


7 NOTRE OFFRE DE PRODUITS FRAIS A BASE D'AIL ET

_ , U IR E O D'HERBES AROMATIQUES SE COMPOSE DE TROIS PILIERS ;
La passion pour la gastronomie est profondément ancrée dans 'ADN de Bresc. A
oot ocbaveiJan Hae Laod Sekkarriztinet tonk Broet ont séceialhe - OUR ESSENTIALS : NOTRE ASSORTIMENT DE BASE EST IDEAL POUR VOTRE MISE EN PLACE
se consacrer & (‘dleage descarsots. Ces dendres escarsots étaient, signessement - OUR BLENDS : NOS MELANGES POUR UN VERITABLE VOYAGE CULINAIRE EN CUISINE
condjtjonnés dans des bocavx pujs livrés directement a d tavrants de evali- h e
DT gl g L ok SRt N e T - READY FOR YOUR DISH - PRET A SERVIR, LA TOUCHE FINALE DE VOTRE PLAT
[ail, si indispensable. €4 cest ainsi gue commenca levr voyage, aui déclencha |amour

pour cet ingrédient de choix, majs aussi pour de nombrevx avtres plaisirs culinaires.

QUR ESSENTIA[S NOTRE GAMME DE BASE :

DAILY PASSION BaltdMEIRS

LES MEILLEURS INGREDIENTS Q< i\ [DEALE POUR LA MISE EN PLACE .
FAIT . it TR il T i st . 4 ;

NOUS SOMMES CONSTAMMENT A LA RECHERCHE DES f %'@. } NOTRE GAMME DE ppODU”SABASE e
MEILLEURS INGREDIENTS ET TRAVAILLONS EN ETROITE . P Y
COLLABORATION AVEC LES AGRICULTEURS. EN EFFET, SEULS o B'LAUIE Eglagfglsg%ﬁufsypo%%g ,l; p i
DES INGREDIENTS DE PREMIERE QUALITE PERMETTENT DE ! =) ﬁ =
CREER DES PRODUITS AU GOUT EXTRAORDINAIRE. C'EST LA — . & TEMPS LORS.DE MISE EN PLACE. R |
RAISON POUR LAQUELLE BRESC EST LE CHOIX PARFAIT POUR N TOUT EN DRESERVANT 'UNE SAVEUR ; y
LES RESTAURATEURS; LA GARANTIE DE PRODUITS DE QUALITE R« INTENSE i \

SUPERIEURE A LA FOIS SAVOUREUX ET FACILES A UTILISER.

CONSERVATION DANS THUILE

NOUS AVONS REVISITE LA METHODE TRADITIONNELLE

"OUR ESSENTIALS - AIL
DE MISE EN CONSERVE. QUI EST PLACEE AU FRAIS POUR

GARANTIR UNE DUREE DE CONSERVATION OPTIMALE. =l A L'INSTAR DE TOUS LES MEMBRES DE LA
W FAMILLE ALLIUMY, LAIL STOCKE SON SUR-
PLUS D'ENERGIE DANS LE BULBE PENDANT:
SA CROISSANCE, COMME NUTRIMENT POUR
LHIVER. LORSQUE LAIL EST CONSOMME

TR VS IR . Sl R (| 7RAIS-0U DIRECTEMENT ADRES AVOIR ETE *

PAR DES EXPERTS RECOLTE, IL PRESENTE UN GOUT DOUX, ET
NON PAS PIQUANT-OU -D’OIGNON COMME

CEST GE'NE'R@L'EMENT LE CAS.

CONNAIT LES ¢
LEURS PROPRIETES SU LE
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‘\ " BIAGKBBS
\ ¢ P == GARLIC PUREE

ST GARICSICES  Hsoman

oilh s L@ DEBORDANTDIUMAMI
- J AIL FINEMENT 35
504 TRANCHE

4506 N . SMOKED [3256]
| F GARLIC PUREE ’
— 2 o4 ‘s’/'\'onS&YElﬁ’& ET FUMEE =
. _ —
o7 A con P £
i JEUNES BULBES FRAIS & %
| %I%NT HACHES _q.'; f },. a
- ROASTED 3256
m === GARLIC PUREE
- . TEXTURE ET SAVEUR
E\ _ i "5 GRILLEES
= [RESHLY CHOPPED s J
CiF — AJO DE g
4 SPANISH GARLIC i

AU GOUT PRONONCE ESPAGNOL

| Q SAVEUR PRONONCEE
% 557 DU CLIMAT SEC DE
LANDALOUSIE

P BEEMSTER 505
w7y GARUC PUREE { @7 GARLIC PUREE
124 GouT AGIDUIE ; @) ?AVEC LE TERROIR SAVOUREUX
(K] DE LA TERRE ARGILEUSE
NEERLANDAISE DE BEEMSTER

BI0 3256 . GARIIC g
= GARLIC PUREE \ '@ SUPERIEUR PUREE
8 =Y ' AIL ESPAGNOL FRAIS D i : 4 AVEC UNE CONSISTANCE

~ | ET'BIOLOGIQUE i = 7 EXTREMEMENT FINE
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| 0GR ESSENTIALS SELECTION DINGREDIENTS F | GNGERPREE  J CORIADER'PUREE

'h“f

,a

J ( NOS PRODUITS SAVOUREUX SONT ELABORES
&l A PARTIR D'INGREDIENTS FRAIS ET PURS.
Z\ 3 NOUS NE SELECTIONNONS QUE LES MEILLEURS

LE GINGEMBRE FRAICHEMENT LA PUREE DE CORIANDRE PEUT
RECOLTE SE CARACTERISE PAR ETRE UTILISEE DIRECTEMENT DANS
- SA'NOTE EXCEPTIONNELLE LES PLATS FROIDS ET CHAUDS.
CITRONNEE ET ACIDULEE. BRESC ELLE CONSERVE SA SAVEUR ET=
VOUS PERMET DE PROFITER DU SA COULEUR PURES PENDANT

%ioN ESSENTIALS

“INGREDIENTS ET LES RECOLTONS AU~ GOUT DU GINGEMBRE FRAIS v |"TILISATION.
MEILLEUR MOMENT, SELON NOS SOUHAITS - GINGEMBRE ST INGREDIBNT ﬁ it
- CE N'EST QU’AINSI.QUE NOUS : Al DE BASE IDEAL POUR PREPARER e f"
R - i | , DES CURRYS ASIATIQUES ET —_——.
POUVONS GARANTIR - & 'f-' o D'AUTRES DELICIEUX PLATS
LA MEILLEURE QUALITE. * _ - =3 : o DECHTER REGION DU MONDE.

