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NOUVEAU : FOOD BUBLLE KIT

Sens Gourmet

L'art de la présentation culinaire évolue avec Food Bubble, l'instrument innovant
qui transforme chaque plat et dessert en un chef d’oeuvre d'élégance et de

créativité.

REF NF1074




NOUVEAU : HUILE DE TOURNESOL VIERGE A L'AIL NOIR

Dfyree’
| s,

Sens Gourmet

L'huile de tournesol vierge infusée a l'ail noir des Causses,
développe un parfum délicat aux notes subtiles de réglisse,
balsamique et de champignons séchés, ce qui lui confere
une saveur unique. Cette huile du producteur francais infusée
a l'ail noir est préte a I'emploi.

REF HU099

| Huile de tournesol vierge infusée a I'ail noir des causses |

Foie gras
Viande blanche

Sens Gourmet

Poélée de légumes

&M

LEGUMES

Viande rouge Soupes Risott
Volaille Tapenade isotto 84
Gibier S¢.

@

POISSONS FRUITS Sauces chaudes
CRUSTACES DESSERTS Vinaigrettes
L2 & Mayonnaise
. @ Coulis

Glace
Poissons Chocolat
Crustacés Mouse
Chantilly

CEufs brouillés
Pates fraiches

Marinades
Sauces froides

Beurre composé

GARNITURES

\\
—

Fruits rouges




NOUVEAU : BALSAMIQUE DE POMME A L'AIL NOIR

N\ @
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NOUVEAU

Sens Gourmet

Découvrez le balsamique de pomme a l'ail noir. Produit avec
des pommes exclusivement d’origine Normande et de I'all
des Causses, ce vinaigre est obtenu par une réduction de jus
de pomme et de vinaigre de cidre macéré dans de I'ail noir.

REF VI047

[ Vinaigre balsamique de pomme a l'ail noir ]

Carpaccio de beoeuf

s Ri
! Crudités Paizes
Foie gras Poélé de légumes .
Viandes blanches Risottos

Soupes BAS{(‘

a

@

Sauces
POlSS°N§ FRUITS Marinades
CRUS%CES DESSERTS Vinaigrettes

S 4 Déglacage

LEGUMES

o

GARNITURES

A\
—

Poissons grillés

Salade de fruits




NOUVEAU : HUILE DE CANOLA & HOMARD

Sens Gourmet

Découvrez l'huile de canola & homard 100% naturelle
provenant du Canada. Cette huile au goQt unique de homard
grillé apporte une touche finale trés gourmande a vos
préparations. Elle s’utilise a merveille a froid et a chaud pour
toutes vos cuissons de poissons, fruits de mer et méme avec

les viandes blanches ou rouges si vous recherchez une
expérience gustative.

REF HUO90

[ Huile de Canola & Homard ]

Légumes rotis
Poélées de légumes

Viandes blanches Pates

Riz
Pommes de terre

Vinaigrette
Mayonnaise
Sauce

GARNITURES
\\

&M

LEGUMES

e

Sens Gourmet

St jacques

Crevettes 1
NC
Carpaccios

Poissons grillés




NOUVEAU : MIX POUR ESPUMA @

Sens Gourmet

Une synergie entre la tradition japonaise et I'innovation européenne.

La saveur Umami terre et mer encapsulé dans de la mousse légere comme lair
enrichira sdrement I'expérience gastronomique des invités, apportant un visuel, une
texture et saveur de la poésie du Japon a leurs palais. Pour un siphon, flocon poussoir

OU mousseur électrique, etc.

\rf‘ |m| |I uuplm Qé
Ou E$g
le Sauce PONZU

(500ml]

#/-180 portions de 3gr d'Espumd

|)ru uI emploi QQ

de BOlllllon DASHI
500ml 500ml

180 portions de 3gr d'Espums */+ 180 portions de 3gr d'Espumd

— ——

—

Mix pour Espuma Mix pour Espuma Mix pour Espuma
de Sauce Ponzu de Sauce Soja de Bouillon Dashi

REF HUO96 REF HU095 REF HU097



NOUVEAU : MIX POUR ESPUMA

Sens Gourmet

Sens Gourmet
[ Mix pour Espuma au Bouillon Dashi ] \
Toutes viandes cuites
effilochées au wok Légumes pickles Riz vapeur
Ravioli de viandes Légumes braisés Riz frit
Blanc de volaille B'qs((‘
S
%
= <
E ® Z
POISSONS FRUITS —
CRUSTACES DESSERTS NC -
Zaa) LN %)
&

Moules et Coques

Chair de crabe

LEGUMES

e

GARNITURES
-

Sens Gourmet

Ravioli aux crevettes NC
Gambas
Thon séché
| Mix pour Espuma au Ponzu ] \
Magret de canard

Ribs de porc
Brochette volaille
Carré de porc
Escalope de veau

]

POISSONS
CRUSTACES
o

e

Tartares de poissons
Carpaccio de St Jacques
Daurade
Homard
Moules et Coques

Légumes vapeurs
Légumes au wok

LEGUMES

%

Fromages crémeux

Riz
Pates
Ravioles
8
436}
&

FRUITS
DESSERTS NC

GARNITURES
——
-—

Fruits exotiques
Agrumes
Tomates




NOUVEAU : MIX POUR ESPUMA

Sens Gourmet
[ Mix pour Espuma a la Sauce soja ]
Travers de porc Champignons Paris
R&ti de porc ou veau Légumes verts Riz
Blanc de volaille Choux fleurs Pates
Viandes blanches Brocolis Ravioles B
Viandes froides Carotte 4\52(:‘\
o7
P <
e @ Z
POISSONS FRUITS =
CRUSTACES DESSERTS ﬁﬁ
Z 23 [ § NC s
“ &

!san.“

LEGUMES

e

GARNITURES
\\

—

-—

Sens Gourmet

Saumon
Poissons blancs
Langoustines NC
Homard
Moules
Palourdes et praires




NOUVEAU : CAMELINE TORREFIEE

Sens Gourmet

P g

cameéline.

& Ces graines de caméline, riches en oméga 3, ont été 'griﬁilé,es pour
maesocci rghausser leur saveur. A la fois epice et protéine végetale, elles
- ressemblent aux graines de sésame grillées avec de subtiles notes

d'arachide rétie et de noisette. lls rehausseront la saveur de vos
* recettes tout en augmentant leur valeur nutritionnelle. N'hésitez pas a
&' les saupoudrer sur tout!

2506 (8.8 02)

REF AD273

NOU\/EAU

HUILE DE CAMELINE TORREFIEE [if utagt

AWARDS

il Cette huile est faite a partir de l'extraction a froid des graines de
& Caméline torréfiées. Elle a une saveur subtile de torréfiée et de noisette
rotie, avec des notes de sésame grillé et d'arbme qui rappellent
également les arachides grillées. A utiliser sur les viandes, légumes, en
passant par les salades et les sautés. Son point de fusion est a 245°C.

REF 250 ml - HU091
REF 500 ml - HU092



NOUVEAU : POUDRES D'HERBES ET DE LEGUMES

-~

Sens Gourmet

Les Gastrodusts® sont une sélection d’herbes et de légumes qui ont été
soigneusement sélectionnés pour leur qualité avant d'étre transformés en poudres
super fines. Trés simples et faciles d’utilisation grace a leur shaker réutilisable en acier
inoxydable, ces poudres colorées et savoureuses servent a garnir les assiettes par
saupoudrage. Elles sont idéales saupoudrées sur les soupes, les péates, les legumes
grillés, rétis, viandes, poissons ou pour ajouter de la saveur dans la mayonnaise, la
béarnaise et les vinaigrettes.

