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Depuis plus de 130 ans, nous sommes le leader des saveurs dans le monde entier avec
nos marques d’excellences : épices, assaisonnements, condiments et autres produits
savoureux. Toujours de maniere responsable vis-a-vis du monde qui nous entoure, nous
développons des saveurs nouvelles et originales. Pour donner vie a notre mission : « Rendre
chaque repas et chaque moment plus intenses », nous avons défini cing principes clés :

La passion des Laforce des LASSURANCE LINNOVATION PERFORMANCE
SAVEURS EQUlPES du goiit est notre moteur basée sur

des objectifs

LES COMMUNAUTES

NOTRE SOUTIEN

NOS OBJECTIFS 2025 : AUX PRODUCTEURS DE VANILLE 4
AMELIORER LE NIVEAU DE VIE Aide & la construction et rénovation de

des exploitants agricoles qui cultivent nos herbes et épices 7 écoles concernant 5200 écoliers.
emblématiques : développement des compétences, des =

revenus, de l'accés aux services financiers, a I'éducation, la Assurance santé disponible pour plus de
nutrition et a la santé. 12 000 membres de familles d'agriculteurs.

+ McCormick développe et maintient une base de fournisseurs solide et
saine en nouant des relations avec les communautés agricoles. Nous
les aidons a améliorer sans cesse leur situation sociale et économique,
ainsi que la qualité et la productivité de leurs cultures.

- Nous mettons en place des mesures préventives éducatives chez nos
fournisseurs pour une réduction des risques qualités.



LA PLANETE

NOTRE BUT EST D'AVOIR UN IMPACT POSITIF
SUR NOTRE PLANETE, EN AMELIORANT

NOS PRODUITS TOUT AU LONG

DE LEUR CYCLE DE VIE.

McCORMICK RECONNUE PARMI LES ENTREPRISES

L i L]

Dans le secteur de l'agroalimentaire
pour la 6™ année consécutive

Tous secteurs d'activité
confondus

- Nous sommes certifiés ISO 140017 Norme Internationale de Gestion
Environnementale, sur nos deux plus grands sites de production en
France et au Royaume-Uni.

NOS OBJECTIFS

Empreinte carbone
(émissions de GES) -20%

Réduction de 20% d'ici 2025

Consommation d’'eau _200/0

Réduction de 20% d'ici 2025

Déchets solides _80%

Taux de recyclage et de récupération de 80% d'ici 2025

Empreinte carbone o
des emballages = 2 5 /o

Réduction de 25% d'ici 2025

* Source : Corporate Knights - 2022 Global 100 sustainability Index - Eco Mondial, Davos, Suisse.

NOS 3 SITES EN FRANCE

Plus de 600 employés basés Carpentras
historiquement en Provence. / QEIne certifiée BRC

’J;}\
Monteux

Usines certifiées
Vi BRC**, IFS***, ISO 14001

Avignon
Siege social

**Référentiel Sécurité Anglais ***Référentiel Sécurité Alimentaire Franco-Allemand

APPROVISIONNEMENT Nous souhaitons nous procurer

de fagon durable 100%

de nos ingrédients emblématiques
(vanille, piment rouge, poivre nair,
origan, cannelle) d'ici 2025.

DURABLE

SN X N

Vanille Piment rouge Poivre noir Origan Cannelle




’ASSURANCE DU GOUT

Nous sélectionnons des centaines
d’herbes et épices de la plus haute qualité,
en provenance de

+40 pays

DANS LE MONDE

503

Nous sommes transparents sur I'ensemble
de nos processus d'approvisionnement
et de fabrication.

DEMARCHE
DE CLEAN LABELLING

(sans OGM, sans Bisphénol A,
gamme biologique)

Notre acces plus direct en amont de la chaine
d’approvisionnement permet de maitriser la sécurité
et la qualité des produits.

LECTEUR
\ \

BROYEUR 2 CLIENT

|

McCormick a établi @ Carpentras (France)
son propre laboratoire central d'analyse pour la zone
Europe, Moyen Orient et Afrique, gage de la priorité
a la qualité des produits vendus.

20 000
ANALYSES

REALISEES PAR AN
SUR 10 000 ECHANTILLONS



VOTRE PARTENAIRE CULINAIRE

Afin de vous accompagner dans I'utilisation de vos
produits, nos experts culinaires et notre chef partenaire,
Hugues Marrec, chef du restaurant La Camarette a
Pernes-les-Fontaines (84), développent des recettes
toujours plus créatives et savoureuses.

Pour vous offrir des produits qui répondent aux attentes
de vos clients, notre équipe de chefs, dénicheurs de
tendances et ingénieurs en agroalimentaire, publie
annuellement le Carnet de Saveurs qui dévoile les
tendances culinaires d'aujourd’hui et de demain.

inspirer les
professionnels de la restauration et vous permettre doffrir
de nouvelles expériences intenses et savoureuses a vos
convives. Depuis 2015, nous avons lancé 25 innovations
sur nos 3 marques.

Linnovation est essentielle pour




LES EPICES

AUX 0 RI G I N ES De la coriandre au cumin en passant par le piment, Ducros offre un large choix d'épices

sélectionnées a travers le monde entier pour sublimer et relever la saveur de vos plats
de I'entrée jusqu’au dessert en toute simplicité.

DES SAVEURS NOWVEAVTE D
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I piment concasse - . -
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Ags o | Relevez subtilement
| vos produits delamer!
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510776

poids: 2159
pLUO: 24 mois
A utliser en ™
gour vos viande
et poissons !
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1%
¥
1%
5]
-~
oulue =
Gingembre camxi\\e (i Clous de girofle
901581381 ST e 510775
poids 1800 poids - 3 90_\5 Poids 11650
DLUQ : 24 MoiS pLo:24m DLUO : 24 MoiS
Ajoutez A réfﬂe_“‘eeznes A ajouter dans V(&Ss\
dans 4o° e o ?\?cscs\a“ pouillons de vian es®
de fruits! au cf @ :

Pnépanation 20 min. Cuissen 10 min.

L3 .t A3 (l ’ ° f
L - Y - , T2 '"p.. f
Coriandre Cumin entier 10817 5 Q/‘i/‘lﬂ 1«@ fb{ (LMM -,:lw
510815 510816 Poids : 4000
Poids 2308 Poids 13759 pLUQ : 24 MOIS
pLUO ;24 ™ DLUO: 24 mois Suplimez
parfait ?vecnties vos véloutés!
ghérg?égcg%el ® Porter 40 cl de creme a ébullition et la verser
a *® @ @"

sur 100g de.chocolat noiret 1 c. ac.

Remuer délicatement et
laisser refroidir dans un siphon.

