


SAVEUR ET COULEUR PRÉSERVÉES

LES MEILLEURS INGRÉDIENTS
• Un indispensable de la cuisine

• �‚���� �����€�	����­��ƒ�����  
d’oignon, ciboulette et persil

•����	��������•��	������� plantes 
aromatiques lyophilisées

• Sans sel ajouté

• �Idéal sur vos salades et crudités„�
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�6�Ä�O�H�F�W�L�R�Q���G�H�V��meilleures plantes aromatiques pour un goût intense.
������ �����Y�Ä�J�Ä�W�D�O�{�����F�R�P�S�R�V�Ä���H�[�F�O�X�V�L�Y�H�P�H�Q�W���G�o�K�H�U�E�H�V���H�W���G�o�D�U�R�P�D�W�H�V����sans aucun additif 
ou autre ingrédient ajouté.

Utilisation des meilleures techniques de séchage dont la lyophilisation.

Conditionnement dans un emballage opaque���S�U�R�W�Ä�J�H�D�Q�W���O�H�V���S�O�D�Q�W�H�V���G�H���O�D���O�X�P�L�Ã�U�H 
�H�W���G�H���O�o�K�X�P�L�G�L�W�Ä��
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 VÉGÉTAL

QU’EST CE QUE LE SÉCHAGE PAR LYOPHILISATION ?

La lyophilisation ���H�V�W���S�D�U�W�L�F�X�O�L�Ã�U�H�P�H�Q�W���U�H�F�R�P�P�D�Q�G�Ä�H���S�R�X�U���O�H�V��plantes
à forte teneur en humidité , comme l’ail, le basilic, la ciboulette...
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Les plantes aromatiques  
sont surgelées

�/�o�H�D�X���F�R�Q�W�H�Q�X�H���H�V�W���U�H�W�L�U�Ä�H�� 
par séchage à basse 

température •

•

Les plantes aromatiques  
�V�R�Q�W���F�R�Q�G�L�W�L�R�Q�Q�Ä�H�V�� 
dans un emballage 
protecteur opaque