Betterave Ciboulette
AD287 AD279

Aneth Persil
AD295 AD282

Estragon
AD285

Menthe Coriandre Romarin (sur commande) Basilic
AD281 AD280 AD283 AD278



NOUVEAU ALGUES PLANCTON MER DU NORD

En poudre ou en émulsion, découvrez |‘algue plancton Mer du Nord.
Cet aliment est utilisé pour maximiser le golt authentique de la mer
dans différentes recettes, tout en apportant une intense couleur.

REF AD293

NOUVEAU

REF AD292

Sens Gourmet



NOUVEAU : FLEURS ET FEUILLES

Sens Gourmet

Ces fleurs et feuilles de Printemps & Eté sont faites a base de produits naturels et de
parmesan. Leurs couleurs et leurs godts permettent une décoration rapide et originale
a faible co(t. Surprenez vos clients avec des fleurs comestibles, croquantes et salées.

DE114 Fleurs de Tournesol jaune taille M DE119 Fleurs Pervenches rouges & jaunes
DE115 Paquerettes blanches unité DE120 Fleurs de péches roses taille M
DE116 Paquerettes violettes unité DE121 Fleurs de péches blanches

DE117 Fleurs Hortensia oranges taille M unité DE122 Petites feuilles de persil

DE118 Fleurs Hortensia blanches DE123 Petites feuille de céleri



NOUVEAU : EPICES D'INDOCHINE

Sens Gourmet

BAIE DES CIMES

Produit utilisé par les minorités du Nord du Vietnam, ce cousin du poivre de timut
lorsqu’il est frais révele des notes d’'agrume (pamplemousse) a l'attaque puis un
parfum légéerement métallique, un rien anesthésiant...Fin comme le timut et
légerement agressif comme le Sancho.ll s ‘utilise broyé comme un poivre sur des
poissons, canard, viandes rouges (cO6te de bceuf). En infusion dans une créme
chantilly salée (avec un dos de cabillaud par exemple). En bonne quantité pour un
fumage au chalumeau ou encore torréfié puis infusé dans une sauce type sauce au
poivre.

[ Baies des cimes du Vietnam ]

Salades
Courgettes
Aubergines
Potirons
Fenouil

Canard
Beeuf grillé
Volailles

Al @

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
-~ LN

o

@

&

Creme chantilly salée
Fumage au chalumeau
Sauce au poivre

&M

LEGUMES

&

Sens Gourmet

Poissons vapeurs
Poissons et
crustacés grillés




NOUVEAU : EPICES D'INDOCHINE

Sens Gourmet

AIL NOIR MONO-GOUSSE

Cet ail mono-gousse est confit sous le sable sur un fle volcanique. Le sable est
prélevé sur la cOte puis acheminé sur la collerette du volcan ou les pierres sont tres
chaudes. Mis a I'étuve sous le sable durant 60 jours a une température d’environ 60
degrés, l'ail est naturellement confit et se gorge en plus des oligoéléments et des sels
minéraux contenus dans le sable.

Sa texture et son esthétique Iui permettent d’étre utilisé tel quel dans de nombreux
plats : sur une tarte fine aux tomates par exemple, en tranches fines (écailles) sur des
poissons... On peut également I'utiliser pour adoucir des vinaigrettes, en creme, dans
des sauces de pates, mais aussi dans de nombreux desserts (avec du chocolat, des
fruits), mixé en mayonnaise (aioli noir...).

[ Ail noir mono-gousse ]

Lapin
Volailles
Veau

Tarte fine tomate
Cake salés

@

FRUITS

DESSERTS
LN

POISSONS
CRUSTACES
o~

e

Vinaigrette
Sauce a la créme
Mayonnaise

&M

LEGUMES

G

Sens Gourmel

Chocolat
Fruits en salade
Sablés aux herbes

Poissons vapeurs
Crevettes




Sens Gourmet

Découvrez l'ail noir 100% francais produit en Aveyron. Pour garantir une qualité
gustative optimum, la production mensuelle est limitée. L'ail noir est élaboré a partir
d'ail rose de Lautrec IGP Label Rouge et d'ail blanc du Gers.

REF AD247

Al NOIR

EN PATE

REF AD276

AIL NOIR GOUSSE

Aprés une période de séchage de 2 a 9 jours, les tétes sont prétes a
I'emploi. L'ail noir s’utilise entier, émincé ou haché. Il se consomme seul ou
s’integre parfaitement dans des sauces, marinades ou plats mijotés

AlIL NOIR PELE

Aprés une période de séchage de 2 a 9 jours, les gousses d'ail noir sont
extraites des tétes et pelées. Prét a I'emploi, I'ail noir s’utilise entier, éminceé
ou haché. Il se consomme seul ou s’integre parfaitement dans des sauces,
marinades ou plats mijotés

) o A NOUVEAU
AlL NOIR TORREFIE A RAPER

Aprés une période de séchage de 2 a 9 jours, les gousses d'ail noir sont
extraites des tétes et pelées. Elles sont ensuite torréfiées et séchées
longuement, pour que les gousses soit prétes a étre rapees.

. Noy
PATE D'AIL NOIR ——FAU

La pate d’ail noire est préte a I'emploi. Elle s'utilise a tartiner ou egalement
idéale pour la préparation de condiments a base d’ail noir pour parfumer
des sauces froides et chaudes. Elle accompagne les viandes et poissons,
Ou peut étre incorporée dans un beurre composeé, une éemulsion, une
soupe...



NOUVEAU : MELANGES D’EPICES D'AUSTRALIE

Sens Gourmet

Mélanges d'épices 100% Australiennes. Tous les produits sont a base d’ingrédients
naturels, sans gluten, sans conservateurs, sans MSG et adaptés aux végétaliens.

SMOKEYQ

CHIPOTLE

Original BBQ

Mélange de sel du Lac Deborah avec du
paprika fumé, de la coriandre, de I'ail et de
moutarde pour ajouter une saveur salée et
savoureuse a votre bbg. Idéal pour toute
coupe de viande et de légumes.

REF AD263

Boeuf BBQ
Congu pour apporter un large éventail de
saveurs on y retrouve la chaleur du paprika
fumé et des notes subtiles d'ail et de cumin.
REF AD264

Chipotle BBQ

Ce mélange piquant mais équilibré met en
valeur le chipotle. Avec un ajout subtil de
flocons de piments pour la texture, ce
mélange est totalement polyvalent, donnant
un coup de fouet a n'importe quel plat de
viande et de fruits de mer.

REF AD262

Charcoal BBQ

Mélangé a la main avec du charbon actif de
coques de noix de coco, ce mélange
profond et fumé est plein de saveur, de
caractere et de contraste.

REF AD267

SMOKEYQ
CHICKEN

1

SMOKEYQ
RIB

e

Poulet BBQ

Le sumac piquant et la lime kaffir font de ce
mélange I'ajout idéal pour la viande
blanche. Parfait pour assaisonner du poulet
et méme du canard.

REF AD265

RIB BBQ

Ce mélange savoureux unique est
complexe avec juste le bon équilibre entre
les épices et le sel du Lac Deborah,
rehaussé par une touche de douceur.
Concu pour rehausser la saveur des
viandes

REF AD261

Café BBQ

Fabriqué a partir de grains de café moulus
ce mélange regorge de saveurs. Apres le
bbqg ou la grillade, il ajoute une crolte de
café noir a vos créations. Parfait pour toutes
les viandes au bbg ou cuissons lentes.