Bouillir 250 ml de lait et 250 ml de creme. Blanchir
6 jaunes d'ceufs et 60 g sucre. Cuire le tout comme
une creme anglaise. Verser l'appareil sur 270g de
chocolat et I'émulsionner avant de le couler dans

des verrines a 1/3. Réserver au réfrigératedur.
Curcuma Muscade moulue
511856

510818

Mélanger 115g de beurre, 70g de sucre, 130g
Po‘\ds:'ZSOQ )

gésame doré

de farine et 15g de cacao en poudre a la fagon
s 4359 211858 dgne pate sgblee. CU|.re. a 160°C pendant 12
DLUO : 24 mois Poids 12709 minutes et laisser refroidir.
|deale dans DLUO : 18 MO!
yos gratins
e\p:‘\\'ées~

Déposer sur les crémeux figés quelques miettes

de crumble et un peu de mousse chocolat
pimentée.

®®
@ Sans colorants ni arémes artificiels @ Sans conservateurs

*conformément a la réglementation en vigueur.




LES HERBES
SAVEURS

ET LEGERETE

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 golt a toutes vos
préparations.

CULTIVEES ET RECOLTEES PAR

L'UNION DE PRODUCTEURS RECOLTANTS
C AROMATES DE PROVENCE ),

SITUEE AU PIED DE LA MONTAGNE SATNTE-VICTOIRE.

: Ail semoule
poids 3000

510795
. Poids:5000
A _ J DLUO : 24 MOIS
Réinventez w:a(:\\emen\ |
i - yos aiolis ; I
du fromage frais ! |

paies
de genievre

Basilic
510774

Cerfeuil
510796 510797
poids: 1459 Poids:850
poids 11500 DLUO : 24 MOIS DLUO - 24 moiS
pLUQ : 24 OIS Raf(a’\ch«dssele\(?:
\déales avee cremes dess!
vos gibjers!

: s
AssaisonneZ .VOaUX
remes e poireau:
|aces !
et g*

iy
aubergines--
<

®O®



el

Echalote
semoule

Ciboulette
510798

Estragon

0802
poids:800 510799 i]o\ds 2709 g
DLUO : 24 MOIS poids:3709 DLUD ;24 MOIS 5]
gassocie res be‘e“ DLUO : 24 OIS parfumez F
aves Qu1OMES vos asperges' =
frals - «
®® @® ®E

Piépanation 15 min. Cuissan 15 min.

L

5 s rier moulu :
Fenouil o ; J I
510803 de Provence rer ’ ‘ | eai :
= = poids: 2759 ’

. . e 55[20.\3 DLUO : 24 mois ‘ e

Parfug\ééons | %\é\dg(;umez . }v ‘

e prochettes de viandes' i " .

Pour la viande, préparer la veille 1.8kg
d’'échine de porc en I'enduisant d’huile d’olive
puis mettre 50g du Mélange Burger Smokey
Fumé et faire cuire au four pendant 18h a
90°C. Aprés cuisson, effilocher la viande.

Raper finement 125g de chou et 125g de
carottes. Les mélanger a 50g de mayonnaise,
5gd’ , 50g de fromage frais, au jus et
zestes de 2 citrons verts. Assaisonner.

Origan
514620

persil

Thym

510809 510812 Z .
eids 1209 oids 650 i 1659 Réchauffer les pains au four et composer les
DLUO : 24 MOIS DLUO ; 24 OIS D\_UO'.’).A\r it hamburgers.
sinventezZ 4al dans tliser lors
Egg\po\entay \\jjoes vinaigrettes' iu\gg\on ouenmarinade
de vos viandes !

@ Sans colorants ni ardmes artificiels @ Sans conservateurs @ Débactérisé vapeur *conformément a la réglementation en vigueur.




UN CONCERT
DE NOTES
INTENSES

LES POIVRES

Ingrédients incontournables en cuisine, les poivres Ducros personnalisent et
rehaussent le caractéere de vos plats au quotidien. Concassez quelques grains
de poivre noir et de baies roses pour des saveurs a la fois douces et piquantes
ou apportez une touche d’exotisme a vos plats grace a la saveur citronnée et
pétillante du poivre Sechuan.

[ iei g
c &« N "
Baies roses Mélange 5 baies
510807 510764
Poids : 2209 < poids: 1809 .
U0 24 mois 10 - 24 Mo
Dstb\\mez S no»sxe‘ ?::(mmez ‘
de Sam\(-jJvam“gaS\ vos foies gras’
poelées e% : @

Mmélange spécial
moulin

Mélange ’5 baies
concassees

513940 146650

Poids 12200 Poids 12009
DLUQ : 24 MOIS DLUO : 24 MOiS
FO® @D
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poivre blanc Poivre gris Poivre noir
moulu moulu concaSSé
510792 510793 £10791
poids 14250 Poids 4000 boids 420
DLUO : 24 mois pLUO: 24 mois DLUO : 24 mois

Les Poivres

Pruépanation 20 min.

Salade fraichie de

tamates, concomboe

Poivre noir Poivre noir Poivre Sechuan

901189497 en grains 510788
Poids:2000 510794 Poids 1850 ef
DLUO : 24 maiS Poids 14609 DLUO : 24 MOS o
DLUQ : 24 mOiS parfumez VoS ‘.’\‘\aél[;e‘s
jlles g1t ' . 1 ¥ A
etvolatle Mélanger 2 oignons rouges ciselés avec
®E® ®E® @& du sel et de l'eau dans un bol. Laisser
tremper pendant 10 min, puis égoutter
soigneusement.
Fouetter 60 ml de jus de citron vert avec 2 c. as.
d’huile, 1 c. a s. de miel, de l'ail, du
et du sel dans un saladier.
Poivre vert g50ml Poivre vert 2a0ml Couper en cubes 500g de tomates épépinées
en saumure en saumure P et %> concombre.
514440 514430
poids : 4759 Poids: 1309 ; 4 > g
DLU0:24‘“3;VO\6“\QS DLUO : 24 MOIS Ajouter les oignons égouttés, les tomates,
tisez A e
iii?ﬁc‘jsewmues‘» le concombre, 2 carottes rapées et de la
®O® RE® coriandre fraiche ciselée. Mélanger bien.

Couvrir et réfrigérer jusqu’au moment de servir.

@ Sans colorants ni ardmes artificiels @ Sans conservateurs @ Débactérisé vapeur *conformément a la réglementation en vigueur.




PREMIERE SAVEUR

S AVEU R Une gamme composée exclusivement d’herbes et d’aromates rigoureusement
sélectionnées, Ducros vous propose des produits faciles d'utilisation, aux saveurs et
ET co U L EU RS couleurs préservées.

PRESERVEES

QU’EST-CE QUE LE SECHAGE PAR LYOPHILISATION ?
) 4
Les plantes aromatiques *1 -

Y 4 sont surgfl‘g_e_s» ¥ A s Les plantes aromatiques
4 ﬂ sont conditionnées
- \ g dans un emballage
, S protecteur opaque
l'eau contenue est retirée par ..

séchage a basse température

La lyophilisation est particulierement recommandée pour les plantes a forte teneur en humidité,
comme lail, le basilic, la ciboulette...

Utilisation
Idéales en fin de préparation, les herbes de la gamme Premiére Saveur se réhydratent avec I'humidité d'un plat,
sur des Iégumes vapeurs ou poélés, dans une sauce, de la creme...