v S ET e
! 2 -

v—J

-,

BASIL PUREE HORSERADISH PUREE
- LE OUT PUR ET AUTHENTIQUE LA DREE DE RAIFORT EST
: g E = DU BASILIC ITALIEN DES PREPAREE A PARTIR DE RACINES
LA PUREE DE CITRONNELLE DE BRESC EST FABRIQUEE A PARTIR " COLLINES DE BERICI - DANS FRATCHEMENT ECRASEES.

t DE (CITRONNELLE"JEUNE;  VERTE ET-TENDRE. CETTE PUREE, ﬁ;f" |

QUI SE CARACTERISE PAR UN GOUT DOUX ET FQUILIBRE, EST ass - | - Prbierloi, 23N — 506
ENTIEREMENT EXEMPTE DEFIBRES. ELLE SINTEGRE AINSI FA- | ¥ B -

“ CILEMENT DANS VOTRE RECETTE ET CONTRIBUE A MAINTENR gite i o ,‘

' UN GOOT CONSTANT. IDEALE POUR DIVERS PLATS CHAUDS, [0 € : ' =)

¢ COMME LES CURRYS ET LES SOUPES, ELLE PRESENTE EGALE-
MENT DES APPLICATIONS INATTENDUES EN BOULANGERIE ET
MEME DANS DES DESSERTS, COMME LA CREME BRULEE OU LA
CREME GLACEE.

6 BRESC - COMPANY NOTE BOOK 7
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GRILLED BEL

 PEPPER PUREE

CETTE PUREE DE POIVRONS
GRILLES AJOUTE UNE SAVEUR
PLEINE ET GRILLEE A N'IMPORTE
QUEL PLAT.

50 6

SHALLOT
'CHOPPED

L'ECHALOTE FINEMENT HACHEE
EST UN CLASSIQUE DE LA
CUISINE FRANCAISE.

ELLE CONSTITUE UNE BASE
COMMUNE POUR LA
PREPARATION DES SOUPES

ET DES SAUCES.

— (1

RED CHI
PUREE

PIMENTS ROUGES FRAIS,
REDUITS EN PUREE AVEC UN
PEU D'HUILE. PRET A LEMPLOI,

MOYENNEMENT PIQUANT.
=
= 506

STRATTU DI POMODORO SIGNIFIE LITTERALEMENT ‘EXTRAIT DE TOMATE"
UNE FOIS CUEILLIES, LES TOMATES SONT COUPEES EN DEUX ET'SECHEES
AU'SOLEIL PENDANT UNE SEMAINE. C'EST LA BASE DU RICHE AROME DE
TOMATE QU'INCARNE LE STRATTU. LE STRATTU EST AU CCEUR DE LA
CUISINE SICILIENNE, ET LE CONCENTRE DE TOMATES SECHEES AU SOLEIL
SE RETROUVE DANS PRESQUE TOUTES LES RECETTES ITALIENNES. LE
STRATTU DI POMODORI CONFERE A CHAQUE PLAT UNENOTE D'UMAMI:
=== CELAEN FAIT UN INGREDIENT INDISPENSABLE POUR UNE
SAVEUR AUTHENTIQUE.

4506

Ll

palLY passion BRUTHIE

CE MELANGED’HERBES ITALIENNES CONTIENT DE L'ORIGAN, DU BA-
SILIC, DU THYM ET DU ROMARIN. UAJOUT DE TOMATES SECHEES AU
SOLEIL CONFERE A CE MELANGE UNE SAVEUR MERVEILLEUSEMENT
INTENSE ET CHAUDE. L'ERBE ITALIANO FERA UN CONDIMENT PARFAIT
POUR LES SAUCES ET LES SOUPES OU COMME MARINADE POUR LA
VIANDE ET LE POISSON. 50 € e

'y

-

o

CE MELANGE DE CHAMPIGNONS FRAIS SE COMPOSE DE DIVERS rHq-,;g-
CHAMPIGNONS TELS QUE LES 'PLEUROTES, LES SHITAKES ET LES T
CEPES; ET EST AROMATISE AVEC DE LOIGNON, DE L'AIL ET DU PERSIL. l_!".i_

DANS LA CUISINE CLASSIQUE, CE MELANGE EST MIEUX CONNU SOUS %=

LE NOM DE DUXELLES. LE MELANGE EST UNE EXPLOSION (450
D'UMAMI ET AJOUTE INSTANTANEMENT DE LA SAVEUR A
UN PLAT. SA POLYVALENCE D'UTILISATION EN FAIT LA BASE

IDEALE POUR LES SOUPES ET LES SAUCES.

oy ] _
r
8 BRESC - COMPANY NOTE BOOK 9



OUR BLENDS : PARTAGER NOS SECRETS ITALIENS

NOUS AVONS DEMANDE A NOTRE COLLEGUE ITALIEN ALBERTO DE

PESTO.DI BASILICO

NOUS AVONS AMELIORE LARECETTE DE CE PESTO “— ==

EN LE RENDANT PLUS'ACCESSIBLE ETPLUS Sl S
#258 DOUX. TRES POLYVALENT, IL PEUT ETRE UTILISE ™
o/ KCHAUD'OUA'FROID : SUR DU PAIN, DANS DES %=

PATES OU EN FILE SUR UN CARPACCIO, ETC.

NOUS REVELER QUELQUES SECRETS DE LA CUISINE ITALIENNE.

ENSEMBLE, NOUS AVONS ELABORE UNE SELECTION DE PESTOS, Ad, |
| DE SAUCES ET D'HERBES PROVENANT DE-DIFFERENTES REGIONS:
U7 CES MELANGES SONT PARFAITS POUR LES CHEFS A LA RECHERCHE - |
% "D'UNE VERITABLE SAVEUR ITALIENNE.

EEEMOLATA

ST
—

=== DESTO A BASE DE FEUILLES D'AIL'SAUVAGE, EGALEMENT
ESINEST  ADDELE AIL DESIOURS, SURPRENEZ VOS INVITES

o B AVEC CE PESTO ORIGINAL A LA DOUCE SAVEUR DAIL >
AVEC DES NOTES DE CIBOULETTE ET D'OIGNON.