REF AD266

Miel Bacon BQQ

Un assaisonnement riche et savoureux pour
toutes les viandes. Congu pour apporter
une saveur sucrée-salée.

REF AD268



Sens Gourmet

[ Mélanges d’épices Smokey’Q ]

Marinades a froid
ou liquides
Panures
Viandes rouges
Viandes blanches

POISSONS
CRUSTACES
o~

e

Sens Gourmet

Poissons
Crustacés

Poélée de légumes
Pomme de terre
Panais

&M

LEGUMES

L

@
FRUITS
DESSERTS
[ S

e

@

NC

Riz
Pates
Risottos
Soupes

GARNITURES
—
-w

Sauces
Marinades
Vinaigrettes
Aioli
Huiles
Mayonnaises

[ Mélanges d’épices Smokey’Q Café, Charcoal et Miel-bacon ]

Marinades a froid
ou liquides
Laquages
Nuggets
Farces

e

POISSONS
CRUSTACES
o~

e

Sens Gourmet

Poissons cuisson
en croute
Farces
Panures
Tartares

Pomme de terre
Navets
Potiron

Oignons

&M

LEGUMES

L

@
FRUITS
DESSERTS
[ S

e

@

Chocolat
Pommes / Poires
Fruits a noyaux
Glace vanille

Riz
Pates
Risottos
Poélées

GARNITURES
—
b 4

Sauces
Marinades
Vinaigrettes
Huiles
Mayonnaises




NOUVEAU CONDIMENTS AUSTRALIENS

Sens Gourmet

SCALLOP

MADE wiTH AUSTRALIAY
WILD CAUGHT SCALLO

NET voLUME 1800

SEA SAUCE

CONDIMENT ORMEAUX

Ce condiment a l'ormeau utilise la méme
recette excellente et délicieuse depuis sa
création en 1992. Avec une saveur umami
puissante et audacieuse, il est idéal pour
une délicieuse finition sur n'importe quel
plat. Sa puissance est telle gu'elle réduit le
recours au sel. Il ne contient pas de MSG
ajouté, fabriqué a partir d'ormeaux
sauvages australiens, offrant une vraie
saveur.

REF AD274

CONDIMENT NOIX
DE SAINT JACQUES

Ce condiment aux Noix de Saint Jacques
fait ressortir simplement et naturellement la
saveur de celles-ci, donnant aux plats de
fruits de mer un golt plus frais. Comme
tout condiment il réduit le besoin d'utiliser
du sel dans vos plats et constitue un
complément parfait et naturel a tout repas.
Il ne contient pas de MSG ajouté, fabriqué
a partir de noix de saint Jacques
sauvages australiens, offrant une vraie
saveur et de I'umami.

REF AD275



Sens Gourmet

[ Gelée de Noix de St Jacques et Gelée d’Ormeaux ]

Farces
Carpaccios
Viandes blanches
Pigeon

Sens Gourmet

Poélée de légumes
Pomme de terre

@

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
o LS

" @,

SM

LEGUMES

e

Poissons

Crustacés Glaces salées
Fruits de mer Sorbets salés

Mousses

Terrines

Riz
Semoules
Pates
Risottos
Gratins

GARNITURES
e
-—

Sauces
Marinades
Vinaigrettes
Mayonnaises




Sens Gourmet

1 N

Ces créemes d'olives vertes nature, aux piments doux
piparra ou encore aux piments chipotle sont prétes a
I'emploi sans preparation. Elles s’utilisent comme dressing
et se marieront parfaitement a tous vos plats de viandes,
poissons, salades...

! ,.: | emcurtic
- . - . ' " '\.ll;-(‘ll-\,:‘:r.;
-llmdes § A
L {

diolives ™ _

 Eabbréed 1
partir d'olives

J verlgs en saumung

-cttti:hipo(k \

g 10 ol atglliles s
q‘ A \ibert Adria

>
ot Adrid

{|?K

Créme d’olive noire
REF CR043

Créme d’olive verte Créme d’olive verte Créme d’olive verte
REF CR040 et piment chipotle et piment doux piparra
REF CR0O41 REF CR042



CREMES D'OLIVES

Sens Gourmet

[ Cremes d’olives vertes nature, au Chipotle ou au Piparra

Creme d’olive noire

|

Tataki de boeuf
Carpaccio
Viandes blanches
Filet de porc

Sens Gourmet

Salade russe
Légumes crus
Légumes sautés

b ]

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
7 (%

&

&

!s“n.“

LEGUMES

e

Carpaccio

Saumon fumée NC
Poisson grillé

Riz
Pates

GARNITURES

A\
—

Sauces
Vinaigrette
Mayonnaise




NOUVEAU HUILE D°OLIVE FUMEE

Sens Gourmet

20691
1005

z - §L0Z
T

«La Barca » une huile d'olive fumée selon la méthode traditionnelle de la
région espagnole « La Vera ». Le fumage est réalisé a partir de bois de
chéne et dure 2 semaines. L'huile d'olive est une huile mono-variétale
Arbéquine.

Cette huile d'olive fumée est produite de maniére tres limitée, les bouteilles
sont numerotée et un cachet de cire est apposée sur chague bouchon.

Cette huile peut étre utilisée en filet sur vos viandes et vos poissons. Elle

permet également de structurer vos plats, des ceufs mollets ou des
legumes rotis.

Aceite de Oliu: Al
Smoked Olivel

REF HUO87 - 250 ml
REF HUO88 - 500 ml



NOUVEAU HUILE D°OLIVE FUMEE

Sens Gourmet

Huile fumée

Viandes blanches
Viandes rouges
carpaccios

Pincs
LA BARCA

Sens Gourmet

POISSONS
CRUSTACES
-~

S 4

Crevettes
Poissons grillés
St jacques
Carpaccios

Légumes rotis

Poélées de légumes

(WOK)

&M

LEGUMES

%

@

FRUITS
DESSERTS
'y

()

&

Glaces

Riz
Pates
Pommes de terre

GARNITURES
—
b4

Vinaigrette
Mayonnaise
Sauce tomate




NOUVEAU

Sens Gourmet

ESGATA

Le projet ESCATA est la transformation de produits, jusqu'alors sous-évalués, en une
gamme innovantes et exclusive. Il s ‘agit d'une macération comme celle du Garum,
recette |légendaire du rivage méditerranéen.

Les matieres premieres sont : le liquide aqueux issu de la macération d'anchois, le
sel et les arrétes d’anchois torréfiées et broyées. Tous les produits ont capturé par
osmose la saveur intense d'umami des anchois. Cependant, en méme temps,
chaque produit a sa texture et ses propriétés authentiques et particuliéres, ce qui a
permis de développer la grande variété des produits ESCATA:

Espina Sauce Méditerranéenne
REF AD230 REF AD229



NOUVEAU

Viande

Poisson

\ Légume
AN

Riz

Arbme

ROti, Cuit au charbon -- Protéine hydratation, longue cuisson

Soupes et Bouillons
Ragolts

Pates

Mousses et cremes

Glaces

Chocolat / Gianduja / Nougat

Bieres

Mélangé avec des épices : marinades / dressing

Dressing d’apéritifs : chips

Assaisonnement viandes froides

Formages (frais, affinés...)