LES AROMATES

Sy
E

chalote
001418245

: ! Poids 1559

DLUQ : 24 MOIS LUO © 24 MOIS :
sublimez votre thon % rfumez VoS sauces

3 la provencale | g

au beurre blanc !

FO® FE®




16329
I(-——--._ = de frais
rocnsesE l' W
PREMIERE SAVEUR PREMIERE SAVEUR

% ANETH Basilic

Aneth . 4
o 2 N EFFELILLER 90141824
Poids: 2409 . -

U0 ; 24 Mot %.
2\"assoc’\e parfa\\emem % N

; ] poids:659

DLUO 24 MoiS
yA
\ r= AssaisonNnNez .
avec des agrumes - \os légumes CUISINES
®C FE®

5769
de frais

483¢g
de frais

FOogosERVIEE

PREMIERE SAVEUR

FOQDSERVIOE

PREMIERE SAVEUR

Estragon Menthe

901418246 901418247

poids =909 < poids: 700 <

DLUO : 24 MO 3 LUQ < 24 MOIS
\déal avec du citron \Veﬁ i (/)xpponez dela fraicheu’ i
e fenanes et du MECT 3 vos farces'

<N

de frais

FOODEERVICE
PREMIERE SAVEUR

PERSILLADE

persillade
901418248
poids: 1159
DLUO 18 MOiS
Assaisonnez VoS
fruits de mer!

@FO®

@ Sans colorants ni arémes artificiels @ Sans conservateurs

5509
de frais

Ciboulette
901418021
poids:550
DLUO : 24 MOiS
3 ter dans
5;§On\iayonna\ses .
ef sauces au yaourt!

®O®

399¢g
de frais

FOOOSE ;ql‘l]E

PREMIERE SAVEUR

persil

01418249

poids:709
DLUO © 24 MOIS
parfumez VoS soul
de \égumes

pes

*conformément a la réglementation en vigueur.

Piépanation 15 min.  Cuisson 15 min.

de calillaud

! préchauffer le four a 180°C.

2 Peler 400g d'asperges et les couper
en morceaux. Couper une trentaine
de tomates cerises en 2. Presser 3
gousses d'ail. Déposer ces éléments
dans 10 cassolettes.

S5 Ajouter 10 c. a s. de creme fraiche et
50ml de bouillon de légumes dans
chaque cassolette, parsemer avec de
I'Echalote Premiere Saveur. Verser
un filet d’huile d'olive. Découper
1,5kg de dos de cabillaud en cubes et
I'ajouter aux cassolettes.

7

4 Dans un petit bol, mélanger 125g
de beurre mou, 125g de noix
concasseées, 125¢g d’amandes
concassées et du poivre mélange 5
baies. Parsemer ensuite ce mélange
sur chaque cassolette.

O Enfourner pendant 15 min.




LES MELANGES

Des mé
elanges A ope
Apport équilibrés
ez du . et pOI V
de viande poﬁroquant avos Saladyesa:)ems pour agrémenter |
, poisson... Pratiques et sa urelevez la saveur de r les recettes du quotidi
voureuy, ils sont a utili\;,lcgrS dplats du quotidien alblen'
ansvosp - ase
réparatio
ns ou

direct
ement e
| n touche fi
a saveur de vos pl finale. Les mélan
plats. ges Ducros sont facil
iles a utili
iser et subli
iment

SAUPOUDRE
= Z

¥

Mélange
court-bou'\\\on
901566037
Poids:1909
DLUO:24 mois
Qignons, poiread,
persil, céleri, thym,
\aurier, POIVIE- -

mélange
frites & potatoes
90161 6342

poids : 6009

DLUO: 24 mois

Un golt savoureux de
paprika, oignon et all

- 3

meélange parbecue

001632819

poids 2209

pLUO: 24 mois

Une saveur
remarquable de paprika
fumé, de poivion rouge

etdail

Remplace 1€ Touch’ Barbecué
5

D‘\spon'\b'\\'\té 1ersemestre 2023

Mélange
\egumes
9015657 05
Poids: 1709
DLUO:24 mois
Qignon, persi, ail,
curcuma, origan:
romarin...

@®



mélange

pour pmsson

510766

poids 2759 .
DLUQ - 24 mot
Au fenouil, graines de
coriandre et écorces
de citron

Mélange salade
Provencale
510789

DLU0:12 mo‘\§ ‘
Un mélange origif
poivron rougeia\ .
tomate et crodtons

nal ©

@ Sans colorants ni arémes artificiels @ Sans conservateurs @ Sans huile de palme

Mélange pou|et

roti

510826

Poids 16500
pLUO: 24 MOIS
Des notes dail,
de paprika et
de romarin

glange pour
v\:nde rouge

Des §¢
de poivre

Piépanation 10 min. Cuissan 20 min.

Bauillon au poulet ot
nouilles de iz,

Emincer 2 oignons et couper 2509 de carottes
en cubes.

Faire revenir a feu vif dans une sauteuse
huilée 650g de blancs de poulet coupés en
laniéres avec l'oignon et les carottes pendant
quelques minutes.

Ajouter 1 c. a c. de piment, de gingembre, et
d’Ail Premiéere Saveur et 2 c. a s. de

. Mouiller avec 1,5L d’eau, saler
et porter a ébullition puis cuire de 10/12
minutes.

Cuire 5009 de nouilles de riz comme indiqué
sur le sachet et stopper la cuisson a l'eau
froide.

Au moment de servir, ajouter au bouillon 2509
de germes de soja et les nouilles de riz et
portez le tout a ébullition. Servir aussitot.

Les Mélanges




CUISINEZ
LE MONDE

LES MELANGES ETHNIQUES

Ducro
samist
outs .
aux saveursi on savoir-fai
ursin r-faire e .
Sur vos platS ;in:es et authentiqUe; sparpt?SSIOn des épices
n ; .Pra our dé
inclusion dans vos Sa'l‘jl::s et polyvalentz ir;§3¥flopper des mélang
s et mari ! ilisent es
|nades en saupo
. udrage

¥, 3

piri Piri
001584214
Poids:2509
DLUO: 24 mois
Un délice pour
VoS marinades et
SauCes tomate!

Quatre épices
510784
Poids:2009
DLUO:24 mois

FEB®

Epices couscous
510825

Poids:3759

DLUO: 24 mois
gaccorde fres bien
avec des prochettes i
d'agneau

@e®®

Mmélange

al espagno\e
514520
Poids:2900
DLUO:24 mois

Mélange @
Vorientale
510917
Poids:2409
pLUO: 18 mois
Saupoudrez VoS
\égumes cuisinés!

®O®

AFRIQUE

Mélange

3 l'italienne
510778
Poids:2009
parfumezvote salade
de calamars !

@E®®

EUROPE

Mélange 3

la marocaine
514890
Poids:2259
DLUD:24 mois
RafraichisseZ

vos poulets panés!

®e®®

Mélange

la provenqa\e
515410

Poids: 2409
pLUO:18 mois
Rréchauffez VoS sauces
cuisinées!