AsLlo E PEFEROMNCING
(ABEVZZO)

3 S .
PESTo i:.-:-::.— ;

ALLARRARRIAT A
(EoME)

GRACE A LUTILISATION DE NOIX DE CAJOU CRUES ;
LALTERNATIVE VEGETALE AU FROMAGE AVEC LA MEME
SENSATION EN BOUCHE.

4506

CAfONATA

LES PESTOS VERTS g | y— PESTO VERDE

" UN PESTO STABLE A LA CUISSON :SPECIALEMENT

o oD DEVELOPPE POUR UNE PREPARATION'A CHAUD.
2™ LA SAVEUR, LA COULEUR ET LE PARFUM RESTENT
&5 CONSTANTS, MEME APRES AVOIR ETE CHAUFFES.

/ RECETTE TRADITIONNELLE AVEC LES'MEILLEURS K& "5 45006/ 1K6

‘ INGREDIENTS ITALIENS : BASILIC DE GENES N2l

35% A.0.P., PARMIGIANO REGGIANO A.0.P, LA % g.
HUILE D'OLIVE ET PIGNONS DE PIN. 3,60 o

(3 FGALEMENT DISPONIBLE SANS AIL

COMPANY NOTE BOOK



LES PESTOS ROUGES |

CETTE COMBINAISON D'AIL, D’HUILE D'OLIVE ET DE FLOCONS DE PIMENT
ROUGE ENVELOPPE LES PATES D'UNE MANIERE SAVOUREUSE. CE PLAT

DE PATES EST ORIGINAIRE DES ABRUZZES. IL EST PARFOIS
AGREMENTE D'INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES TELS QUE DU

i PERSIL OU DU FROMAGE RAPE, MAIS LA VERSION TRADITIONNELLE z

RESTE SIMPLE AVEC SEULEMENT TROIS INGREDIENTS PRINCIPAUX. | z

IDEAL POUR LES APPLICATIONS CHAUDES. 1KG " g
A 3

LA BRUSCHETTA EST LANTIPASTI ITALIEN TRADITIONNEL DU
CENTRE DE L'ITALIE : DU PAIN GRILLE ENDUIT D'AIL ET D'HUILE

D'OLIVE. AU FIL DU TEMPS, LE TERME ‘BRUSCHETTA A FINI '
PAR DESIGNER DAVANTAGE LES GARNITURES QUE LE PAIN
LUI-MEME. A BASE DE TOMATES OU DE POIVRONS GRILLES.

LA COMBINAISON DE TOMATES; DE'POIVRONS GRILLES,
DAMANDES ET DE BASILIC AROMATIQUE DONNE UN
PESTO MAGNIFIQUE ET FRAIS A LA SAVEUR ITALIENNE
AUTHENTIQUE. IDEAL DANS LES PLATS DE ===
Il PATES OU POUR D'AUTRES APPLICATIONS  eEEER s ..
"~ CHAUDES ET FROIDES. W
1KG

[

RISOTTO ALLA GENOVESE e

LE PESTO ALLARRABBIATA EST UN PESTO ITALIEN EPICE NGRENENTS -

A BASE DE TOMATES SECHEES AU SOLEIL, D'AIL ET DE 300 G DE RIZ POUR RISOTTO
S\ POIVRONS ROUGES. LE NOM ‘ARRABBIATA' SIGNIFIE A . 50 GDEBEURRE
£l EN COLERE' EN ITALIEN, EN REFERENCE AU PIQUANT'DE . 1 DETIT OIGNON HACHE
SR LA'SAUCE. CE PRODUIT EPICE REHAUSSE LA SAVEUR DES _ . 45DLDE VIN BLANC SEC
P9/ DLATS (DE PATES). MAIS IL EST EGALEMENT IDEAL COMME B 2 - 50 DEPESIO ALLAGENOVESEDEBUESC

: : ( POULET
-« 4 LITRE BEBOUILLON DE LEGUMES OU DE
« 200 G DE PANCETTA OU DE PROSCIUTTO DI PARMA

- METHODE DE PREPARATION ADIR SULFURISE. PREDARER UN RISOTTO CLAS#IQUE

= : : PAPIER _ 1
- e ROTIR L PNCETTAAU FOUR AENVIRON 140 DEGRES, SURDU PAPIER SULFUR BRI vy e i L
SE. DECORER COMME VOUS LE SOUHAITELZ

ASSAISONNEMENT DANS D'AUTRES PLATS. e
OU TOUT SIMPLEMENT DELICIEUX AVEC UN s
BON MORCEAU DE PAIN OU DE CIABATTA.

4506

L

VESE JUSTE AVANT DE SERVIR. FAIR
ET AJOUTER LE BRESC PESTO ALLA GENO
PANCETTA CROUSTILLANTE. NAPPER LE .PLAT DE BRESC PESTO A_LLA GENOVE

BRESC - COMPANY NOTE BOOK 13



~ OUR BLENDS ; CUISINE DU MONDE

_ CES MELANGES D'EPICES RAFFINES
] VOUS EMMENENT DANS UN TOUR DU

- GAMBA MARINADE

UNE MARINADE A BASE D'HUILE DE TOURNESOL ET D'HUILE
D'OLIVE, AVEC DIFFERENTES TEXTURES D'AIL, UN LEGER PIQUANT
D0 AUX POIVRONS ROUGES GROSSIEREMENT HACHES ET LA

MOND: CRNAE R REtEe YR, WABIADEPOUR LS REVETTES £ ATIES RUTS DEWER.
CUISINE. INSPIRES DES CUISINES DU 7Ly B v :
MONDE, CES PRODUITS REHAUSSENT N D=~ |
INSTANTANEMENT.LE GOUT DES PLATS ey
T DEVOTRE CHOIX. - - Y

]

¥ .

ORIGINAIRE D'’ARGENTINE, LE CHIMICHURRI EST DESORMAIS
CONNU DANSLE MONDE ENTIER. 1L ACCOMPAGNE PARFAITEMENT
LE BCEUF GRILLE ET C'EST TOUT NATURELLEMENT QU'ON LE
TROUVE DANS LES ‘CHURASCARIAS' TRADITIONNELLES. 4
f POUR PREPARER UN CHIMICHURRI AUTHENTIQUE, IL FAUT
GENERALEMENT PLUS DE DIX INGREDIENTS ET BEAUCOUP
DE TEMPS. DANS LE CHIMICHURRI BRESC, VOUS TROUVEREZ :*

A TOUS CES INGREDIENTS AUTHENTIQUES ET VOUS _:f'_-“{? .
GAGNEREZ AINSI UN TEMPS PRECIEUX TOUT EN P
BENEFICIANT D'UNE QUALITE CONSTANTE. "”';

BRESC - COMPANY NOTE BOOK 15




~ WOK ASIATIQUE ..