Bouillons et cremes

Distillés / cocktails

Sens Gourmet

ESGATA

Mélasses
Viande
Marinade Poisson et coquillage
Cocktails ,
Légume
Légume et champignon
Assaisonnement Application directe [
Poisson, coquillage et viande
Pulvérisé

Assaisonnement cru
« Salsamenta » [

Sauce soja
ESCATA
Vieillissement Sauce Garum Mayonnaise
Macération Sauces [ ,
Sauce Hollandaise
Alternative . . .
au sel Alternative / complément de la sauce soja

Crue
Viande froide .
Maturée
arome
Cuite

Desserts

. Gateaux, salades de fruits
Finitions de desserts

C

Fruits en gelés

Cuits : légumes grillés, barbecue,

, bouillis, poélés, four
Légumes

Crus : Salades
Finition de plats o
Riz, pates

Sushi

ESCATA - Espina

Substitution du sel (avec des valeurs nutritionnelles)

Tempura et autres préparations

Brioches
. . X Patisseries salées ou sucrées
Pains et confiseries
Pains

Madeleine et cupcakes



VINAIGRES ITALIENS

Sens Gourmet

Les réductions et cremes de vinaigres sont obtenues par lente ébullition de
vinaigre balsamique. Orientations culinaires : a utiliser directement en
finition d'un plat, d’'un dessert, en décor d’assiette ou dilué.

) “‘
A kS
Réduction de vinaigre Réduction vinaigre Réduction de vinaigre Réduction de vinaigre
gout Cépes goit Pesto Balsamique goit Truffe
REF CR036 REF CR035 REF CR023 REF CR019

-
- o
% .
Réduction de Réduction de Réduction de Réduction de Réduction de
vinaigre gout vinaigre goat vinaigre goat vinaigre gout vinaigre gout
Chataignes Soja et Mangue Framboise Citron
REF CR033 Gingembre REF CR016 REF CR017 REF CR022

REF CR028



VINAIGRES ITALIENS

Sens Gourmet

VINAIGRE DE POMME BIOLOGIQUE AMEA XV ET XX

Ces condiments sont fabriqués selon la méthode traditionnelle balsamique, avec
du jus de pomme concentré et fermenté, cela conduit a un acide moins intense et

a un meilleur équilibre.

Emmental Gruyeére
Cabernet jeune L} .
Jonge Cabernet

Framboise
Framboos

y
| Cannelle
. Kaneel

Ramboutan

Calmar | \

Pijlinktvis

Saumon poché

Miso de poisson
Gepocheerde zalm

Miel de sarrasin To Vismiso
Boekweithoning |

mate
Tomaat

Poudre de cacao
Cacaopoeder
i Asperge

est une source
d'inspiration qui permet de créer de
nouvelles combinaisons d'ingrédients pour
les plats ou les boissons. Elle n'est pas
basée sur l'intuition ou les recettes
existantes mais sur la science, fournissant
un apercu objectif des associations
possibles. Elle repose sur une analyse
scientifique des saveurs, sur le principe
que les aliments peuvent étre combinés
lorsqu'ils partagent des composants
aromatiques majeurs.

e

REF VIO16

REF vIO14



VINAIGRES ITALIENS

Sens Gourmet

CONDIMENT VINCOTTO SABA

Le Vincotto est un nectar qui est enraciné
dans la culture rurale. Il est obtenu lors de la
vendange, en chauffant le mo(t et les épices
traditionnelles sur une flamme. La couleur
brune typique du vincotto est due a I'ébullition
du modt. Il differe du vinaigre balsamique
pour son manque total d'acidité. Il est
traditionnellement utilisé pour aromatiser les
légumes, en patisserie, les raviolis, les
tortellini et les tartes ou pour aromatiser le
pain et la polenta. La cuisine moderne a VINCOTTO
redécouvert le vincotto avec de nouvelles
combinaisons: sur les légumes grillés ou cuits
a la vapeur, sur le réti de boeuf et Carpaccio
et avec des desserts au four. Vincotto
s'inteare parfaitement a tous les fromaages.

REF VI021

CONDIMENT AGRESTO DI MANTOVA

L'Agresto de Mantova est un ancien
assaisonnement avec un parfum intense et
aromatique dd au jus de raisin non mar. Ce
produit est né de la nécessité de récolter
les grappes non mdares afin d’améliorer la
qualité de celles laissées sur le cep et, par
conséquent, la qualité du vin. Agresto est / ’
un produit dense et acidulé avec une pointe g
fruitée distincte. L'Agresto de Mantova pour
la couleur intense et pour son godt sucré et AGRESTO
fruité, s'adapte parfaitement aux plats froids i
comme les charcuteries et le fromage, les
salades de fruits, les glaces et les desserts
glacés, mais également comme digestif

S

REF VI023



VINAIGRES ITALIENS @

Sens Gourmet

Le vinaigre balsamique de pomme de
Mengazzoli a un arbme caractéristique
acidulé et une texture veloutée. Ce produit
est obtenu par le processus naturel de
fermentation du jus de pomme concentré
qui est laissé dans une barrique pendant
une longue période. Ce vinaigre rehausse
vos plats avec un parfum riche et délicieux
de balsamique.

REF VI036

CONDIMENT BALSAMIQUE BLANC

Le condiment balsamique blanc est une
alternative idéale au vinaigre balsamique
qui intégré aux préparations permet de ne
pas les colorer le tout en apportant
I'assaisonnement désiré. Associations
salades, sauces, poissons, viandes...

REF VI037



VINAIGRES FORVM @
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VINAIGRE FORVM CHARDONNAY

ForvM acidite et longue saveur, il est ideal avec les fruits de mer, les soupes, les

s Ce vinaigre est vieilli en fGts de chéne pendant 3 ans. Doux, frais, bonne
sauces les huitres, les carpaccio, en réduction, sur des yaourts natures ...

REF V1032
REF VI033
= REF VI034

VINAIGRE FORVM CABERNET SAUVIGNON

Ce vinaigre est vieilli en fats de chéne pendant plus de 8 ans. Un peu plus
puissant que le chardonnay, frais, le gout ressemble d’avantage a du vin
vieillit , une bonne fin de bouche

=8 REF VIO29

= REF VI031 %
CABERNET FORVM ANTIGUES

RESERVES 30 ANS

Ce vinaigre est fabriqué a partir des réserves initiales de FORVM :
leurs « soleras » reposent depuis plus de 30 ans dans des fats de
chéne a l'intérieur de cabane en pierre entre les vignes. Avec une
saveur léegéerement amere, une dgrande personnalité et du
caractere, sa production est limitée en raison de sa longue durée
de vieillissement.

REF V1043



VINAIGRES CRETOIS @
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VINAIGRE DE ROMEIKO

Composeé de vinaigre de raisin de cépage Romeiko, de sirop de raisin et
d’huile essentiel de géranium, son godt est intense dans la lignée du vin
lié a ce cépage avec un arbme boisé et herbacé.

REF V1028

VINAIGRE DE ROMEIKO AU PETIMEZI

Composeé de vinaigre de raisin de cépage Romeiko épaissi au Pétimézi,
de sirop de raisin et d'huile essentiel de géranium, son godt est une
association entre le vin traditionnel crétois et la douceur du sirop, vers
une saveur de vin cuit avec un aréme fruit rouge et une note végetale.