®O®

Meélange @

la libanaise
01604487

Poids: 1800
DLUO : 24 MoiS .
REUO\JVEZ les saveurs

du N\oyenAOr'\em | B

@O®

MOYEN ORIENT

Ras el Hanout
510783

Poids: 2150
DLUO:24 mois
Réalisezun délicieux
Tajine de cabillaud §

@DEBE




Curry Madras
515300

Poids: 2709
DLUO : 24 OIS

Marinez
yos viand

®O®

un veloutd

oulet
crumble

parfait pour
de potiron et

aucurry !

®O®®

Relevez Volre P
caramélise !

®O®

es rouges

ASIE

Puépanation 10 min. Cuisson 15 min.

ala i o
Garam Mas Tandoori Mélange@
01060818 10918 |a thailandaise oD
9 5 a
poids 12300 Poids 2400 5193192409 AL VI
DLUQ : 24 MOIS DLUQ : 24MOIS Poids - is
Pt 10 : 24 mo¥ o o
croustiliants de cane! decolin! | reé“ i?\\ons Assaisonnez f /‘tlmw ‘Jbﬂl »ﬁ >
confit aux amandes: \:joesga?nbas Thai! o5 avocado BUrger .
r L]
i v q
RO®® QO® ®O® ®O® Ceguimes 1ok
) ASIE C AMERIQUE '

Réaliser la marinade en mélangeant
25g de , de
I'huile d'olive et deux citrons confits
émincés.

Les Mélanges
Ethniques

Répartir la marinade sur 10 suprémes
de volaille, enrober et laisser mariner
pendant 2h.

Marquer les volailles sur une plancha
ou sur un grill et finir la cuisson au

Lélange 3
‘: mex.\ca“\e

Mélange cajun

Poud
513660

510786

ids:2200 10785 ids:2159 X . i
%iuo:zmms ) Eéo-.ds:w‘ég, %()L\U0124m0'\5 four a 180°C pendant 10 min environ.
Reéinventez V?g\?aves DLUO: 24 mo\‘sve( Re\evez\ \VOS gambas

umon 4 rele! iel ! o 3
ot decoco! o L pes e fléan! il Servir avec un assortiment de

RO® RO®® RE®® légumes rétis & I'huile d'olive et un

' _ ) Labneh libanais.
AMERIQUE

@ Sans colorants ni aromes artificiels @ Sans conservateurs @ Sans sel ajouté** @ Sans huile de palme *conformément a la réglementation en vigueur. ~ **naturellement pauvre en sodium.




SAFRANS
DES RECETTES Caran, sponble an flament dwenpoude,
COLOREES
& SAVOUREUSES

FOCUS QUALITE

Ducros sélectionne avec soin son safran pour vous proposer un produit de grande qualité.
Les producteurs sont choisis pour leur expertise. A réception de la matiere premiére,
de nombreuses analyses sont réalisées par notre laboratoire pour nous assurer de
la pureté du safran approvisionné.

Le saviez-vous ?

Pour obtenir Tkg de safran, il faut environ 150 000 fleurs de Crocus, dont les trois
stigmates sont cueillis a la main. Seule cette minuscule partie de la plante, le
stigmate séché, fournit I'épice : le filament de safran rare et précieux.

Safran poudre gafran filament
90091771 900917714
Poids 1%‘3 '\s poids 1%9 .
pLYO:36MO ; DLUO:36MO
Reinventez vos 4esse: Laissez mijoter
3 base de fruls ces filaments
exotiques'! dans vos 1isotios




RIZDOR

Subtil mélange d’épices et de safran. Le Rizdor apporte une coloration
dorée et harmonieuse a une multitude de préparations : riz, paélla,
pates, céréales, pommes de terre, risottos, soupes de poissons...

Sans colorants artificiels

3 % de safran pur

et 7 épices intenses

curcuma, paprika, gingembre, coriandre,
piment de Jamaique et muscade.

Rizdor
500551
Poids:1009
DLUO: 24 MOIS

Relevez \
llabaisse ! i g
Votre boul Coloration dorée

colorants d'origine naturelle issus d'épices.

Piépanation 15 min. Cuisson 15 min.

Velouté de fenauil safiané

1 5 d ! B 17 . iy
¢ Emincer 2kg de fenouils et 2 oignons. Les suer a I'huile d'olive
sans coloration, saler et poivrer.

v Lorsque les fenouils sont translucides et ont réduit de volume
les mouiller a hauteur avec du bouillon de Iégumes. Ajouter un
peu de bouillon de légumes sur 40 filaments de Safran pour
bien les réhydrater avant de les incorporer au velouté.

3} d d d A 2 3

< Continuer la cuisson jusqu'a ce que les fenouils soient
completement cuits. Mixer finement, ajouter un peu d’huile
d'olive et vérifier I'assaisonnement.

4 servir froid.
Astuce du chef : Pour utiliser correctement les filaments de safran,

il est important d’infuser les pistils dans un liquide froid ou chaud
afin de lui restituer ses arbmes.

Rizdor/Safrans




DES SAVEURS
'ENUN JOUR
DE.MAlN P

Indispensables et pratiques, les sels et poivres de table Ducros en moulins
sont préts a I'emploi : posez-les directement sur vos tables pour ajuster les

saveurs des plats au quotidien.

oulin sel blanc
Med\terranee
901378424
poids:909
D\_UO 36 mois

Lotde 6
Mou\ms
sel
515380

Poids 3600
DLUO: 24 MOIS

Moulin sel fosé
Himalaya
01378423
Poids:909
D\_UO 36 moxs

GMOULINS &

ua:lIP'l ’ﬂ




LES PETITS CONDITIONNEMENTS
ET LES AIDES CULINAIRES

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.

,

Moulin sel Moulin 5 baies Moulin Poivre gris Estragon
de Camargue 901602940 poivre noir mouliné 153130
515060 Poids: 789 < 901602941 900822712 Poids:59 s
Poids 2044 90\3 DLUO: 24O Poids 1059 . Poids “f 90‘3 DLUO 18!
DLUO 24m @ @ DLUO:24 moi pLUO: 24 M @
Laurier cannelle Clous de g‘m)ﬂe Cumin moulu
146860 moulue moulus 153110
poids: 249 146710 146810 Poids:329
DLUO: 24 MOIS poids 399 Poids: 239 DLUO : 24 moiS
D\_UO -24 OIS D\_UO 24 mols
Gingembre Muscade paprika doux
moulu moulue moulu
150330 001631972 146490
Poids:209 Poids 1269 poids:400
DLUO: 24 mos DLYD: 240 DL 24m®°‘5
Changement de code et poids a partir d "avril 2023
901633603 / 479 901633606 / 299
piment A“O * Sel au celefi Colorant viandes
dEspelette 515090 pucorelle
154320 Poids 2850 569090
Poids 409 DLUO ;24 MOIS Poids: 1250
DLUO 24 mois DLUO: 24 mois

@ Sans colorants ni arémes artificiels @ Sans conservateurs @ Débactérisé vapeur *conformément a la réglementation en vigueur.

Puépanation 15 min.

Salade d'avocat,
, crevettes A

Couper encubes 3 mangues, 2 pamplemousses
et 6 avocats. Mettre le tout dans un saladier.
Ajouter du jus de citrons et mélanger
doucement pour garder les cubes intacts.

