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Une gamme tendance avec une
déclinaison de supports
et d’aromatisations.



Les types de marinades
des textures et supports variés

Grace a de nouveaux développements en matiére de supports et

_ de textures, Nactis Flavours vous propose une nouvelle gamme de

‘; . P marinades sur support poudre ou liquide, aqueux ou huileux, avec

sa large palette d’aromatisations. Ce savoir-faire d’aromatisation
culinaire est unique sur le marché.

Les aqueuses

» Diffusion aromatique des
marquants, davantage de
diffusion a coeur

e Tres odorante
e Couleur riche

e Sans conservateur

Les seches
e Facilement dosable
e Conservation facile

e Gamme de marinades a
saupoudrer

o Décors tres riches en
marquants



Pour ses marinades huileuses,

Nactis Flavours a développé trois types de textures avec des formulations en
matieres grasses variées, dans le respect d’un
cahier des charges clean-label, en n’utilisant par
exemple pas d’huile de palme. C’est dans cet
esprit que la gamme « clear » a été développée,
ne contenant ni additif, ni matiére

grasse hydrogénée.

Quelques aromatisations sont
exposées, par couleur, dans les
pages suivantes.

Contactez-nous pour
plus de possibilités.

info@nactis.fr
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Beaucoup d’autres aromatisations...

La Méridionale L’ Andalouse
it Tomate, oignon , basidic
et persih

Tomate, olgnon csiné,
herbes de Provwence, ail. |

Rouge trés foncé
La Samba L’Escabéeche
Tomateé, vinaigreé,
olgnon

La spécialité du chef : la marinade Piperade

Powvron , olgnon , plguent
Cette marinade est basée sur une préparation culinaire typique du Sud-Ouest de la
France, la piperade, accompagnement qui releve la viande ou le poisson.
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d’autres aromatisations...
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Bea

La Basquaise

# " La carotte zestée
L coxvotte , oronge,
= corioandye

La spécialité du chef : la chutney orange et oignon

Le chutney est classiquement utilisé pour accompagner une viande ou un poisson en
lui donnant une saveur sucrée-salée. Cette préparation donne une tournure festive,
car elle se marie parfaitement avec du foie gras ou du confit de canard.
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La classique : la marinade prc

Tomate, cuising, herbes de
La saveur a la provengale est ’association d
cuisinés d’apres le savoir-faire la a ton

oignons cuisinés, un mix d’herbes aro

Beaucoup d’autres a

La Pondichéry

La cheddar bacon

Fromage, bacon
fumé, oignon

La spécialité du chef : la marinade indienne

A U’image de la cuisine indienne, cette marinade allie avec golt de nombreuses
épices. Le chef a agrémenté le curry en poudre par un mélange d’épices entiéres :
coriondyre , mowtoarde , cuuminm , fenowid , poivre concassé...
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La classique : la marinade Maitre d’hotel

Allle, persillée , bewrrée

~

Cette marinade décline la saveur traditionnelle francaise du beurre Maitre d’hétel.
Ce type de préparation du beurre, aromatisé avec du persil et de [’ail, est reconnu
pour sa capacité a relever le golt de la viande, notamment celui des viandes

grillées.

Beaucoup d’autres aromatisations...

Herbes de Provence

mélange troditionmnel d'lerbes
aromatigues du Sud de

la. Fromee : romoarun ,

tHhym, basilic,

L’ aneth baies roses

Awetiv, baies roses, cifrovunte,

(Egerement ailée

La specialité du chef : la marinade Pesto

basidic, fromage, ail

La curry vert

pument, gingembre,
i , coruoandye , ol
cfrovwnelle

La sauce Pesto est une recette classique de la cuisine méditerranéenne.
Traditionnellement utilisé en accompagnement de pates, le pesto est préparé a

partir de basilic, fromage, et d’huile d’olive.
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La classique d’ete : la marinade asiatique

Citron , gingembre , sesome grillé

Cette marinade reléve délicatement vos plats, notamment les p Un saumon
bien parfumé avec la marinade asiatique conviendra parfaitement a un repas de
féte.

La classique d’hiver : la marinade forestiere

cepes, sovewr bolet, note viandée culsinée

Les plats festifs cuisinés en fin d’année s’allient a merveille avec des préparations
de champignons, comme des duxelles de champignons forestiers. Cette marinade
rehausse la note aromatique des volailles, mais aussi boeuf et canard.

Beaucoup d’autres aromatisations...

L’orange 4 épices L’Orientale

oronge, powre,
' muscade
gungembre ,

gurofle
L’oignon - figue

oignon coramélisé,
figue , privean







Nous pouvons VOUS"H& Rer pour toutes
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N’hésitez pas a nous contacter :
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«Nous imaginons et proposons des solutions aromatiques et fonctionnelles sur-
mesure partout dans le monde. En partenariat avec nos clients, nous contribuons

a leur succés avec la qualité de nos produits et notre approche personnalisée et
flexible.»
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