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DIE SAUCE ST DIE KRGNUNG JEDES GERICHTES, DER SAUCIER FINALISIERT
DEN TELLER MIT DEM TUPFCHEN AUF DEM 1. UNSER TRAUM VAR ES |
AUTHENTISCHE SAUCEN HERZUSTELLEN, DIE UNS UBERZEVGEN.
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DIE ESSENZ DES GESCHMACKS:

PIEMONTE BARBERA ZEICHNET SICH DURCH
SEIN CHARAKTERISTISCHES PROFIL AVS.
SEINE LEBHAFTE SAURE VERBINDET SICH
HARMONISCH MIT DEN INTENSIVEN AROMEN
VON REIFEN ROTEN FRUCHTEN, GEWURZEN
UND SUBTILEN FLORALEN NOTEN. EIN REICHES
GESCHMACKSERLEBNIS, DASS SIE BEI JEDEM
SCHLUCK IN DIE SONNENVERWOHNTEN HUGEL
DES PIEMONTS ENTFUHRT.

PRODUKTUBERSICHT

PREMIUM SAUCEN

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Inhalt Karton
ohne Palmfett
Allergene

90981 | 20004334 | GLACE DE VIANDE 8 X1LITER | PIEMONTE BARBERA DOC

90983 | 20004338 | DEMIGLACE 8 X1LITER | PIEMONTE BARBERA DOC

90987 | 20004340 | BRASATO AL BARBERA D'ASTI | 8 X TLITER | PIEMONTE BARBERA DOC e | o |Sellerie, Sulfit
90989 | 20004341 | SAUCE ECHALOTE 8 X1LITER | PIEMONTE BARBERA DOC

90985 | 20004339 | ZWIEBELSAUCE 8 XTLITER | PIEMONTE BARBERADOC |50% ZWIEBEL | o | o | @

' Ohne deklarationspflichtige Zutaten | Dieses Produkt ist frei von Zusatzstoffen, die in Deutschland auf Speisekarten kenntlich gemacht werden miissen.
2 Ohne rezeptorischen Zusatz von Allergenen/Gluten/Laktose gem. EU: VO (EU) 1169 / 2011 und CH: LIV, Art. 10 und Anhang 6, die bei Abgabe in Ge-

meinschaftsverpflegung auf Speisekarten oder sonstigen Angebotslisten kenntlich gemacht werden mussen. Technologisch unvermeidbare Spuren
kénnen nicht ausgeschlossen werden.
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"GLACE DE VIANDE" IST EINE KONZENTRIERTE REDURTION
VON* FLEISCHSAFTEN, DIE ALS GESCHMACKSINTENSIVE
BASIS FOR SAUCEN VERWENDET WIRD. SIE NIRD HER-
GESTELLT, INDEM FLEISCHSAFTE LANGSAM KACHELN UND
REDUZIERT WERDEN, UM [HRE AROMEN 7\ INTENSIVIEREN,
DIESER PROZESS BEINHALTET DAS GAREN VON FLEISCH.
DAS ABKUHLEN DER SAFTE, DAS ABSCHOPFEN VON FETT

UND DAS ANSCHLIESSENDE KOCHELN. BIS SIE EINGEDICKT
IST. DAS ERGEBNIS IST EINE WURZIGE SAUCE.

DEMI-GLACE, EINE BERTHMTE BASIS IN DER FRANZ OSISCHEN
KUCHE, ENTSTEHT DURCH DIE REDUKTION EINER MISCHUNG
AUS BRAUNER BRURE UND ESPAGNOLE-SAVCE. SIE BIETET
EINEN TIEFEN GESCHMACK UND DIENT ALS BASIS FUR VER-
SCHIEDENE SAUCEN. DIE ZUBEREITUNG IST ZEITINTENSIV,
VERBESSERT ABER DIE GERICHTE BEMERKENSWERT.

BRASATO
AL BARBERA

"BRASATO AL BARBERA™ IST EIN TRADITIONELLES ITA-
LIENISCHES GERICHT AUS DEM PIEMONT. ES HANDELT SICH
UM LANGSAM GEGARTES RINDFLEISCH IN BARBERA-WEIN,
WAS ZU ZARTEM, WURZIGEM FLEISCH MIT EINEM SATTEN
ROTEN FARBTON FUHRT. MIT AROMEN MARINIERT, WIRD DAS
FLEISCH ANGEBRATEN, IN WEIN UND BRUHE GEXOCHT UND
MIT SAMTIGER SAUCE SERVIERT. EINE REIZVOLLE VER-
SCHMELZUNG VON WEIN UND KULINARIX.
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"SAUCE A L'OIGNON™ IST EINE REICHHALTIGE
UND WURZIGE SAUCE, BEI DER FEIN GESCHNITTENE
ZWIEBELN ANGEBRATEN WERDEN, BIS SIE KARA-
MELLISIERT SIND. ANSCHLIESSEND DIE PFANNE

MIT WEIN ODER BRUHE ABLOSCHEN. DIESE SAUCE
PASST GUT ZU VERSCHIEDENEN FLEISCHGERICHTEN,

INSBESONDERE ZU STEAK UND GEGRILLTEM FLEISCH.
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DIE SCHALOTTENSAUCE MIT
ROTWEIN IST EIN KOSTLICHER

BEGLEITER FUR FLEISCH.

SCHALOTTEN IN OL-BUTTER-MISCHUNG

SCHMELZEN, ROTWEIN EINKOCHEN

LASSEN, MIT BRTHE AUFGIESSEN UND

KOCHELN LASSEN. FOR DIE CREMIGKEIT BUTTER

EINKOHREN. ABSCHMECKEN. MIT GEGRILLTEM FLEISCH SERVIE-
REN. EINE SCHMACKHAFTE VERBINDUNG KOMPLEXER AROMEN.