Hacher 3 échalotes, les mélanger dans un
petit bol avec 10cl d’'huile d'olive, 1 c. a s. de
, 1 c.as. de et

1c.as. de , un peu de

et du

Verser dans le saladier avec 375g de queues
de crevettes, mélanger, c’est prét.

Sels et Poivres /

Petits
conditionnements




LES SAVEUR
ST RS

v

- = o .y

] -

LES SACHETS

’

p en 3
renforcé et résist formats (1kg, 500
ant. ' g ou 100g) dans un
emballage
protecteur

z poivre blanc moulu

501284 - -

Poids: 1k9 Poivre noir entier

DLUO 36 MOIS 501287 : .

5 Poids: 19 Poivre gris moulu ’
DLUO:36 MO 501285 i "
WoL poids: 1 kg Badiane entiere
DLUO:36MOIS 1510103
3 (& Poids:1kg

DLO.; 24 OIS

Curcuma moulu ¥ r’_ AT
501263 et i
Poids: 1 kg Curry bonne qualite
DLUO:36 mois 901361198 o "
Poids: 19 53{{‘({590
036 MOi ;
QU2 Poids: 1k9 paprika doux
DLUO ;36 mois 501277
Poids: 1 kg

DLUO: 24 mois

e

Herbes de Provence
511213

poids:1k3

DLU*O +36MOIS

Al semoule
501253

poids: 1 kg
DLUO:36 mois

WO

Mmélange sel/poivre
511840

pPoids: 1 kg

DLUO <04 mois

Oignon frit 3
520373

poids: 1kg
pL0:12 mois



cannelle baton
501164
Poids:5009
DLYO: 36 MOiS

iJ
poivre blanc entier
500608

Poids:1009

DLUO ;36 mOis

e moulue

cannell
500601

poivre blant moulu
500605

Poids:1009

DLUO ; 36 MOIS

Cumin moulu
500592
Poids:1009
DLUO: 3 é‘“’s

@ Sans colorants ni aromes artificiels @ Sans conservateurs @ Débactérisé vapeur

Laurier feuilles
511274

Poids 15000
DLUO: 240

persil flocons

511764

Poids 5000
DLUO; 18 MoiS

Poivre noir entier
500604

Poids:1000

DLUO ;36 MOiS

Curcuma moulu
500595

Poids: 1009
DLUD;36 “‘®°‘S

Cing parfums
500613
Poids:1008
DLUO: 39 molis

o
of ¥ T __-' 3
Echalote |anieres
501166
Poids:5009

DLUO:36 mois

poivre gris moulu

500596
Poids:1009
DLUO 36 MO

onne qua\'\\é

Curry b
500619
Poids:1009
DLUO ;36 mOiS

poudre a colombo

500600
Poids: 1009
DLUO: 24 MOS

*conformément a la réglementation en vigueur.

Pruépanation 10 min. Cuisson 20 min.

winelle

Cruanola

rnaseties
T Préchauffer le four a 200°C.

2 Mélanger 440g de flocons d'avoine, 65g
de graines de courge, 65g de graines de
tournesol, 8 c. a s. de graines de sésame, des
amandes et des noix dans un saladier, puis
saupoudrer de 6 c. a c. de Cannelle moulue
en remuant bien.

3 Verser 5¢. a s. d'huile végétale et 8 c. a s. de
miel liquide tout en mélangeant, pour bien
enrober les ingrédients.

4 Répartir la préparation sur une plaque et faire
dorer 20 min environ au four, en mélangeant a
mi-cuisson.

O Sortir du four et verser le contenu dans un
saladier, puis incorporer des fruits secs (raisins,
cranberry, abricots, figues...). Saupoudrer de
Cannelle moulue, tout en remuant, puis laisser
refroidir.

Les Sachets




LES PEPITES DESSERT
DES DESSERTS

Une délicieuse gamme adaptée a tous les godts, pour apporter fantaisie
> et couleurs a tous vos desserts.

ET GUURMANDBS

[

Réinventez ‘
yos frozen yogurt!

®O

Mini Marshmallows
900954631
Poids: 1900
DLUO:12 mois
Ultra moelleux !

®©




Noisettes

pépites .
Pralinées Caramelisees
900837597 o LG
ds: 4400 oids - :
Buo: 12 mois D croquant
70% de noisette etune Apporte ;
touoche de caramel !

etdelasaveurd
vos gourmandises

®®

B o
f Perles multicolores

DAL ey
Perles
i multicolores
ortez de 515260
i?ge a douceur Poids:8209
avos desserts DLUQ : 24 MO'S

"ermice\\_es
A"c-el\'c|e\
001576360
Poids: 7000
DLUO £ 12 mais
®

Bragrrisoghorh
Regmbsagen Sennd
.. Fems Ani b

@ Sans colorants ni ardmes artificiels

®®

@ Sans conservateurs

*conformément a la réglementation en vigueur.

Pruépanation 20 min. ¢

san 12 min.

Cuumbile de poines
aux Pépites Choco Canamel

4 Eplucher et tailler 1,2 kg de poires en cubes.
2 Chauffer 40g de miel dans une sauteuse, lorsqu’il commence
a mousser ajouter les poires. Laisser cuire pendant 10 min, les

poires doivent étre Iégerement fondantes. En fin de cuisson
ajouter 1 c. a s. de Pate de Vanille.

3 Réaliser le crumble : mélanger 80g de sucre, 100g de poudre de

noisette, 120g de farine et 100g de beurre coupé en petits dés
jusqu’a obtenir une pate sableuse.

17

A Disposer les poires dans des cassolettes, ajouter sur le dessus
1509 de Pépites Choco Caramel puis le crumble.

Cuire au four a 180° C pendant 12 min.




P
caramel

272210
poids 1L

®®

a 'ancienné

pLUO:18 mois

LA S I G NATU RE Intenses et gourmandes, les sauces desserts Vahiné sont idéales pour napper et
décorer vos glaces, desserts, crépes et yaourts.

Un goiit authentique

Onctueux et savoureux, le Caramel a I'ancienne Vahiné est confectionné selon une
recette authentique dans un chaudron en cuivre, uniguement avec de I'eau et du
sucre. Utilisez le caramel a I'ancienne Vahiné pour agrémenter vos glaces, gateaus,
yaourts, milkshakes, flans caramel et iles flottantes. Ce caramel peut également
servir de décor d'assiette.

Sans colorants Sans aromes Goilts et couleurs
artificiels ajoutés intenses




gweeties Café
514790

poids 11k9
DLUO: 18 MoIS

®

Puépanation 10 min.

Jawsse legerne manon

ef café

Monter 500g de creme liquide souple. Ajouter
délicatement 500g de creme de marron.

Remplir le fond des verrines de

Recouvrir a moitié de mousse au marron puis a
nouveau d'une couche de et finir
par la mousse marron.

