS QUALITE

La vanille Bourbon de Madagascar Vahiné est une vanille
cultivée dans la plus pure tradition et dans le respect
de Uenvironnement et des communautés locales.
Des producteurs aux consommateurs, Vahiné sengage
a fournir une vanille de qualité sappuyant sur une expertise
ancestrale et des processus de production stricts,
garantissant toute sa puissance aromatique.

Vahiné maitrise Uintégralité de la production depuis
la cueillette a la main jusqu’au magasin.

Depuis 2023, 100% des gousses de vanille
Bourbon de Madagascar Vahiné proviennent
d’une source responsable.

sucre, ajouter le lait. Mélanger jusqu‘a ce que le mélange
soit mousseux. Tamiser la farine avec la Levure. Faire
fondre le beurre et le réserver au chaud.

Verser la farine et la levure sur le mélange ceufs-sucre et mélanger
jusqua ce que la masse soit homogene. Parfumer avec la Pate de Vanille
et un zeste de citron rape.

Ajouter enfin le beurre chaud en un filet régulier. Mélanger délicatement puis couvrir de
film étirable et laisser reposer 24 heures au réfrigérateur.

Préchauffer le four a 225 C° sur chaleur ventilée. Graisser les plagues a madeleines avec le beurre.
Remplir les moules aux trois quarts. Enfourner pendant 2 minutes.

Apres quelques minutes de cuisson, le pourtour des madeleines est un peu levé et le cceur cru apparait.
Eteindre le four a cet instant, sans ouvrir la porte, attendre que la téte des madeleines se forme et que

les contours soient dorés environ 5 minutes. Sortir les plaques du four et démouler les madeleines.




LEVURES ET GELIFIANTS

Gélifiant
Agar-agar

Levure chimique
Disponible en 2 formats i

901602752 /4
5 sachets de 11 g (55 g)

Gélifiant Végetal

Plantaardig gelearmiddel

- o

901745429

En prét a vendre de 10x5
sachets de 11 g (550 g)

SACHETS SUCRES

Sucre vanillé Sucre vanilliné
Disponible en 2 formats _ Disponible en 2 formats

901627261 | 8 gpfﬂ' 901602730
10 sachets de 7,5 g (75g) uir‘ii“ 10 sachets de 7,5 g (75g)

anmesuik“

001745384 | g 901745383

En préta vendre de 5x10 |l ggres Qg En prét a vendre de 5x10
sachetsde 7,59 (3759) [Ty @R Hal | sachets de 7,59 (375 g)




THAI KITCHEN

FOODSERVICE

Idéale pour ajouter
une note thailandaise a
votre carte ou pour réaliser
des plats traditionnels, la gamme
Thai Kitchen vous propose tous les
indispensables de a cuisine thailandaise, -
du lait de coco aux pates de curry, en passant
par les nouilles de riz. - :

§99

=
(«4x] ‘
EN CUISSON S8

EN MARINADE
.7 EN INCLUSION




B |THAI KITCHEN

KITCHEN

FOODSERVICE LES GROS FORMATS

NOUILLES DE RIZ 4 KG

100% naturelles et sans gluten
avec une texture ferme et non collante.

®

901636654

S’integre parfaitement dans
des plats froids ou chauds
(soupes, sautées, salades...)

LAITDECOCO3L

Seulement 2 ingrédients
60% d'extrait de noix de coco et 40% d'eau
offrant une texture homogene.
|déal pour des recettes sans lactose.

®

Adapté pour des plats salés
(curry, soupes...) ou des plats sucrés
et boissons (smoothies, flans...)