REF vio027

VINAIGRE FLORAL DE MOSCATO SPINAS
EPAISSI AU MIEL THYM ET ROMARIN

Venant d’Alexandrie, ce cépage tres floral a trouvé sa place proche des
montagnes blanches, son nom provenant du village de Spina (Sud Ouest
de la Crete). Base de vinaigre (cépage Muscat Spinas) associé au miel
FEF V030 crétois (riche en thym) et au romarin, il vous transportera dans la

phrygana (garrigue crétoise)
XOUvey;
VINAIGRE DE ROMEIKO AU CAROUBE

Composé de vinaigre de raisin de cépage Romeiko 3 ans d’age et de
sirop de Caroube. Ce vinaigre a des saveurs chocolatées et boisés.

REF VI044



VINAIGRES CRETOIS
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[ Vinaigre floral crétois de cépage Romeiko ]
Viandes rouges Pickles Risottos
Viandes blanches Légumes grillés Soupes
B
43(“

(
~4 -
@ Z
POISSONS FRUITS MSa_uceds >
CRUSTACES DESSERTS viarinades ,?g
la , Vinaigrettes U
S 2

Déglacer

LEGUMES
o

GARNITURES

A\
—

Sens Gourmet

Poissons
Crustacés

Salade de fruits
Figues

[ Vinaigre floral crétois épaissi modt de raisin Petimezi ]

Viandes rouges

Confiture tomate Risottos
Viandes blanches

Légumes grillés Soupes

]

FRUITS

POISSONS Sauces

CRUSTACES DESSERTS Marinades
Z [ Vinaigrettes
&

Déglacer

LEGUMES

%2

GARNITURES
o
-—

Sens Gourmel

Poissons Fruits rouges
Crustacés Salade de fruits




VINAIGRES CRETOIS

Sens Gourmet
[ Vinaigre de Moscato spinas (muscat de Spina) épaissi au miel ]
Viandes blanches Salade composé Risottos
Agneau Légumes grillés Soupes
B
43(“

@

POISSONS FRUITS Msa.uceds
causgcés DESSERTS arinades

Vinaigrettes

& Déglacer

LEGUMES GARNITURES
—
@% -—

Sens Gourmet

. Salade de fruits
Poissons .
. Abricot
Crustacés .
Péche

[ Vinaigre de cépage oublié Romeiko épaissi au caroube ]

Viandes rouges

Poélé de légumes Risottos
Viandes blanches

Légumes grillés Soupes

@
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CRUSTACES DESSERTS viarinades
Z 2 [§ Vinaigrettes

&

Déglacer

&“..

LEGUMES
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Poissons

Salade de fruits
Crustacés
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AGRUMES JAPONAIS @

JUS DE YUZU

Ce jus de citron est d’une qualité reconnue par de nombreux grands
chefs étoilés et pétissiers. Son godt est unique, il provient d'une
zone de production réputée au Japon.

REF HUO89

JUS DE KABOSU
D'origine de Kyushu, le Kabosu est apprécié pour sa saveur fraiche,
?‘ vive et typée. Un godt bien spécifique, avec beaucoup de caractere
et un peu plus d’amertume que les autres agrumes.

REF HUO48

N JUS DE SUDACHI
‘ D'origine de Shikoku (Tokushima), petit, récolté encore vert, le
Y Sudachi donne par son goQt prononcé une nouvelle dimension aux

agrumes que nous connaissons en Europe.

REF HUO46

JUS DE YUKO

Une rareté, le Yuko n'est cultivé que dans quelques petites régions
autour de Nagasaki et en petite quantité. |l a des qualités gustatives
trés surprenantes ce rapprochant de la clémentine.

REF HU047
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Carré de porc

Jus de citron Yuzu 300 ml

Lard fumé
Pluma ibérique
Blancs de poulet
Tendrons de veau
Escalope de veau

2P

POISSONS
GRUSTAGES

LE

Tous les poissons blancs
Tous les crustacés

EGUME

Panais

Carottes

Navets
Asperges

SM

S

N

FRUITS
DESSERTS

B4 g "
& \
= Marinades

Vinaigrettes

Sauces froides
Mayonnaise
Sauces au siphon
Déglagages
Réductions

Beurres composés
Sphérification

Chocolat
Citrons verts
Cerises
Kumquats
Glace menthe

Glace miel




Sens Gourmet

PRODUITS JAPONAIS @

SAUCE SOJA YAMATO

Unique par sa qualité, elle a séduit méme les chefs les plus exigeants
par sa saveur. Fabriquée selon les principes traditionnels japonais, mais
par pasteurisation a froid, elle accompagnera vos mets en les sublimant.

REF HU023

SAUCE PONZU AU YUZU

Cette sauce est composée de jus de Yuzu, de vinaigre de riz, de sucre,
de sel , de saké doux et de fond de poisson. Cette sauce vinaigrette
possede une note acidulée qui permet des associations audacieuses.

VINAIGRE DE GINGEMBRE CONFIT

\% Ce vinaigre est obtenu a partir de fermentation de vinaigre de riz, de
gingembre en lamelles et de sucre.

SAUCE YUZU PONZU PLATINIUM

Cette sauce, développée par Sens Gourmet, contient de la sauce soja,
du vinaigre, du jus de yuzu. Elle est fabriquée a base de produits
naturels soigneusement sélectionnés.

REF HUO58
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Sauce soja 12 mois Yamato 900 ml

Travers de porc
Roéti de porc
Blancs de volaille
Réti de veau
Viandes blanches
Viandes froides

B

POISSONS
CRUSTACES
Z 3

&

Darne de saumon
Darne de colin
Langoustines

Homard
Moules
Palourdes
Praires

Champignons Paris
Tous les légumes
verts
Choux fleurs
Brocolis
Carottes

]
FRUITS
DESSERTS
[§

v

&

(&
(¢
Marinades a
Vinaigrettes
N, Sauces froides %
M. Mayonnaise s
LEGUMES Déglagages O

Réductions

%

NC

Sens Gourmet

Sauce Ponz

Magret de canard
Ribs de porc
Brochettes
de volailles
Carré de porc
Escalope de veau
Ris de veau

POISSONS
CRUSTACES
Z 3

&

Tartare de poissons
Carpaccio de St Jacques
Daurade
Homard
Terrines de poissons
Moules mariniéres
Coques bouillon

Légumes vapeur
Légumes au wok

u au Yuzu

Salades composées

Riz
Pates

Ravioles

@
FRUITS
DESSERTS
[N

>

&

Bouillons de viande
Mayonnaises
Sauces froides
Marinades sous vide

&M

= Wok
LEGUMES Sushis
Vinaigrettes
o

NC
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Vinaigre de gingembre confit

Carré de porc

. Riz vapeur
Carré de veau p

Légumes wok

Ribs de porc Purées de légumes
Blancs de volailles Poireau?(
Foie de veau

Ris de veau Terrines de légumes

A ]

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
s 2

&

&

Verrines cocktail
Vinaigrettes
Sauces froides
Mayonnaises
Beurre blanc
Beurres composés
Sauces siphon

!s"..h

LEGUMES
W
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Raie
Thon rouge .
9 Fraises
Saumon .
. Cerises
Tartares de poissons
Mangues

Carpaccio de bar
Tartare de St Jacques
Homard
Huitres

Sirop trempage
Ganache chocolat

Sauce Yuzu Ponzu Platinium

Magret de canard
Ribs de porc
Brochettes de volailles
Carré de porc
Escalope de veau
Ris de veau

Salades composées
Riz
Pates
Légumes vapeur
Légumes au wok
Ravioles

@

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
s 2

&

&

Bouillons de viande
Mayonnaises
Sauces froides
Marinades sous vide
Wok
Sushis
Vinaigrettes

35"..h

LEGUMES
s

Sens Gourmet

Tartare de poissons
Carpaccio de St Jacques
Daurade
Homard NC
Terrines de poissons
Moules marinieres
Coques bouillon




PRODUITS JAPONAIS @

REF HU063

=
AW

REF HUO20

Sens Gourmet

DRESSING CAROTTE

Le dressing carotte est une sauce surprenante dont le procédé de
fabrication est tout aussi original que son goQt: les carottes sont récoltées
puis enfouies sous la neige pendant deux mois minimum.