TROIS PRODUITS SPECIALEMENT CONCUS POUR LES PLATS AU WOK LES CURRYS THAILANDAIS SONT DEPUISSANTS MELANGES D'EPICES QUI
CONSTITUENT LA'BASE AROMATIQUE IDEALE POUR LES PLATS ASIATIQUES. i ACCOMPAGNENT A MERVEILLE LES PLATS DE POISSON ET DE VIANDE ET SERVENT

~ THAI CURRY'S.

DE BASE AUX SOUPES THAILANDAISES. LES CURRY CONTIENNENT
LES INGREDIENTS AUTHENTIQUES D'UN CURRY THAILANDAIS.

DALY PASSION EREEH

GINGER GARLIC & GREEN & YELLOW (U (U (U
& LIME ~SPRING ONION  RED CHILI M%M K%%&Eﬁ%%ﬁ' M

DE CURCUMA, DE CUMIN, DE ROUGES, D'AIL, DE CITRONNELLE ~ EST COMPOSE DE SEREH, DE

GINGEMBRE, CITRONNELLE AIL HACHE, POIVRON ROUGE ~ PIMENTS ROUGES ET VERTS 1 GALANGA (LAOS) ET D'AIL ET D'OIGNONS FRITS DONNE PIMENTS. DE FEUILLES DE
ET FEUILLES DE CHAUX FRAIS GROSSIEREMENT FRAIS, GROSSIEREMENT LE CURRY JAUNE THAILANDAIS A CE MELANGE UNE'SAVEUR CORIANDRE, DE GINGEMBRE
DE RAFFIR HACHES DANS HACHE ET OIGNON DE COUPES EN RONDELLES CONVIENT PARFAITEMENT PLEINEETRONDE QUI LEREND  FRAIS ET D'AIL. IDEAL POUR
LHUILE. PRINTEMPS SUR DE ET PLACES DANS LHUILE. . AUX CURRYS DE LEGUMES LARGEMENT UTILISABLE. RELEVER LES EPICES DANS
LHUILE DE TOURNESOL. D'UNE ACUITE MOYENNE. | ETDEFRUITS DEMER LES SOUPES ET LES SAUCES.

[ =

450 6

450 6 450 6

e —
o= JJ)J

4506

{4 4506
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HARISSA

" CARACTERISE PAR

LE RAS EL-HANOUT EST LE FAMEUX MELANGE D'EPICES DE
LA CUISINE MAROCAINE. LE NOM "RAS EL-HANOUT
SIGNIFIE ‘LA TETE DE LEPICERIE' ET EST SOUVENT UTILISE
EN ASSOCIATION AVEC LA VIANDE, LE COUSCOUS ET LES
RAGOUTS (TAJINE). CE MELANGE D'EPICES POLYVALENT
COMPREND DE NOMBREUSES HERBES ET EPICES, COMME  \X§" i
LE PAPRIKA, LA CANNELLE, LE GINGEMBRE, LE CUMIN, LA "\ &
CORIANDRE, LAIL, LA CARDAMOME ET LES CLOUS DE GIROFLE. i =

450 6

CONDIMENT EPICE DE LA CUISINE ARABE, LA HARISSA

EST SOUVENT UTILISEE COMME EXHAUSTEUR DE GOUT
DANS LES PLATS A BASE DE VIANDE ET DE LEGUMES. CE
MELANGE D'EPICES COMPOSE DE PIMENTS, D'AIL, DE
CUMIN, DE CORIANDRE, DE TOMATES ET DE PAPRIKA SE
UN GOUT FRAIS ET LEGEREMENT RELEVE.
¢ 4506] T

——

e T

i

LE TIKKA MASALA FRAIS EST UNE COMBINAISON DE TOMATES,
DE PAPRIKA, DE CANNELLE, D'AIL ET DE GINGEMBRE, |
ENTRE AUTRES. SA SAVEUR EST PUISSANTE ET EPICEE.
IL N'EST PAS SEULEMENT SAVOUREUX DANS LES
CURRYS INDIENS! CLASSIQUES ; IL PEUT EGALEMENT
ETRE UTILISE COMME ACCENT DANS LES

: PUREES ET LES SAUCES.

4506

) 5 /v TKKKMASALA

DAILY PASSION I BLENDS

(URRY MADRAS

LE CURRY MADRAS TIRE SON NOM DE LA VILLE DE MADRAS
(CHENNAI), DANS LE SUD DE L'INDE, ET SE COMPOSE DE
NOMBREUSES HERBES ET EPICES TELLES QUE LAIL, LE CURRY, = 4
LE SAMBAL, LE GINGEMBRE ET LE CUMIN. e - ¥
LE MADRAS DONNE INSTANTANEMENTDE LA ¢ it ios, '@

450 6
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(/____ OURCBLENDS: BBQ

) /j’ PLUSIEURS OPTIONS S'OFFRENT A VOUS.10RSQUE
\ {l ; ¥ \0US VuUS [ANCEZ DANS LA PREPARATION DUNE
" VIANDE 0U D'UN BARBECUE EN-GENERAL VIOUS
 POUVEZ FAIRE MARINER VOTRE VIANDE PENDANT -

S (LRSI TROIS MARINADES D28

| ‘ BRES( QU CHOISIR D'AFFINER VIOTRE PLAT DE VIANDE

'~ 0UDE BARBECUE PENDANT LA CUISSON AVEC LUN
" DES(VATHETYVIES VOUS.POUVET EGALEMENT

AJOUTER UNE TOUCHE DE SAVEUR SUPPLEMENTAIRE EN-
TERMINANT PAR LUNE DES (ITEWZNT:IITNIN APRES
LA CUISSON. SERVEZ-LES AVEC DES SYMITTNATH

ET FRUlTEES. VOTRE CREATIVITE N'A' PAS DE LIMITES |

x

MARINADES A BASE D'EAU ’ ‘W N

DREDARATION AVANT LE BARBECUE :

NOS EXPERTS EN BARBECUE NE JURENT QUE PAR LES MARINADES A BASE D'EAU *

«  ELLES GARANTISSENT UN GOUT PLUS INTENSE ET UNE VIANDE PLUS TENDRE ET PLUS
JUTEUSE, CAR LES EPICES PENETRENT PROFONDEMENT DANS LA VIANDE (OSMOSE)