4B - nombres de portions




LAIT ET CREME DE COCO @@

Lait de coco

Cremedecoco _

PATES DE CURRY &

Pate de curry Pate de curry
jaune rouge

901404360 901404361
1kg l:- 1kg |
S &100pu S5 200 has

NOUILLES &

Nouilles
de blé en nids

880671
Tkg
@12

HUILE @
Huile de s ¢ - Sweet chili
sesame torréfie gt _sauce

Tasite




CROQ' THAI AU CURRY

INGREDIENTS | @ %rsonnes

20 tranches de pain de mie ou pain brioché  400g de Lait de coco Thai kitchen 50g de Pate de curry rouge Thai Kitchen
500g de jambon ou blanc de poulet coupé  40cl lait entier 89 de sel fin

finement 60g de beurre 100g de beurre fondu

250g de fromage rapé 60g de farine Coriandre fraiche

1 citron

PREPARATION

1. Réaliser la béchamel coco-curry rouge : Dans une casserole, fondre le
beurre, ajouter la farine et cuire T minute pour obtenir un roux blond. Incorporer
la Pate de curry rouge et mélanger avec le roux. Verser progressivement
le mélange lait + Lait de coco chaud en fouettant. Cuire a feu doux jusqu'a
obtention d’une texture nappante et homogéne. Hors du feu, ajouter le sel, les
zestes et e jus du citron vert.

2. Monter les Croq'Thai : Tartiner chaque tranche de pain d’une fine couche de
béchamel coco-curry rouge. Sur 10 tranches, disposer une tranche de jambon,
un peu de fromage rapé et quelques feuilles de coriandre fraiche. Refermer
avec les tranches restantes, face béchamel a Uintérieur.

3. Badigeonner le dessus de chaque croque avec un peu de beurre fondu. Cuire a la
plancha 3 minutes de chaque coté, servir avec quelques chips et pickels d'oignon
rouge.

SOUPE TOM KHA KAl
AU POULET

INGREDIENTS | @ Prsonnes

1,5L de bouillon de volaille 400g de Nouilles de riz Thai Kitchen
60cl de Creme de coco Thai Kitchen 300g de champignons Shitake
50g de Pate de curry jaune Thai Kitchen  100g d'oignons nouveaux

30ml de jus de citron vert 30g de coriandre fraiche
30ml de sauce poisson 20ml d'huile neutre
800g de filet de poulet

PREPARATION

1. Dans une sauteuse, faire chauffer Uhuile neutre puis faire revenir la Pate de curry jaune 1a 2 minutes
a feu moyen pour développer les ardmes.

Ajouter ensuite le bouillon de volaille et laisser infuser 10 a 15 minutes a feu doux.

Ajouter la Créme de coco, puis procéder a lassaisonnement avec du nuoc-mam et le jus de citron vert.

Ajouter les lamelles de poulet dans le bouillon frémissant et cuire 5 a 6 minutes jusqu‘a ce que le poulet soit tendre.

Ajouter les champignons et poursuivre la cuisson 3 minutes supplémentaires.

Cuire les Nouilles de riz séparément selon les instructions (10 minutes, & couvert, feu éteint). Egoutter et rincer & Leau froide.
Pour le dressage, disposer les nouilles dans des bols profonds.

Verser e bouillon chaud avec les morceaux de poulet et champignons.

e RCONERIS] e O] TR SRR COR T

Garnir de coriandre fraiche, oignons nouveaux et zeste de citron vert.
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POMPE
3 usage unique Un mélange unique de piments
Piquin et arbol, pour un goiit
riche et une saveur
RECETTE FAMILIALE authentique.
DEPUIS 100 ANS
Née au mexique dans
la ville de Chapala.

Cholula original
Disponible en 2 formats
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FOODSERVICE Baies roses 510807 24 2209
5 baies concassées 513940 2209

@) sans conservateurs —-------
& Sans colorants ni ardmes artificiels Folwre banc mout B
@ Débacterisé vapeur Poivre noir en grains 510794 460 g
@) Sans huile de palme
@ Sans sel ajouté Poivre verten saumure 8509 514440 2% 8%0g ¢ o e e
@®) Lyophilisé