Parsemer de

gweeties
Chocolat
514800

poids 11 k9
pLUO:18 mois

®

@ Sans colorants ni aromes artificiels @ Sans conservateurs *conformément a la réglementation en vigueur.
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BSUNN VANILLEET
SIS AIDES PATISSIERES

Découvrez une large gamme d’aides patissiéeres et de sachets sucrés pour
apporter texture, couleur et gourmandise a vos desserts.

s 4 La vanille Bourbon de Madagascar Vahiné est une vanille
FOCUS QUALITE =

cultivée dans la plus pure tradition et dans le respect
& rm m ' de l'environnement et des communautés locales. Des
_ producteurs aux consommateurs, Vahiné sengage a
| S i Ly fournir une vanille de qualité s'appuyant sur une expertise
. h!’ _ - - ancestrale et des processus de production stricts,
‘ ——— garantissant toute sa puissance aromatique.
Vahiné maftrise lintégralité de la production depuis la
cueillette ala main jusqu'au magasin.

En 2019, pres de 40% des gousses de vanille Bourbon de
: - Madagascar Vahiné proviennent d'une source responsable.
-]i Objectif : 100% d'ici & 2025.

_},. NOS GOUSSES DE VANTLLE DE MADAGASCAR CERTLFLEES BLO & RATNFOREST ALLIANCE
7 SONT 100% ISSUES DE L'AGRICULTURE BLOLOGIQUE £T PRODUITES PAR DES ACTEURS LOCAUX
DANS LE RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT.




celifiant
Ag ar-aga
47744
?’T\(?s ggx12 sachets *
DLUO : 24 OIS
Sucre

Sucre Vanillé \l’AN : LLE
(\)30‘\33777. 5Qg% 10 sachets V‘“Hrl

0!

pLUO:18 mois st l

®® ﬁrﬂ_m_

@ Sans colorants ni arémes artificiels @ Sans conservateurs

\lermlce\\es
oiit chocolat
901572810
poids : 1 kg
pLUO: 18 mois

®O

Sucre yanilliné

02730
2’%‘\33 750% 10 sachets

pLUQ : 18 MOiS

*conformément a la réglementation en vigueur.

Prépanation 15 min.

Jausse cheesecate, Vanille of
fruits nouges

! Mélanger 325g de fromage a tartiner avec 80g de sucre, 12g de
Pate de Vanille et les zestes d’'un demi-citron de fagon a avoir un
mélange bien ferme.

2 Fouetter 400 ml de créme a 35% mg en chantilly et I'incorporer
délicatement a la premiere préparation.

s ) )
J Mettre la mousse cheesecake obtenue dans une poche a
patisserie et répartir en verrines.

4 Répartir 500g de fruits rouges sur la mousse et ajoutez des
Pépites Caramélisées au moment de servir.

Vanille et Aides patissiéres




THAI KITCHEN
DES SAVEURS

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

la cuisine thailandaise, du lait de coco aux pates de curry, en passant par les
nouilles de riz.

Ve

BOUCHON
REFERMABLE

Lait de cocO LLait de cocO
BIO
1L 001543119
901626483 poids 1L
poids: 1L LU0 : 18 MO
DLUQ : 18 MOIS
®O® ®O®

Creme de cocO
1L
901589846

poids: 1L
DLUO - 18 mois

®O®

CREME ET LAIT DE COCO




gauce Satay

Sweet Chili

880760 Sauce
poids:1k3 L 001540102

pLUO :18mMOIS poids : 600 ml

Abase de cacahuete, DLUO: 15 mois

haricots Mung® |déale en sauce

et cog"a 2 dipper

@ 1

SAUCE DE CUISSON PRETE A LEMPLOI SAUCE D'ASSAISONNEMENT

pate :e curry pate de curry

jaun! rouge
901404360 901404361
poids:1ka Poids:1kg
DLUO : 18 MOS pLUO - 18 MOIS

verte
901404362
poids:1k3
pLUO:18 mois

®O®

pate de curry

Noui_“es deblé

Nou'!“es
en nids de riz
880671 880660
poids:1K3 poids 5009
DLUO : 24 mois DLUO: 24 mois

NOUILLES
@ Sans colorants ni ardmes artificiels @ Sans conservateurs @ Sans huile de palme

*conformément a la réglementation en vigueur.

Puépanation 10 min.

Slan carnamel végétal
a la Vanille

Verser du Caramel a I'ancienne dans le fond
des ramequins et réservez.

Dans une casserole, mélanger a froid 750 ml
de , 60g sucre, 40g de sirop
d’érable et 3g d'agar agar.

Porter a ébullition en mélangeant continuelle-
ment avec un fouet. Faire bouillir T minute.

Hors du feu, ajouter 12g de Pate de Vanille et
% c. a c. de Curcuma qui donnera une couleur
dorée a la creme. Mélanger.

Répartir cette creme directement dans les
ramequins et réserver au frais au moins 1 h.

Cette créeme caramel peut étre servie
directement dans son ramequin ou démoulée
comme un flan caramel classique.

Thai Kitchen




-
Ducros
>

FOODSERVICE

: cIp POIDS | ) | PCB EAN
Cannelle moulue 510814 390¢g 24 6 |3 275925010220
Clous de girofle 510775 1659 24 6 3275925107753
Coriandre 510815 230¢g 24 6 3275925010237
Cumin entier 510816 375¢ 24 6 3275925010244
Cumin moulu 510817 400 g 24 6 3275925010251
Curcuma 511856 250¢g 24 6 3275925118 568
Gingembre moulu 901581381 180¢ 24 6 3275923000070
Mélange Chipotle fumé 901584212 | 270g 24 6 3275923000094
Muscade moulue 510818 435¢g 24 6 3275925010275
Paprika demi-doux poudre 510822 4254 24 6 3275925010299
Paprika doux de Hongrie 510819 500¢ 24 6 3275925010282
Paprika fumé 901537533 | 230g 18 6 |3179142057 238
pouveautc 2022 901621867 | 150g | 36 | 6 | 3275923051409
ﬁiﬂ;f:,ﬁadqéiggﬁﬁe aop | 901622622 | 250G | 24 | 10 3275923051416
Piment doux moulu 510823 42549 24 6 3275925010305
Piment fort entier 510777 95¢g 24 6 3275925107777
Piment fort moulu 510776 215¢g 24 6 3275925107760
Sésame doré 511858 2709 18 6 3275925118 582
Ail fumé smokey 901537543 | 300¢ 18 6 3275923051010
Ail semoule 510795 500¢ 24 6 3275925007725
Baies de Geniévre 510774 150¢g 24 6 3275925107 746
Basilic 510796 145¢ 24 6 3275925007732
Cerfeuil 510797 85¢g 24 6 3275925007 749
Ciboulette 510798 80¢g 24 6 3275925107982
Echalote semoule 510799 370g 24 6 3275925007770
Estragon 510802 709 24 6 3275925007787
Fenouil 510803 330¢g 24 6 3275925007 794
Herbes de Provence 514230 185¢ 24 6 3275925142303
Herbes de Provence 901584213 | 789 | 24 | 6 3275923000100
Laurier moulu 510805 2759 24 6 3275925007 824
Origan 514620 120 g 24 6 3275925146202
Persil 510809 659 24 6 3275925010190
Thym 510812 165¢ 24 6 3275925010206