«  UN AUTRE AVANTAGE: CELA EVITE LES EMBRASEMENTS INDESIRABLES SUR LE BARBECUE '

AILY PASSION IRTEETRE

*  LAISSEZ MARINER LA VIANDE PENDANT 3 HEURES AVANT DE LA GRILLER

o]

 MARINADE FOR BEEF

S CETTE MARINADE ACCOMPAGNE PARFAITEMENT
S8 LA VIANDE DE BCEUF ET SURPREND DANS LES PLATS

W VEGETALIENS ET A BASE DE LEGUMES. ELLE APPORTE

LES PROFONDS AROMES EPICES ET PROVENCAUX

DU ROMARIN, DU THYM ET DES ECHALOTES. 1KG

i

MARNADE FOR PORK -~

S SCOUPRIE  FAITES MARINER DE LA VIANDE DE PORC (OU DES
MBS | FGUMES!) AVEC CETTE MARINADE A BASE D'FAU. ﬂ
R PORK gz O ELLE APPORTE A LA VIANDE LEGOUT FUMEDELAIL

LE PIQUANT DU POIVRE CHIPOTLE ET LA SAVEUR
DU THYM ET DE LORIGAN. 1KG

MARINADE FOR CHICKEN

B  CETTE MARINADE A BASE D'EAU APPORTE LE PIQUANT

HRup i DU'CURRY, LA FRAICHEUR DU VINAIGRE DE VIN BLANC
N : ET LES AROMES GRILLES DU PIMENT ET DE LAIL.

PARFAIT AVEC DE LA VOLAILLE OU D'AUTRES PLATS.
1KG

BRESC - COMPANY NOTE BOOK 21




PARRILLADA

s MARINADE AUX HERBES
«  VERITABLE ‘BOOSTER DE GOUT' EN BADIGEONNER
LES ALIMENTS APRES LES AVOIR GRILLES

GLACAGES

NOS FANTASTIQUES GLACAGES APPORTENT LA TOUCHE FINALE. ILS DONNENT
UN GOUT INCROYABLE A VOTRE PLAT ET SADAPTENT A TOUTES LES RECETTES

2 IL SUFFIT DE LES APPLIQUER LORSQUE LA VIANDE EST PRESQUE

CUITE ET DE FAIRE REVENIR ENSUITE LE TOUT BRIEVEMENT \
g INTENSIFIE LE GOUT ET DONNE UN MAGNIFIQUE ECLAT BRILLANT A LA SURFACE
. CONVIENT A TOUS LES MORCEAUX DE VIANDE

GLACAGE SOJA & AlL NOIR

LA PUISSANCE DE LUMAMI DANS CE LA COMBINAISON PARFAITE DE
GLACAGE AU SOJA, A LAIL NOIR, AU SAVEURS PIQUANTES ET EPICEES
GINGEMBRE ET AU PIMENT GARANTIT GRACE A LAIL GRILLE ET AU SOJA.

DALY PASSION EEEEH

BASE SUR LA CUISINE DE LA PENINSULE IBERIQUE
AVEC DU ZESTE DE CITRON ET DE LA SAUGE. #-us:

il

UNE EXPLOSION DE SAVEURS. wi.-
Wi === . ;

|

|

; |

|

a¥ |

GLACAGE MIEL & THYM |

PRUNES 50 %, GINGEMBRE ET MIEL UNE COMBINAISON DE SUCRE ET D’EPICE } |

POUR UNE AGREABLE SAVEUR SUCREE. POUR UNE FINITION SAVOUREUSE
ET BRILLANTE.

R
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SALSA

__ SAISA PICO DE GALLD

SALSA FRAIS COMPOSEE DE TRANCHES DE TOMATES, ™ o
DE POIVRONS, D'OIGNONS, DE JALAPENO ET DE wsc g
CORIANDRE. LE PICO DE GALLO EST AUSSI PARFOIS
" APPELE SALSA FRESCA (SALSA FRAICHE) OU SALSA
MEXICANA. CELA S'TEXPLIQUE PAR LE FAIT QUE LES
<" INGREDIENTS SONTDELA ~ /
_ MEME COULEUR QUE LE
_ DRAPEAU MEXICAIN.

. FRAICHE
S DE LA CUISINE MEXICAINE / LATINO-AMERICAINE
2 LE TOPPING PARFAIT POUR DE NOMBREUX PLATS

DALY PASSION EEETI

CETTE SAUCE TOMATE MEXICAINE AVEC

OIGNONS, POIVRONS ET PIMENTS EST PRETE Gé .y
A LEMPLOI. IDEALE POUR AGREMENTER LES O

SAUCES POUR VIANDES PIQUANTES, AFIN
D'AJOUTER UN PEU DE PIQUANT A LA SAUCE.

2 SALSA DELICIEUSEMENT FUMEE GRACE AU AR
"5 PIMENT CHIPOTLE : UN JALAPENO ROUGE ET MUR —
QUI EST SECHE ET FUME JUSQU'A CE QUE SA

SAVEUR SOIT MAXIMISEE. DES LORS, IL SAGIT

- D'UN CHIPOTLE. LE CHIPOTLE EST ENSUITE CONSERVE
/" DANS LA ‘SAUCE ADOBO’ :UNE SAUCE TOMATE QUI
CONSERVE LE PIMENT ET EN REPREND LA SAVEUR.
AVEC DES MORCEAUX DE POIVRON ROUGE FRAIS ET GRILLE, DE
L'OIGNON ET DE LA TOMATE, ON OBTIENT UNE SALSA SAVOUREUSE.

8 'G_O"A'ND HABANERO SALSA

CETTE SALSA FRAICHE A BASE DE MANGUE
ET D'ANANAS, ASSOCIEE A LA FORCE DU
HABANERO JAUNE, APPORTE UNE SAVEUR
FRAICHE, DOUCE ET EPICEE. PRETE A LEMPLOI
POUR UNE EXPERIENCE GUSTATIVE IMMEDIATE
ET UN EFFET VISUEL EPOUSTOUFLANT.

4 o UNE SALSA'VERDE' SPECIALE QUI COMBINE

| o LA FRAICHEUR DU CONCOMBRE ET DES
POIVRONS VERTS AVEC'LEFRUITE DU KIWI.

o LE PIMENT VERT MEXICAIN JALAPENO, LE JUS

~ CET ASSAISONNEMENT FRAIS ET EPICE BIEN CONNU \ DE CITRON VERT ET LA CORIANDRE AJOUTENT
1 DE LA CUISINE LATINO-AMERICAINE EST SOUVENT N = UNE AUTHENTIQUE SAVEUR MEXICAINE A
ASSOCIE AUX TACOS, AUX TORTILLAS ET " CETTE SALSA FRAICHE.

