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Quôest-ce que côest ?

1. Extraire un premier bouillon très pur à

partir de la viande, des os, des légumes

2. Ajouter des aromates et des légumes

3. Pratiquer une longue réduction à basse

température jusquô¨obtention de la

saveur et de la consistance désirée.

Lôextractionpermet donc de réaliser des sauces à lôidentiquedôun

cuisinier, mais sur une échelle industrielle.

Partant directement de la matière première, lôextractionpermet aussi une

meilleure traçabilité et plus de sécurité alimentaire.





�• Un produit de cuisinier fabriqué aux normes 
industrielles

�• Fonds naturels sans additifs
�• Extraction à basse température, sous-vide
�• Utilisation de produits frais