POIVR cP | POIDS (?n%’ig) PCB EAN ; o |poms (EnLcEJig) - e
Baies roses 510807 | 220g | 24 6 3275925009 781
Mélange 5 baies 510764 | 180q | 24 6 139275925107 647 Mélange barbecue 901632819 | 2409 | 24 6 | 3166296552306
Mélange 5 baies concassées | 513940 | 220g | 24 | 6 |3275925139402| : Mélange court-bouillon | 901566037 | 190g | 24 | 6 | 3275923051300
Mélange spécial moulin 146650 | 200 24 6 3166291011167 Mélange frites & potatoes | 901616342 | 600 g 24 6 | 3275923051393
Poivre blanc moulu 510792 | 425g | 24 | 6 |3275925007695| : | Mélange légumes 901565705 | 170g | 24 | 6 |3275923051287
Poivre gris moulu 510793 | 400g 24 6 139275925007 7071 Mélange pour poisson 510766 275¢g 24 6 | 3275925107661
Poivre noir 901189497 | 200g | 24 6 3166296203 451 Mélange poulet roti 510826 | 650g | 24 6 3275925010435
Poivre noir concassé 510791 404 24 6 | 3275925007 688 Mélange salade provengale 510789 180 g 12 6 | 3275925107890
Poivre noir en grains 510794 | 460 2 6 3275925007718 Mélange pour viande rouge 510765 3109 24 6 | 3275925107 654
Poivre Sechuan 510788 85¢g 24 6 3275925107883
Poivre vert en saumure 240 m| 514430 | 225¢g 24 6 3275925144307
Poivre vert en saumure 850 m| 514440 | 800¢g 24 6 3275925144 406 \
Burger Classic Onion 901214006 | 280g 18 6 13275923050 686
Burger Smokey Fumé 901343938 | 320 ¢ 18 6 |3166296 208326
% Curry Biryani 901443899 | 280 ¢ 24 6 3166296209 484
PREMIERE SAVEUR Curry Madras 515300 270 ¢ 24 6 [3275925153002
Curry saveur brute 515310 260¢g 24 6 13275925153 101
Persillade lyophilisée ‘ 901418248 ‘ 115¢g ‘ 18 6 ‘ 3275923050 853 Epices couscous 510825 375¢ 24 6 3275925010411
Garam Masala 901060818 | 230 g 24 6 |3166296 202782
Aneth effeuillé 901418243 | 240g | 24 6 |3275923050808 Mélange Cajun 513660 220 ¢ 24 6 |3275925136 609
Basilic ciselé 901418244 | 65¢ 24 6 |3275923050815 Mélange a I'espagnole 514520 290 g 24 6 |3275925145205
Ciboulette Iyophilisée 901418021 | 55¢ 24 6 | 3275923050778 Mélange a I'italienne 510778 200g 24 6 |3275925107 784
Estragon ciselé 001418246 | 90¢g 24 6 3275923050839 Mélange a la libanaise 901604487 | 180¢g 24 6 3166296650392
Menthe Iyophilisée 901418247 | 70g | 24 6 | 3275923050846 Mélange a la marocaine 514890 | 2259 | 24 6 3275925148909
Persil ciselé 901418249 | 70g 24 6 | 3275923050 785 Mélange a la mexicaine 510785 185¢ 24 6 |3275925107 852
Mélange a I'Orientale 510917 240 g 18 6 [3275925109177
Ail lyophilisé 901418242 | 280g | 24 3975923 050 792 Mélange a la provengale 515410 240 g 18 6 |3275925154108
Echalote Iyophilisée 901418245 | 155g | 24 | 6 3275923050822 : | Mélange Tandoori 510918 | 2409 | 24 | 6 |3275925109184
Mélange a la Thailandaise 510919 240 g 24 6 |3275925109 191
Piri piri 901584214 | 250 ¢ 24 6 3275923000117
Poudre a colombo 510780 2304g 24 6 |3275925107 807
Poudre de Chili 510786 215¢ 24 6 |3275925107 869
Poudre de curry 901361199 | 440¢ 24 6 |3275923050 747
Quatre épices 510784 200g 24 6 3275925107 845
Ras el Hanout 510783 2159 24 6 |3275925107 838




FOODSERVICE

! A oP | Poips | oS pcs EAN INDITIC
Rizdor tube 100g 500551 1009 24 10 13166290 400 955 Estragon 153130 59 18 6 | 3166291531306 Ail semoule 501253 Tkg 36 10 | 3275925201 239
Safran filament 900917714, 10g 36 6 (3275925135404 Laurier poudre 146860 244 24 6 | 3166290200 647 Badiane entiére 1510103 1kg 24 10 | 3275925101 034
Safran poudre 900917715, 10g 36 6 3275925135503 Cannelle moulue 146710 39¢g 24 6 | 3166290200197 Curcuma moulu 501263 Tkg 36 8 | 3275925107135
Clous de Girofle 146810 | 23¢g 24 6 | 3166290200 562 Curry bonne qualité 901361198 | 1kg | 36 | 8 | 3275923050730
Cumin moulu 153110 | 32g 24 6 | 3166291531108 Curry gold 501265 | 1kg | 36 8 | 3975925107 739
S || B3 | o | o |Jemeaz) o sz | v [ a0 [ Jomomomoms
Gingembre moulu 150330 %g o . 3166291 503 303 Herbes de Provence 511213 Tkg 36 10 | 3275925112139
2 POIVF A partir d'avril 2023 : 901633606 | 29g 3166 296 552 382 Mélange sel/poivre 511840 | 1kg | 24 | 10 | 3275925118407
2> Paprika doux moulu 146490 40¢ 24 6 | 3166291464901 Paprika doux 501277 1kg 24 8 3275925116830
Moulin poivre Penja 201168857 | 489 | 24 | 6 |3166 296202928 - Piment d'Espelette AOP | 154320 | 40¢ 24 6 | 3166291543200 : Poivre bla:mc moulu 501284 | 1kg | 36 | 8 | 3275925002133
Moulin sel blanc sz | g | % | 6 13166296 208975 Ras el Hanout 901554359 | 38 24 6 | 3166296212224 | Po!vre grl.s mm-llu 501285 | Tkg | 36 8 | 3275925000238
Mediterranée : * | Poivre noir entier 501287 | 1kg | 36 | 8 | 3275925000139
Moulin sel rose Himalaya 901378423 | 90g 36 6 3166296208 968| : | Moulin sel de Camargue | 515060 204 g 24 6 | 3275925150605 Oignon frit 520373 1kg 12 10 | 3275925203 738
Moulin poivre noir 901602941 | 105¢g 24 6 | 3275923000193
AL IERES & Poivre gris mouliné 900822712 | 108¢ 24 6 | 3166291745925 | : | Cannelle baton 501164 | 500g | 36 | 8 |8275925011647
POIVRIER Moulin 5 baies 901602940 | 78 24 6 | 3275923000186 Echalote laniéres 501166 | 500g | 36 | 15 | 3275925011661
Lot3 m:)ﬁlr!isng :Ioivre 515000 | 285q | 24 | 3 | 3275925150308 | : | Muscade moulue 901631972 | 1269 | 24 | 6 | 3275923052031 Ging.emb'e.moulu 501293 | 5009 | 36 | 12 | 3275925111248
Lot de 6 moulins Sel 515380 | 360g | 24 | 3 | 3275925147506 Safran poudre 3doses | 51180 | 09 2 6 | 3275925151800 | : Lau".er foulles T B L
Sel au Celeri 515090 | 2859 | 24 | 6 | 3275925150902 | @ | Persil 511764 | 5009 | 18 | 10 | 3275925117646
Lot de 6 moulins Poivre 515300 | 210g | 24 | 3 | 3275925147407 :
: Cannelle moulue 500601 100 g 36 15 | 3275925101973
Cing parfums 500613 100¢ 36 15 | 3275925502374
Cumin moulu 500592 | 100g | 36 | 15 | 3275925106770
AID AIR Curcuma moulu 500595 100 g 36 15 | 3275925107173
Colorant viandes Curry bonne qualité 500619 | 100g | 36 | 15 | 3275925107579
Ducorelle 569090 | 125kg | 24 | 6 | 3275925690903 | : | Ginoembre moulu 500602 | 100G | 36 | 15 | 3275925111279
Piment langue d'oiseau 500594 100¢g 36 10 | 3275925121070
Poivre blanc entier 500608 100¢g 36 15 | 3275925002 416
Poivre blanc moulu 500605 100¢ 36 15 | 3275925002171
Poivre gris moulu 500596 100¢ 36 15 | 3275925000276
Poivre noir entier 500604 100 g 36 15 | 3275925000177
Poudre 2 Colombo 500606 | 100g | 24 | 15 | 3275925302172
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LES PEPITES cip