. L AUX PLATS DE POISSON.
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READY FOR YOUR DISH - LA TOU(HE ’ |

_FINALE DE VOTRE PLAT.

VOICI NOS CONDIMENTS FRAIS; PRETS A L'EMPLOI. CERTAINS PRO-

&, DUITS SERVENT A AGREMENTER'VOS PLATS, D'AUTRES PEUVENT ETRE

e o' SERVISTELS QUELS: ILS APPORTENT TOUJOURS UN PLUS - UN GOOT
7.5 PARFAITEMENT EQUILIBRE, MAIS AUSSI DE LA COULEUR A VOTRE PLAT
OU A VOTRE PLATEAU APERITIF. LES POSSIBILITES SONT INFINIES |

LA GREMOLATA EST UN ASSAISONNEMENT ITALIEN
S8 TRADITIONNEL QUI TROUVE SON ORIGINE DANS *=mmssme:
% LA CUISINE MILANAISE ET QUI EST COMPOSE s

% %08 DE ZESTE DE CITRON, DIAIL ET DE PERSIL mﬂr;-
| 450 6 =,

LA CAPONATA EST UNE SPECIALITE SICILIENNE :
UN MELANGE D'AUBERGINES GRILLEES, DE RAISINS SECS,

8 ELLE A DES SAVEURS COMPLEXES ET EST A LORIGINE
CONSOMMEE COMME PLAT DACCOMPAGNEMENT,
MAIS ELLE EST PARTICULIEREMENT
DELICIEUSE COMME GARNITURE POUR
LA VIANDE, LE POISSON QU LES PATES.

1KG

DE POIVRONS, DE TOMATES ET D'UN SOUPCON DE MENTHE.

Ll

MARINATI

LES MARINATI SONT DES MORCEAUX DE POIVRON, DE PIMENT OU DE TO-
MATE MARINES, QUI PEUVENT ETRE UTILISES COMME GARNITURE DANS
LES SALADES, DANS LES PATES OU DANS LES SAUCES PIQUANTES.

QUATRE SORTES DANNEAUX'  LES MORCEAUX DE LES TOMATES SONT

DE PIMENTS GROSSIERE- POIVRONS MARINES ET SEMI-SECHEES ET
MENT TRANCHES AVEC UN GRILLES AVEC DES OLIVES MARINEES DANS LHUILE
LEGER MORDANT DANS DE~ DONNENT UNE SAVEUR AVEC DU BASILIC, DE
LHUILE AUX FINES HERBES. EBIEILCIEIEFEETT I\)I%IUNEELET UN L'ORIGAN ET DE LAIL.
1KG ' 1KG
1 K6

CES TOMATES AIGRE-DOUCES ONT UNE SAVEUR FRAICHE ET EPICEE ET AJOUTENT DE LA
COULEUR A VOS PLATS. LES TOMATES ONT UN GOUT FERME ET PEUVENT DONC ETRE
UTILISEES AUSSI BIEN FROIDES QUE CHAUDES. LES ‘BOMBES GUSTATIVES' CONVIENNENT
PARFAITEMENT COMME GARNITURE DANS LES SALADES, SUR LES PIZZAS, ETC. LA
MARINADE PEUT ETRE UTILISEE DANS DES SAUCES OU COMME ASSAISONNEMENT.

TOMATES CERISES SUR

8.8  FOND DAIGRE-DOUX UCES AROMA-
%%\Mﬂ ALY AVECDELAILET TISEES A LAILETA
A & iy | A DU PERSIL. LA CITRONNELLE.
f——f _ [1%6 e
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ALIOLI

« 100 % VEGETAL, QUALITE CONSTANTE

«  RESTE FRAIS JUSQU'A LA DERNIERE CUILLERE, MEME APRES OUVERTURE
«  RESTE STABLE A LA CUISSON

»  VERSATILE ET AU GOUT COMME SI'VOUS LAVIEZ PREPARE VOUS-MEME

- Aol SMOKED

CET ALIOLI EST PREPARE AVEC DE LAIL FUME, CE QUI LUI
CONFERE UNE SAVEUR D'AIL FAMILIERE, MAIS AVEC UN PEU
PLUS DE PROFONDEUR ET UNE TOUCHE CHAUDE ET FUMEE.
DELICIEUSEMENT DOUX; BIEN EQUILIBRE ET D'UNE .+,
TEXTURE TRES CREMEUSE.

T (116

AL
)

PIMENTS CHIPOTLE, DU PAPRIKA EN POUDRE ET UNE TOUCHE

DE CITRON VERT. FUME; LEGEREMENT EPICE ET POURTANT
DELICIEUSEMENT FRAIS. UN ALIOLI'QUI'A DU CARACTERE ET
QUI RESTERA DANS LA MEMOIRE DE VOS INVITES.

CEHNRNRES | 1 KG

AU .;J
‘mﬁmj )‘ =

Ll

ALIOL CLASICO.

LE VOICI : CALIOLI TRADITIONNEL TEL QU'ON LE TROUVE EN
CATALOGNE, 100 % VEGETAL. A BASE D'AIL ESPAGNOL, AVEC

UNE TOUCHE DE FRAICHEUR APPORTEE PAR UN PEU DE JUS /8
DE CITRON. CREMEUX, PUISSANT ET PRET A LEMPLOL.
RESTE STABLE A LA CUISSON.

3256
1KG

[ DAILY PASSION TN

CET ALIOLI EST FRAIS, CREMEUX ET LEGEREMENT
DIFFERENT. IL EST PREPARE A PARTIR D'AIL ESPAGNOL;
DE FEUILLES DE CHAUX, DE ZESTE DE CITRON ET DE
JUS'DECITRON, POUR UN GOUT D'AIL DOUX AVEC UNE
TOUCHE ACIDULEE DE CITRON. IL RESTE STABLE A LA
CUISSON. =

- (1K
=

R
"thk ),
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SAUCES CULINAIRES

BIEN PLUS QUUNE SAUCE ! E"LA'BO'RE'EA PARTIR D'INGREDIENTS PORTEURS D'UNE
HISTOIRE. CES SAUCES ONT ETE DEVELOPPEES PAR'DES CHEFS. POUR DES CHEFS.