MELANGES
EECIEREEEE

NON PIMENTE

LES EPICES
Mélange a U'ltalienne 510778 24 2009 6

Cantou S % s i e e —--------
Mélange Chipotle fumé 901584212 24 270g 6 e o Mélange a la
. Marocaine 514890 24 2259 6
Coriandre 510815 24 230g 6 ° )
o --I-Illll
Cumin moulu 510817 24 4009 6 (] (] Mélange a la
Curcuma 51185 2  250g 6 e e Libanaise foi6oss7 24 180g 6
Gingembre moulu 901581381 24 1809 6 e o DOUX »
Clous de girofle 510775 24 165¢ 6 e o Burger classic’ onion 901214006 18 2804 6
Witenoie  SBG u &g ¢ e e —--------
Paprika demi-d d 6 o o
apr! a demi-doux pou. re 510822 24 4254 rgﬁel?tea fe 510917 18 240g 6
Paprika doux de Hongrie 510819 24 5009 6 [ °
T e 3L DD
Piment de Cayenne 510776 24 215g 6 (] (] Poudre de curry 901361199 4og
Piment d'Espelette AOP 901622622 24 250g 10 o Curry Biryani 901443899 2% 20g
Piment fort entier 510777 24 959 6 e o
Sésame doré 511858 18 2709 6 ° ) MOYEN
)
AUfumésmokey 01741063 3ng _--------
Al semoule 510795 % 500 6 N Burger smokey fumé 901343938 18 3209
Baies de geniévre 510774 24 150 g ¢ ° ° ° “---.....
LD 9107% = g ! | Mélange ala Péruvienne ~ 901752261 185 6
Cerfeuil 510797 24 85g 6 e o FORT 44
Ciboulette 510798 24 80g 6 e o
: Mélangea la G075 2% W5 6 e e
Echalote semoule 510799 24 370¢g 6 o o Mexicaine
Estragon R % Mg 6 e e _--------
Fenouil 510803 24 3309 6 e o o Epices couscous 510825 24 375 6
E:;:le; ::g:rovence 901584213 % T8g 6 o o Curry saveur brute 515310 260g
|
Laurier moulu 510805 24 275g 6 e o o e 515300 % myg
Origan 901738071 24 93g 6 [ e o _--------
Persil 510809 24 65g 6 e o o Mélange a la
Thym 0812 % 15 6 e e e  Japonaise izt SISO A



FOODSERVICE

o o i o ol o] o

Mélange barbecue 901632819 2209 6 901418242 2% 280¢ 6 e o o
_------- eth wema % ug 6 e e
Melange legumes 901565705 24 170 g Basilic 901418244 2% 65 g b Y Y °
_------- Ciboulette wamn % w6 e e
Mélange pour poisson 510766 2754 Echalote 01418245 2% 155 6 e e e
—------- Estragon maRs % ng 6 e e
Mélange pour RUB 901752262 243q 6 Menthe 901418247 2% 70g 6 ° ° °
_------- persi mawe % Mg 6 e e
Persillade 901418248 18 15¢ 6 ® [} )
RIZDOR & SAFRANS
i s 2% oy 0 (et n%mm
Ail semoule 501253 36 Tkg 10 e o
SEL, POIVRES, PETITS @ @ Badiane entiere 1510103 24 Tkg 10 [ °
FORMATS Curcuma moulu 501263 36 Tkg 8 [ ] [} [
Curr 901361198 36 1k 8 [} °
Lo Tomsgo sty ' ;
Curry gold 501265 36 Tkg 8 ) )
—------- espala S0 % Tk 8 e e e
e e 515300 309 6 HerbesdeProvence 511213 36 1kg 10 e @
PETITS CONDITIONNEMENTS PAR LOT P
LLELITE 511800 24 kg 10 e e
Lot de 3 moulins 5 baies 901602940 24 78g &poivre
Lot de 3 poivre gris mouliné 900822712 108g [NOUVEAU|
Oignons frits sans 901766887 12 Tkg 10 e o
_---.... h“ile de palme
Lot de 3 sel au céleri 515090 2859 5L DT i | o |y B ]
PETITS CONDITIONNEMENTS Poivre gris moulu 501285 36 Tkg 8 e o o
Poivre noir grains 501287 36 1kg 8 [} [} )

Clous de girofte wews % o . osacWssoc |
Cannelle Padang
_------- batonbem W% g 8 e e