DLUO

POIDS (mois) PCB EAN
Croc'goiit 3 chocos 901589650 400 g 12 6 3275923000 162
Mini Marshmallows 900954681 1509 12 6 3275925149 302
Noisettes pralinées 900837597 440 g 12 6 3275927014 356
Pépites caramélisées 514920 540 g 12 6 3275925149 203
%ﬁ{gjgﬁifﬁ%ﬁmm . 901632118 520 12 6 | 3275923052048
Pépites Fudge Caramel 901613863 550 ¢ 18 6 3275923051379
Perles multicolores 515260 820 ¢ 24 6 3275925152 609
Pralines amandes concassées 901194505 550 g 12 6 3275923050 617
Vermicelles arc-en-ciel 901576360 700¢g 12 6 3275923000018
A ) '
Café 514790 Tkg 18 6 3275925147902
Caramel 514850 1kg 18 6 3275925148 503
Caramel a I'ancienne 272210 11 18 6 3179142722105
Caramel au lait 514840 1kg 12 6 3275925148 404
Chocolat 514800 Tkg 18 6 3275925148 008
Fruits rouges 901369269 Tkg 18 6 3275925148 305

VANILLE
& AIDES DESSERTS

VANILLE

Gousses de Vanille Bourbon RFA/BIO 901589740 90g 24 6 7610071012968
Gousses de Vanille Bourbon 901485563 90g 12 6 3275923050983
pouveaute £025 901636419 210 18 12| 3275923052123
LES SACHETS

Vermicelles arc-en-ciel 901576627 Tkg 12 8 3275923000 025
Vermicelles goiit chocolat 901572810 1kg 18 8 3275923051 317

AIDES PATISSIERES

Gélifiant Agar Agar 901347744 8¢ 24 12 3179142054 428
Levure chimique 901602752 55¢g 18 20 3179140163 818
Sucre vanillé 901627261 759 18 14 3179140123 805
Sucre vanilliné 901602730 759 18 12 3179140123 829

FOODSERVICE

THAIKITCHEN cIP

POIDS (mois) PCB EAN
Créme de coco 901589846 1L 18 12 5021047000 339
Lait de coco 901543119 1L 18 6 5021047105317
louveate 2022 901626483 L 18 6 | 5021047001107
Nouille nid 880671 Tkg 24 6 5021047102 439
Nouilles de riz 880660 500¢g 24 20 5021047102 309
Pite de curry jaune 901404360 1kg 18 10 5021047106 109
Péte de curry rouge 901404361 Tkg 18 10 5021047106 116
Péte de curry verte 901404362 Tkg 18 10 5021047106 123
Sweet chili sauce 901540102 600 ml 15 12 5021047104976
Sauce satay 880766 Tkg 18 10 5021047104785




DECOUVREZ TOUTES NOS SOLUTIONS CULINAIRES
SUR NOTRE SITE INTERNET :

MCCORMICKFOODSERVICE.FR [

PLUS DE 150 RECETTES

+ Plus de 150 recettes : du salé au sucré,

du snacking aux plats traditionnels...
+ La recette du mois

+ Les astuces et solutions culinaires de nos Chefs

« Le Carnet de Saveurs qui délivre les tendances culinaires
etingrédients d'aujourd’hui et de demain

NOS OUTILS

- Nos catalogues produits, livrets recettes...

« La description de nos produits
et leurs histoires inédites en vidéos

NOS ACTUALITES

- Les nouveautés
de nos marques

+ Des échantillons produits
- Des jeux concours

PAENT
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- Les fiches techniques et les informations
nutritionnelles

* Nos newsletters

(

- Nos engagements RSE




POURQUOI CHOISIR NOS PRODUITS ?

ADAPTES
AUX PROFESSIONNELS

Nos équipes d’experts culinaires congoivent,
développent et réalisent des produits répondant
aux attentes et aux exigences des professionnels
de la restauration : une offre innovante et variée ;
des conditionnements adaptés (sachets ou boites
avec bouchon doseur) pour une optimisation
du stockage et de la conservation ; des recom-
mandations de dosage pour une réelle maitrise
des co(ts.

SAVEURS & DIVERSITE

Nos produits sont élaborés dans une
recherche constante de nouvelles saveurs.
L'étendue de notre gamme professionnelle
permet ainsi de créer ou de réinventer
chaque jour des recettes savoureuses
et authentiques en toute simplicité pour
le plus grand plaisir des convives.

McCormick France

Site Agroparc, 315 rue Marcel Demonque

m FIEWI.IFSSFJ['PSI'IS/ 84917 Avignon Cedex 9
Tel 04 32 73 65 65 - Fax 04 32 73 40 84
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www.mccormickfoodservice.fr
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— POLYVALENTS

De I'entrée jusqu'au dessert, en saupoudrage, en
marinade ou en inclusion, nos produits agré-
mentent les ingrédients du quotidien en leur ap-
portant saveur et texture en un instant.

QUALITE

Leader mondial dans notre domaine d'activité,
nous sélectionnons nos matieres premieres et
maitrisons nos approvisionnements dans un
souci constant de protection de I'environnement.
Nous assurons la qualit¢ de nos produits
grace a notre maitrise des procédés de
transformation. Lexcellence de nos usines
et le suivi qualitatif de nos gammes assurent le
meilleur aux professionnels du godt.
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