(AU MOINS 1) 40 % DE GARNITURE GROSSIEREMENT HACHEE
UNE COMMODITE CULINAIRE DE HAUTE QUALITE
PLANT-BASED

- SAUCE AUX ALGUES MARINES ET AUX HERBES VERTES

DU'WAKAME ET DU KOMBU DE PREMIERE QUALITE PROVENANT
DES FERMES AQUACOLES BRETONNES CONSTITUENT LA BASE
. o 4 B - DE CETTE SAUCE CULINAIRE RAFRAICHISSANTE. LUMAMI
3 bh Y &l I R SALE DES ALGUES EST EQUILI?RE PAR LA DOUCEUR DE
AN b L'ECHALOTE, LACIDITE DES CAPRES, DU CITRON, LAROME
DU PERSIL ET DE LESTRAGON. e

i m

NOUVEAY

1KG

SAUCE AU PIMENT DE CALABRE ET AU POIVRON ROUGE"

.~ W
o i

.

LE PIMENT CALABRAIS, MURI SOUS LESOLEIL DU SUD DE L'ITALIE,
ET LE PIMENT FUME DONNENT A CETTE SAUCE UN GOUT RELEVE

TRES AGREABLE. LES GROS MORCEAUX DE POIVRONS GRILLES,
LES TOMATES SECHEES AU SOLEIL ET LA POUDRE DE PAPRIKA
LUI CONFERENT UN CARACTERE DOUX ET SUCRE.

........

SAUCE AUX CHAMPIGNONS.ET A L'AIL NOIR

UNE COMBINAISON A PLUSIEURS COUCHES DE SHIITAKE,
PLEUROTES, NAMEKO ET CEPES GROSSIEREMENT HACHES. LAIL

NOIR INTENSIFIE ENCORE DAVANTAGE LUMAMI DES CHAMPIGNONS.
L'ECHALOTE ET LES GRAINS DE POIVRE NOIR COMPLETENT LE
PROFIL GUSTATIF POUR CREER UNE SAUCE RICHE ET TERREUSE,

AVEC UN EQUILIBRE RAFFINE.

UNE COMBINAISON ‘SWICY' (= SWEET & SPICY) DE POIVRONS
JAUNES GRILLES GROSSIEREMENT COUPES, DE MANGUE

FRUITEE ET DE PIMENT HABANERO ROUGE EPICE. LE GINGEMBRE %

ET LE ZESTE D'ORANGE APPORTENT DE LA FRAICHEUR ET LE
MELANGE EPICE DE CURRY VIENT PARFAIRE CETTE SAUCE.
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TAPENADES

ASSAISONNEMENTS FRAIS PRETS A L'EMPLOL. A SERVIR IMMEDIATEMENT
AVEC DES BOISSONS, POUR AGREMENTER UN PLATEAU DE FROMAGES
OU POUR ASSAISONNER DES SAUCES.

LES OLIVES KALAMATA, D'UN VIOLET PROFOND, ~*~ ==
SONT ORIGINAIRES DE GRECE. LA TAPENADE EST  “REg="=
ENRICHIE D'ALGUES WAKAME, QUI ONT UN EFFET €
UMAMI ET PROCURENT UNE EXPERIENCE GUSTATIVE ) 0 o i
INTENSE. 1K6 | =8

Y 7

P A BASE DE TOMATES SECHEES TURQUES, DE BASILIC, b ,z ¥ ""-“4;
424 DHUILE DE TOURNESOL ET D'AMANDES. UNE SAVEUR r
CULINAIRE SOPHISTIQUEE AVEC UN ACCENT EDICE

3256/ 1KG

FIG TAPENADE GRILLED BELL PEPPER: TAPENADE

LES FIGUES ET LE MIEL DONNENT SA SAVEUR EST LEGEREMENT SUCREE AVEC UN ACCENT
A CETTE TAPENADE UNE SAVEUR EPICE. LA TAPENADE EST COMPOSEE DE POIVRONS
SUCREE, AVEC DES ACCENTS GRILLES ET MURIS AU SOLEIL, DE RAIFORT ET DE
SALES DE TOMATES SECHEES, PERSIL. ELLE EST IDEALE POUR TARTINER LES PLATS
D'’AMANDES ET D OLIVES NOIRES DE PAIN ET POUR AROMATISER LES SAUCES.

s

el

o  TOMATQ CHUTNEY

TRADITIONNELLEMENT SERVI AVEC DES CURRYS EPICES,
LE CHUTNEY EST UN CONDIMENT INDISPENSABLE DANS |
LA CUISINE INDIENNE ET PAKISTANAISE. LA COMBINAISON
DE TOMATES, D’OIGNONS, DE VINAIGRE, DE CORIANDRE ET
DE POIVRE VERT CONFERE A CETTE SAUCE SA POLYVALENCE.
ELLE EST UN CONDIMENT PARFAIT POUR ACCOMPAGNER DU
PAIN, DU FROMAGE OU DE LA VIANDE (DE BCEUF) GRILLEE.

o VSR 3B

[ DAILY PASSION TN

GROS MORCEAUX D'AUBERGINE, DE COURGETTE, DE POIVRON, DE : g &
TOMATE ET D'AIL GRILLES, AROMATSES AUX HERBES DE PROVENCE. 42, - ## "G

UN CLASSIQUETYPIQUEMENT FRANCAIS, SOUVENT UTILISE DANS i

LE CADRE D'UN PLAT FROID, PAR EXEMPLE AVEC DU PAIN. IL PEUT

EGALEMENT ETRE UTILISE CHAUD AVEC DES POISSONS ETDES &S
PLATS MIJOTES, DES PLATS DE PATES OU COMME GARNITURE. . 3¢ :
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APERCU DES PRODUITS SR