DRESSING DAIKON

Ce dressing est composé de saké, de riz fermenté et de Koji qui apporte
un goUt legerement sucré et acidulé.

DASHI KANAZAWA PREMIUM

Bouillon incontournable de la cuisine traditionnelle Japonaise il apporte
son unigque saveur d’'Umami a la cuisine créative occidentale. Il peut étre
utilisé tel quel mais aussi dilué jusqgu’a 9 fois son volume en fonction des
utilisations.

HUILE DE WASABI

L'arbme parfumé et le goQt épicé de notre Huile de Wasabi sont parfaits
pour des plats de cuisine-fusion. Elle s’apprécie aussi bien dans les plats
principaux que les desserts. Cette huile peut étre versée sur du sashimi
ou des salades mais également mélangée a une sauce froide.
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Sens Gourmet

Dressing Carotte

Panais
Carré de porc Soupe de légumes
Magret de canard Poireaux
Viande froide Riz
Tartare de viande Pates

Purée de PDT

A

POISSONS
CRUSTACES
3

&

!s"..h

LEGUMES

S

Carpaccio de St Jacques
Carpaccio de bar
Homard
Langoustine

]
FRUITS
DESSERTS
[§

v

&

Marinade
Vinaigrette
Sauce froide
Verrines
Canapés cocktail
Sushi condiment
Maki condiment

Mangue
Fromage frais
Fromage blanc

Sens Gourmet

Dressing Daikon

Carpaccio de boeuf
Tartare de boeuf
R6ti de porc froid
Ro6ti de veau froid

Blanc de volaille

grillé

Légumes vapeur
Salade composée
Soupe de légumes

Bouillon de Iégumes

POISSONS
CRUSTACES
Z 3

&

!sllu.h

LEGUMES

%

Carpaccio de St Jacques
Verrines de poissons
Carpaccio de daurade
Terrine de poissons
Coques
Palourdes
Moules

@
FRUITS
DESSERTS
[N

>

&

Vinaigrette
Assaisonnement verrines
Sauce froide
Condiment sushi
Condiment maki
Verrines cocktail

NC
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Dashi Premium Kanazawa a diluer

Toutes viandes frites,
ou effilochées au
wok
Boulettes de porc
Raviolis de viandes
Blancs de volailles

B

POISSONS
CRUSTACES
Z 3

&

Moules
Coques
Chair de crabes
Ravioles de crevettes
Gambas
Thon séché

Légumes en pickles

Légumes braisés
Riz vapeur

Soupes de légumes

Minestrone
Soupes pour pates

]
FRUITS
DESSERTS
[§

)

&

S“'...

LEGUMES

%

NC

Mayonnaise
Emulsions
Sauces crémées
Bouillons
Omelettes Japonaises
Omelettes Occidentales




NOUVEAU : PRODUITS COREENS @

La sauce Stir Fry sans gluten est fabriquée avec une
combinaison traditionnelle de poire, pomme, légumes
aromatiques et sauce soja. L'umami riche et le golt sucré subtil
restent vifs méme lorsqu'ils sont chauffés, elle est donc idéale
pour les sautés et les recettes sur grill. Cette sauce peut
également étre utilisée simplement versée sur du riz ou
salades...

REF HU093

VINAIGRETTE SANS HUILE SANS GLUTEN

La vinaigrette sans huile sans gluten est une combinaison
equilibrée d'agrumes citronnés, de vinaigre de riz brun piquant

et de sauce soja riche en umami. Le godt umami de la sauce
el soja ajoute une saveur ronde qui en fait une délicieuse
: vinaigrette méme sans huile ajoutée. Parfait comme vinaigrette,
pour aliments frits ou marinade de légumes.

REF HU094



NOUVEAU : PRODUITS COREENS

Sens Gourmet
[ Stir fry sauce sans gluten ]
Magret de canard Gaspacho de tomate
Travers de porc Poivrons grillés Riz vapeur
Epaule d’agneau Aubergine roties Riz frit
Brochettes Oignons glacés B
Entrecote grillée Légumes au four 462(\

Marinades sous vide

= [ ]

L POISSONS FRUITS Wok
g CRUSTACES DESSERTS Glagage cuisson
- ey Condiments

Déglagage a la poéle

et
) S 4

GARNITURES
—
-

LEGUMES

e
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Homard grillé
Langoustines roties

Gambas poélées NC
Poissons a la planche
Papillotes
[ Vinaigrette sans huile sans gluten ]

Salades composées
Viandes grillées Légumes vapeur Riz vapeur
Filet de porc Terrines de légumes Riz frit
Ragolts Pickles de légumes
Pois chiche

Marinades a froid

@

POISSONS FRUITS Vinaigrettes
CRUSTACES DESSERTS Sauces froides
Z3 5

Imprégnations sous
vide
Gelées
Escabeche

&

&

&M

LEGUMES

.

GARNITURES

\\
—

Sens Gourmet

Tartares de poissons
Carpaccio de daurade
Langoustine NC
Homard
Huitres




PRODUITS COREENS

Sens Gourmet

SAUCE YONDU VEGETALE

La sauce Yondu végétale est un produit élaboré a partir de soja
fermenté de facon naturelle et convient en tant gu’assaisonnement
pour tous vos plats.

SAUCE BULGOGI

Cette sauce riche, golteuse et versatile, est obtenue a partir de soja,
de purée de poire Sempio et d’épices. Elle est parfaite en
assaisonnement de viandes, de volailles et de légumes.

SAUCE KALBI

Cette sauce est parfaite pour vos marinades de brochettes, barbecue,
volailles et légumes. Elle est fabriquée a partir de sauce de soja, d’ail,
et de légumes pour relever le goUt de vos plats.

REF HUO78

CHIPS D'ALGUES

= E Ces algues proviennent de Wando en Corée du sud. Elles sont
H séchées puis frits avec de I'huile de sésame, et ensuite réties dans un
(=] Loy N . . .