By 901633603 fchalote lanibres 501166 36 5009 15 e @
_------- Ghgembremous 5193 % S0y 12 e e e
AT m------ Persil flocons 511764 18 509 10 e e
[ soeswe
Rapiikadg 146490 2 Cannelle moulue 500601 3% M0g 15 e e e
_------- Cing parfums A3 % g 5 e e e
G 901554359 24 Cumin moulu 500592 3% M0g 15 e e e
_--_--- Curcuma moulu 500595 36 1009 15 e o o
Hlouln se! panc MU 3 9Ng Curry 50619 3% g 15 e e
Gingembre moulu 500602 36 1009 15 ® ® ®
Ducorel colarant T I T I piment langlie B0S% % 10y 15 e e e
Poivre blanc grains 500608 36 1009 15 e o o
Poivre blanc moulu 500605 36 1009 15 e o o
Poivre gris moulu 500596 36 1009 15 e o o
Poivre noir grains 500604 36 1009 15 e o o
Poudre a colombo 500606 24 1009 15 [ °



== PROFESSIONNEL —

LES PEPITES
S | o [ s el 00

Croc’goiit 3 chocolats 901589650 12 400g

Mini marshmallows 900954681 150g
Pépites caramélisées 514920 12 540 ¢

Pépites fudge caramel 901613863 18 5509 6

Pralines amandes 901194505 5509 6

LES SAUCES
G | e | o l0)0

Café 514790 18 Tkg

Caramel a Uancienne 272210 18 1L

Caramel au lait 514840 12

Fruits rouges 901369269 Tkg

VANILLES & AIDES

Gousses de vanille
Bourbon 901761343 24 9g 10 Py

Péte de vanille Bourbon 901636419 18 2109 12 e o

LEVURES / GELIFIANTS
Gélifiant Agar-agar 901347744 24 8g 12 [} )
iR ez % By N e e
Levure chimique
(Prét a vendre 901745429 2% 550 g 12 e e
de 10x5 sachets)
SACHETS SUCRES

Sucre vanillé
(10 sachets de 7,5g)

Sucre vanillé
(Prétavendre 901745384 2% 375 172 e e
de 5x10 sachets)

901627261 2% 759 14 e o

?{'ﬂ::f,’:,':':,“&jgl 901602730 24 Ty 12 e

Sucre vanilliné
(Prétavendre 901745383 24

g 12 e
de 5x10 sachets)

McCormick France SAS - Site Agroparc - 315 rue Marcel Demonque - 84917 Avignon cedex - RCS Avignon B622980027

FOODSERVICE

LAIT & CREME
R IR 050

Créme de coco 901589846 ®
_-------
Lait de coco 3L 901732764 18 3L

s | e 1) ra 001 ©

Sweet chili sauce 901540102 15 600 ml 12

Sauce satay 880766 18 1L 10 [ ]
PATES DE

Pate de curry jaune 901404360 18 Tkg

Pétede curryrouge 901404361 18 Tkg 6 [ o ®

HUILES

Huile de sésame

torréfie 901640202 18 1L 6 e o

NOUILLES

Nouilles de blé
en nids 880671 24 Tkg

Nouilles de riz 5009 880660 24 5009 6 [ [ °
Nouillesderizdkg 901636654 24 bkg 6 e o o

(ﬂoLlll.A.

Original 1,89 L 60T W 1L 4 e
Original 150 ml W90 2% sOm b @
Chipotle W9 2% WOm b @
Ail & piment W98 2% EOm b @

@) Sans conservateurs

@ Sans colorants ni ardmes artificiels

(X) Débactérisé vapeur

@ Sans huile de palme

@) Sans sel ajouté

@B Lyophilisé
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FOODSERVICE ; FOODSERVICE

POURQUOI CHOISIR NOS PRODUITS ?

Ry |

Nos équipes d’experts culinaires concoivent, =~
développent et réalisent des prndmts repondant aux
attentes et aux exigences des professmnnels dela
restauration : une offre innovante et variée;
des conditionnements adaptés pour une optimisation =~
du stockage et de la conservation; des recommandations
de dosage pour une réelle maitrise des coits.

DECOUVREZ TOUTES NOS SOLUTIONS CULINAIRES SUR
mccormickfoodservice.fr