618147 WOK GREEN & RED CHILLI 4506 ° i AUCUN
OUR ESSENTIALS - GARLIC 261145 THAI YELLOW CURRY 4506 . y (2 X11)
ART.NR. PRODUCT INHOUD VECETARISCH VEGAN ALLERGENEN 261147 THAI RED CURRY 4506 Y ¥ AUCUN
O A 610147 GARLIC SLICES 4506 . o AUCUN 261148  THAI GREEN CURRY 4506 (8]
110147 GARLIC CHOPPED 4506 ° ° AUCUN 233147 HARISSA SPICE MIX 4506 ° ° AUCUN
SLUTEN 610160  GARLIC CHOPPED 10006 ° ° AUCUN 235147 RAS EL HANOUT SPICE MIX 4506 i o AUCUN
. 610140  FRESHLY CHOPPED SPANISH GARLIC 4506 o ° AUCUN 261149 TIKKA MASALA 4506 ° ° (6] I
@ A 110160  GARLIC PUREE 10006 ° ° AUCUN ’ 216149 CURRY MADRAS 4506 . o (9] E
110120  BIO GARLIC PUREE 325G ° ° AUCUN =
0:‘" 110148 GARLIC SUPERIEUR PUREE 4506 . . AUCUN OUR BLENDS - BBQ e
110156  BEEMSTER GARLIC PUREE 450G J J AUCUN 261103 MARINADE FOR BEEF 10006 % ¥ AUCUN 2
NETkARDE 110145  AJO DE ANDALUCIA 450G ° ° AUCUN 267102 MARINADE FOR PORK 10006 ° ° AUCUN §
110140  SMOKED GARLIC PUREE 325G o o AUCUN 267101  MARINADE FOR CHICKEN 10006 v . (9]
gitg;;s“ 110126 ROASTED GARLIC PUREE 325G ° ° AUCUN j 810101  SOY AND BLACK GARLIC GLAZE 4506 ° ° (2 X9 X11) §
110128  BLACK GARLIC PUREE 395G ° ° AUCUN 812101  ROASTED GARLIC AND SOY GLAZE 4506 ° ° (9 X11) -
XRACHIDES 10161 PULPE DAIL 10006 . . AUCUN 850101  PLUM AND GINGER GLAZE 4506 . AUCUN £
870101 HONEY AND THYME GLAZE 4506 ° (9) 3
@g-,wsmgs OUR ESSENTIALS - SELECTION OF INGREDIENTS 244147 PARRILLADA AIO E LEMON 4506 . . AUCUN =
157147 LEMONGRASS PUREE 4506 4 o AUCUN 242147 PARRILLADA PIRI PIRI 4506 ° ° (9]
9 o N 150147  GINGER PUREE 4506 ° ° AUCUN 774145  TOMATO SALSA 3256 ° ° [9)
ey 145147 CORIANDER PUREE 4506 4 4 AUCUN 714164  TASTY TOMATO SALSA 10006 ° g (9)
@ gE‘;IENSE\sME 130149  BASIL PUREE 4506 e ® AUCUN 716101 MANGO AND HABANERO SALSA 10006 ° ° AUCUN
197147 HORSERADISH PUREE 4506 4 o (12) é 774195  CHUNKY SALSA TOMATO 10006 ° ° AUCUN
3 167147 GRILLED BELL PEPPER PUREE 4506 o ° AUCUN 774198  SALSA PICO DE GALLO 10006 ° ° AUCUN
615160  SHALLOT CHOPPED 10006 g ° AUCUN 767101 CHIPOTLE AND BELL PEPPER SALSA 10006 ° ° (9]
3 AL 117145  RED CHILI PUREE 450G ° o AUCUN 767102 KIWI AND JALAPENO SALSA 10006 ° ° AUCUN
175149  STRATTU DI POMODORO 450G ° o AUCUN
Q},’é,sso" 230147  ERBE ITALIANO 450G g ° AUCUN § READY FOR YOUR DISH
293147  MUSHROOM MIX 450G ° ° AUCUN 525101 GREMOLATA 4506 ° ® AUCUN
8 199101 CAPONATA 10006 . (o)
OUR BLENDS - ITALIAN SECRETS 117160 PEPERONCINI MARINATI 10006 o o AUCUN
530103 PESTO ALLA GENOVESE 4506 (4 7671160  PEPERONI MARINATI 10006 1 o AUCUN
53015  PESTO ALLA GENOVESE WIHOUT GARLIC 4506 (4] 775160 POMODORI MARINATI 10006 : . AUCUN
530102 PESTO VEGAN 4506 ° ° (6] 675165  CHERRY TOMATOES GARLIC PARSLEY 11006 ® o AUCUN
584150 BARLAUCH PESTO 4506 (4] 675160  CHERRY TOMATOES GARLIC LEMONGRASS 11006 ° o AUCUN
540165 PESTO DI BASILICO 10006 00 811195  ALIOLI CLASICO 3256 8 g (5)
582147  PESTO VERDE 4506 ° (4] } 811180  ALIOLI CLASICO 10006 o ° (5]
582160 PESTO VERDE 10006 o (4] 811185  ALIOLI LIMON 10006 s S (5)
581147  PESTO ROSSO 450G ° (4 811190  ALIOLI CHIPQTLE 10006 o ° (5)
540170 PESTO DI POMODORI 10006 ) 00 811200 ALIOLI SMOKED 10006 o . (5)
575102  PESTO ALLARRABBIATA 450G ° ° AUCUN { 813100 SEAWEED & GREEN HERBS SAUCE 10006 ° ° (5]
210102 AGLIO E PEPERONCINO 10006 ° ° AUCUN A 813105 CALABRIAN CHILI & BELL PEPPER SAUCE 10006 o ° (5]
775145  TOMATO BRUSCHETTA 395G ° ° AUCUN 813110  GRILLED BELL PEPPER & CURRY SAUCE 10006 ° ° 00
774168  TASTY TOMATO BRUSCHETTA 10006 o o AUCUN 813115 MUSHROOM & BLACK GARLIC SAUCE 10006 e’ b (5)
767145  GRILLED BELL PEPPER BRUSCHETTA 3956 ° ° AUCUN 590120 BLACK KALAMATA OLIVES TAPENADE 10006 L i AUCUN
540146 SUNDRIED TOMATO TAPENADE 3256 ° ° (6]
OUR BLENDS - WORLD KITCHEN 540161 SUNDRIED TOMATO TAPENADE 10006 . . 0
281145  GAMBA MARINADE 3256 e 4 AUCUN 515145  FIG TAPENADE 3256 ° 00
281160 GAMBA MARINADE 10006 - - AUCUN 550145  GRILLED BELL PEPPER TAPENADE 3256 ° ° ®
224147 CHIMICHURRI 4506 < > AUCUN é 7144 TOMATO CHUTNEY 3256 ° 1 AUCUN
650147 WOK GINGER & LIME 4506 = % AUCUN 774184 TOMATO CHUTNEY 10006 ° i AUCUN
614147 WOK GARLIC & SPRING ONION 4506 P 2 AUCUN 560160 RATATOUILLE 10006 ° L AUCUN
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Pour plus djin{nrmﬁm&

o hesiter pas & novs
contacter \