2k chaudron a feu vif ce qui donne leur texture croustillante et

. crogquante.- Produit végétarien

REF AG0O12
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Sauce YONDU VEGETALE

Travers de porc Champignons Paris

Roéti de porc Tous les légumes
Blanc de volaille verts
Réti de veau Choux fleurs
Viande blanche Brocolis
Viande froide Carottes

A
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CRUSTACES DESSERTS
- [

&

&

(&
oz
Marinade ¢
s Vinaigrette >
Sauce froide —
M. Mayonnaise ,.,’i‘
LEGUMES Déglagage ©

Réduction

S
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Darne de saumon
Darne de colin
Langoustine
Homard NC
Moule
Palourde
Praire
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Sauce Bulgogi

Travers de porc

Panais

Pluma Ibérique Patate douce
Entrecote Carotte
Blanc de volaille Navet

Tendron de veau Pomme de terre

A

@

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
-~ (¥
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Marinade
Marinade sous vide
Jus de cuisson
Déglacage
Laquage au four

&M

LEGUMES

S
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Poulpe
Blanc de seiche Pomme rotie
Sardine Poire rétie
Magquereau Banane Plantin
Gambas Ananas roti
Thon

Sauce Kalbi

Tomates roties
Poivrons grillés

Carré de porc
Ribs de porc
Brochettes grillées

Pluma Aubergines
Entrecote de boeuf Mais grillé
Blancs de poulet Courgettes’
Filet mignon de veau Navet glacé

[ ]

POISSONS FRUITS
CRUSTACES DESSERTS
%3 2
&

&

Marinades sous vide
Marinades a chaud
Laquage roti
Wok
Déglagage jus de cuisson

&M

LEGUMES

%
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Thon grillé
Saumon grillé
St Jacques a la plancha NC
Calamars a la plancha
Poulpe grillé




GRAND PRIX D’'INNGVATION

®

Sens Gourmet

GRANDS PRIX

SIRHA

INNOVATION
2019

FLOCONS CROUSTILLANTS DE VINAIGRE

Un nouveau concept, une nouvelle texture des vinaigres : le croustillant !
Les flocons de vinaigre aigre-doux et acidulés se déclinent en 3 saveurs.
lls apportent texture, originalité a tous vos plats des entrées aux desserts.

Ceviche
Soupes & Carpaccio

SALADES Consommés _Sushi & Maki

Sandwiches

Street FOOD

Garnitures
Viandes Room
rouges service
Catering
Risottos aérien
. Flocons
Huitres o
croustillants
1 i Verrines
d e Vvind |g SN Amuses-Bouches
Traiteur
Poissons Moulin &
vinaigre
Chocolats Myxologie
Tablettes

Desserts

Fromages Viandes

blanches

o

Vinaigre balsamique
REF AD188

Vinaigre de vin blanc
REF AD189

Vinaigre au framboise
REF AD187



CRISPY @

Sens Gourmet

Ces crispy cuits sont tres croguants.
A utiliser pour décorer vos plats et ajouter des textures différentes.

MELANGE DE
RIZ NOIR
GRAINES
CRISPY CRISPY
QUINOA EPEAUTRE
CRISPY CRISPY
POIS SARRASIN
CHICHES CRISPY
CRISPY

REF AD162

REF AD202

DU CROQUANT DANS L’'ASSIETTE



CRUMBLES SALES

Sens Gourmet

Ces Crumbles apportent de la texture a vos plats et peuvent étre
utilisés comme finition ou décoration sur des salades, des plats,
mais aussi sur un carpaccio ou sur des soupes...

/N /‘N
CRUMBLE FLOCONS DE
BACON TOMATE
REF AD271 REF AD272
. N
Tyt - OUvea,,
« '\ CRUMBLE CRISPY
S, TOMATE WASABI
#7.° CURRY ROUGE FURIKAKE
. REF AD236 REF AD294
CRUMBLE CRUMBLE
CAROTTE SAUCE SOJA
GINGEMBRE ET WASABI
REF AD239 REF AD240
CRUMBLE
CRUMBLE MIX
PESTO VERT DE GRAINES

SESAME

REF AD237 REF AD236




CRUMBLES SALES

Sens Gourmet

Ces Crumbles sont fait a partir de miettes de pain sans blé avec différentes saveurs.
lls apportent de la texture a vos plats et peuvent étre utilisés comme finition ou
décoration sur des salades, des plats, mais aussi sur un carpaccio ou sur des

SOupes...

CRUMBLE
TOMATE

REF AD141

CRUMBLE
OIGNONS
GRILLES

REF AD164

CRUMBLE
THYM ET MIEL

REF AD205

CRUMBLE
VINAIGRE
BALSAMIQUE
ET TRUFFE
NOIRE

REF AD203

CRUMBLE
HERBES

REF AD149

CRUMBLE
CAESAR

REF AD185

CRUMBLE
SAUCE SOJA
ET WASABI

REF AD204

CRUMBLE
BETTERAVE
SESAME

REF AD234



NOUVEAUX CRISPY SUCRES
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Les croustillants sucrés sont idéaux pour la finition des desserts.
lls apportent saveurs et croquants

Croustillant Mangue et

Fruit de la passion
REF AD288

Croustillant Yaourt
REF AD290

Croustillant chocolat noir 71% Croustillant Pistache

REF AD291 REF AD289



CRUMBLES SUCRES

Sens Gourmet

CRUMBLES SUCRES

Les Crumbles sucrés sont a base de poudre d’amandes. lls ne contiennent pas de
beurre, ce qui prolonge considérablement la durée de conservation.
lls sont idéaux pour la finition des desserts.

Caramel salé Fruits rouges Fruits exotiques
REF AD168 REF AD169 REF AD171

CRUNCH SUCRES

Les crunch sucrés sont idéaux pour la finition des desserts.
lls apportent saveurs et croquants

Spéculos - Chocolat blanc - Chocolat blanc -
chocolat - noisette pain d’épices framboise - Yaourt

REF AD235 REF AD201 REF AD199



LES PERLES

Sens Gourmet
PERLE D'HUILE ET DE VINAIGRE
n
Peut étre utilisé dans Peut étre associé Avant de I'utiliser,
soupes ou cremes a des plats retournez le pot une ou
chaudes (il résiste a chauds ou froids deux fois afin d’en libérer
une température de tous les arbmes.
60°C) Conservation 12 mois

Avec ces perles vous pourrez surprendre vos convives tant par sa texture que par
son gout. Vous apporterez également du visuel a vos plats en les répartissant sur vos
verrines, salades, huitres, carpaccio et méme dessert. Orientations culinaires:
salades, poissons cuits ou crus, tartares ou carpaccio, légumes, viandes, crustacés,

huitres...

Perles d’huile d’olive Perles d’huile basilic

REF AD093 REF AD088
3 proct Drodut culinaie mE——-——
PERLES @ ) . PERLES DE:
DHUILE & "HUILE & - VINAIGRE
Perles d’huile romarin Perles d’huile noisette Perles d’huile sésame Perles de vinaigre Pedro Ximénez

REF AD089 REF AD 092 REF AD091 REF AD158

WASABI Pt i m—
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T
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Perles d’huile wasabi Perles d’huile arome truffe blanche Perles d’huile piment Perles de vinaigre saveur grenade Perles de balsamique blanc yuzu
REF AD156 REF AD155 REF AD090 REF AD175 REF AD102
— y — \‘ i ¢ ki — -
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Perles de vinaigre citron Perles de gingembre Perles de vinaigre de modéne Perles vinaigre arome truffe blanche Perles de mangue passion Perles de fraise
REF AD104 REF AD103 REF AD098 REF AD106 REF AD107 REF AD108



SPHERES D'OLIVES
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Une olive qui n'est pas une olive. Ou peut-étre bien que si. La sphere d’olive peut
étre consommeée en tant gu’apéritif, sur une salade, un tartare de thon ou de
viande, ou simplement dans cocktail. Elle est surtout idéale pour compléter
n'importe quel plat généralement orné d’'une olive. Ou pas. Quel gu’en soit
'usage, les sphéres d’olives apporteront des saveurs a la fois puissantes et
intenses aux plats.

Caviarol )

irops. (Y

Olivas esféricas v
L

Olivas negras 5= 5
Spherical bla 8 e[

Sphere d’olive
verte piquante
REF AD193

Sphere d’olive noire
REF AD191

Caviaroli
drops. §

Olivas esféricas

Sphére d’olive verte
REF AD161



PATE GOOT TRUFFE
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PATE DE CHAMPIGNONS GOUT TRUFFE

Ce condiment aromatisé a la truffe se combinera parfaitement a vos plats. Cette pate
est a incorporer dans vos préparations. Orientations culinaires : elle est excellente
pour les risottos, les pates farcies ou en sauce, les viandes rouges, le gibier, le
poisson réti ou vapeur, les farces aux truffes, les tartes salées, le Brillat Savarin ou
camembert truffé.

RISOTTO
a la pate de champignons gout truffe

Ingrédients pour 6 personnes : 500 gr de riz ; 100 gr de beurre, 1
oignon de grandeur moyenne coupé trés fin, 1 dose de bouillon de
volaille, 60 gr de parmesan rapé, 100 gr de pate de champignons
go(t truffe, sel et poivre

S coy
+® Ry
)
: \Puree de champlg“""s?
i w' Préparation : Dans une casserole, faire légérement blondir I'oignon
. avec un filet d’huile d'olive. Ajoutez le riz cru le sel et le poivre en
. mélangeant bien. Ajoutez le bouillon de volaille et continuez de
mélanger jusqu’a ce que le riz ait absorbé 'eau, puis remettez encore
du bouillon et ainsi de suite jusgu’a la fin de la cuisson. Enfin versez
REF TROO1 . : .
REF TRO27 le beurre, le parmesan et la pate de champignon go0lt truffe.
Mélangez le tout et servir trés chaud.

CREME D’ASPERGES AROMATISEE TRUFFE BLANCHE

Condiment d’asperges et de truffe blanche au goUt
raffiné et doux. La Truffe Blanche enveloppe et compléte
le profil aromatique des asperges, faisant de plats
simples des moments inoubliables. Caractérisé par une
note douce et délicate, il met en valeur le risotto, la
REF TROO viande blanche, le poisson et le fromage.
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Pate de champignons goiit truffe

Farce paté
Filet de boeuf et de
veau
Jambon Ibérique
Carpaccio
Tartare
Ravioles a la viande

Pate
Riz
Soupe de légumes
Polenta
Salade composée
Crépe
Ravioles

i

POISSONS
CRUSTACES
Z

&

SM

LEGUMES

e

Farce poissons
Poissons grillés
Poissons vapeur

Ravioles de poissons

Homard
Turbot
Sole

@
FRUITS
DESSERTS
[§

)

&

Fromage au lait cru
Comté
Fromage de chévre

Sauce viande
Sauce pate
Sauce riz
Sauce froide
Mayonnaise
Vinaigrette
Canapés cocktail
Verrines
CEuf brouillé
CEuf omelette




LES DECORS D'ASSIETTES
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FEUILLES D’AUTOMNE

Décor original d’assiette en forme de feuilles. Elles sont composées de flocons
de pomme de terre, de fromage Grana Padano, blanc d'oeuf, végétaux
déshydratés.

Ces feuilles apporteront un aspect visuel au plat ou serviront comme supports
de mise en bouche.

Mise en bouche, accompagnement, finition d’un plat.
Apporte une texture croustillante et originale.

Feuilles d’Automne a garnir
REF DEO64

Feuilles d’Automne plate k

REF DE065




KROEPOEK
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Les Kroepoek chips a frire ne sont pas préparées a base de crevettes, mais avec du
tapioca, et sont de ce fait disponibles en différentes variantes, a la fois en saveurs
salées et sucrees.

Chocolat Paprika Curry Eau de rose

Safran Encre de seiche Truffe Wasabi



NOUVEAU TOUFOOD

Sens Gourmet

o

.

TOUFOOD est une gamme compléte de produits d’une qualité exceptionnelle, qui
permet de mettre en pratique les techniques les plus populaires de la cuisine
moderne. Des recettes innovantes peuvent étre facilement réalisées, en apportant
de la surprise aux plats et en offrant une expérience culinaire stimulante.

GELLING AGENTS

Gellan

Highly elastic gels (hotO"
Powdered Gellan gum

Goma Gellan en polvo

\_/

Réf AD218 Réf AD257 Réf AD217 Réf AD208

uuuuu CTS FOR MODER
EMULSIFIERS

b
Glyce
s

Mono and Diglyceride flakes.
Copos de mono y Diglicéridos

uuuuuuuu
EMULSIFIERS

Sucro

Emulsifier used asa

nnnnnnnnnnn MODERN
THICKENERS

EMULSIFIERS

Lecitin
Foamy airs of any

Powdered Soya Ledithin
Lectina de Soja en polvo

Powdered Sucrose ester
Suctoester en polv.

v

Réf AD223 Réf AD221 Réf AD214 Réf AD215



NOUVEAU INGREDISSIMO
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Découvrez la nouvelle gamme Ingredissimo. Ingrédients naturels lyophilisés, déshydratés,
legumes en poudre, texturants et bien plus encore...

ingredissimo ingredissimo ingrediss?mo ingredissimo ingredissimo
| e
LECITHIN VEGETABLE GELLING SQUID INK EGG ALBUMIN YOGPOLS
AGENT | \/LEH OWDER POWDER

Lol b | e i s e T s
Rl iy
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Lécithine de Soja

Gélatine végétale

Encre de seiche pdr

Albumine poudre Yaourt en poudre

Réf FO001 Réf FO002 Réf FO003 Réf FO004 Réf FO005
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ingredissimo ingredissimo ingredissimo ingredissimo

3

% FREEZE DRIED RASPBERRY PASSION FRUIT MANGO

] CHERRY RUNCH CRUNCH RUNCH

Fumée en poudre Cerise lyophilisée Croustillant framb Croustillant passion Croustillant mangue
Réf FO006 Réf FO007 Réf FO008 Réf FO009 Réf FO010
ingredissimo ingredissimo ingredissimo ingredissimo
e et

~REEZE DRIED WETPRO FREEZE DRIEL ™
STRAWBERRY = Asﬁgﬁ‘zﬁ; i:'nluucu WHOLE RASPBERRY VO?HUR_T R rovon

Fraise lyophilisé

framboise wetproof

Framboise entiére

P ey

Yaourt croustillant Poudre de framboise

Réf FO011 Réf FO012 Réf FO013 Réf FO014 Réf FO015
ingredissimo ingredissimo ingredissimo ingredissimo ingredissimo
BEET TOMATO XANTHAN PECTIN MH
POWDER GUM NAPPAGE
Poudre de carotte Réf Poudre de betterave Poudre de tomate Xanthane Pectine NH nappage
FO017 Réf FO018 Réf FO019 Réf FO020 Ref FO022
ingredissimo ingredissimo ingredissimo

MaLTO

‘a
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Malto Profoam chaud Profoam froid
Réf FO024 Réf FO025 Réf FO026



TEXTURAS ALBERT Y FERRAN ADRIA @
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TEXTURAS

Af‘ls-cr-l- 4 Fcr*«:._y\_ A.-:-‘{’ P

Nous vous proposons la ligne de produits Texturas afin de vous permettre d’intégrer
certaines des techniques « El Bulli » a votre propre création culinaire : gélatines
chaudes, raviolis et gnocchis sphériques, airs.... Découvrez l'infinité de possibilités qui
s’offrent a vous!

frambuesa
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Teél : +33 14979 98 29
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