Decouvrez

notre expertise //
des sauces Nactis

flavours




Votre sauce sur-mesure
guide pratique

% D’aprés le réeglement UE 1334/2008
Les aromes ~

Arome : les agents d’aromatisation utilisés ne sont pas a 100% d’origine naturelle

Arome naturel : partie aromatisante 100% d’origine naturelle mais il n’existe pas
une relation claire entre les différents matériaux de base utilisés dans la partie
aromatisante et le profil aromatique général

Arome naturel de... et autres aromes naturels : la partie aromatisante de
cet arébme naturel contient une part significative du produit cité et on peut en
reconnaitre clairement le golit

Arome naturel de ... : au moins 95% de la partie aromatisante est issue du produit
dont la note aromatique est citée ; les 5% restant servant a typer le profil
) L

Arome naturel” (*issu de [’agriculture biologique) : cet aréme naturel répond
Eu cahier des charges de [’agriculture biologique, certifié par Ecocert.
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Les épices

Les épices sont également souvent utilisées dans les préparations de sauce.
Grace a son expertise dans la formulation de mixes d’épices, Nactis Flavours peut
vous proposer des mélanges spécifiques avec ou sans aromes. Ils permettront de
donner de la typicité et de la naturalité a votre sauce, en leur apportant, par
exemple, des marquants.

La texture

Apres le golt, la texture de votre sauce est un parametre déterminant. Selon
le mode de consommation, le packaging et le marché visé, Nactis Flavours vous
accompagne dans ’obtention de la texture adéquate. Nous pouvons vous proposer
des mixes texturants, mais aussi de réaliser des tests a l’échelle pilote. Notre
homogénéisateur sous vide permet de réaliser des batchs de sauce émulsionnée de
100kg.

La couleur
Afin d’obtenir la couleur souhaitée, nous pouvons vous proposer des colorants
ou des mélanges avec des «colouring foodstuffs» pour une formulation entierement
@ clean-label.

Pogér plus de précisions, n’hésitez pas a nous contacter.
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Sauces tomatees

Pour le ketchup i)
s arbme gout ketchup: [

ey e R Pour la sauce

barbecue
* composiflon dlepices SRR
Tradismoke
s bowguet naturel note
Pour les sauces tomates IRABEe
* aréwe gout sounce tomate : 2 G R AL R

bolognaise , provengale , pizza o colorant coramel
* notes herbes : basidic, origon

estragon , lavwier, coumin
o notes Lplcies : pument de

coyerme, 5 Lplees, poivre

* fop notes : fromage, oline,
oL







La recette du Chef : la sauce algérienne

Cette sauce, inspirée de saveurs algériennes, est trés appréciée pour les notes
sucrées et vinaigrées de sa formulation a base d’oignons et d’épices et sa belle
couleur orange :

76% Base newtre réalisbe avec FPF3316 Crea’'Tex 1

7,7% FPF7078 Créia’Top Algérienme n°4
1,0% Artme noturel (le seeret du chef )
et 14,5% de suere, 0,8% de vinaigre blonc

Pour la mayonnaise )
Les mixes

* arbme goiit mayonnaise complets

. Mé‘-me/s pous wwtgo-vww& : Agerienme , oandalowse, pita,
ail, estragon , olgnon , powre,  camownal, biggybuurger, hamburger,
mouterde , cifron , coriandre marotoine , honndpal , cheezy,
-~ w. cocktail , bearnaise, 3 poivres,
funisienne , tzatziki, bouwrgybuwrger

Les arbmes de notes complétes

burder, 4 poivres, andalouse Les notes fromages
omlricoim , source onglaise, fromage blownc, blew,
béovrnoise , caeson, cocktoid , comembpert, chedodor, chhenvre,
vy, escabiche, harissa, kebap, emumventival , gowda affiné,
somounrad , tartove , tzatzki, gruyere, maroille,, parmesom ,
woreestesiire mozzarella , «<vieuwx Bruges>>
Les notes viandées i
- Et aussi..
QVMWVWWW MWW%M LI
jus de cuisson de boeuf, poulet, grildlé , olive , basilic,

cipoulette, basidic Hhai ,
W&im—{—u bacon , bacon fumé, ) o miel

herbes de Prowence
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La recette du Chef : la moutarde saveur cepes et noix

Découvrez cette association forestiere pour une moutarde mi-forte :

N /—\

0,8% FNB7276 Arbdwme naturel soveunr cepe C\/\\/:{J

% A . ; ’/\/
0,6% FNB7295 Aréwie naturel soveunr noix /Lé’ En M

0,1% lngrédient colovant : extraits de pomune et d'hibisens
0,2% Cepe en powdye

Notes moutarde

oxrbme mowforde , mouwtarde downce
moutorde o (oancienne

Notes sucrées
. fruits rouges @ cassis, frombpoise,
cronperry, cerise

. agrumes ;. cufrom wert, orange,
ovange songuine , pomplemonsse , clementine
*  nox, nowx de coco, miel, poire, amandle
nolsette

Notes salées

o herbes aromatigues et ipices : mentihe, basidic,
ondss, cunrry, olive,, Tom Yum

o champignon , cepe, moridle, bolet, truffe
¢ sauce soja, bacon fumé, viande fumée
s vun blanc







Vinai grette
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Her' es oma '- s et eplces
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Jutage de legumes

Aromes pour jutage de cornichons

AXherbes et deplces : pument, poivre,
estragon , onetin, oignon , lawrier, bastdic,
orgom , fenowid , cerfentid ...

et aussi pour potage de
légumes, carottes au vinaigre...
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NACTIS FLAVOURS, spécialiste du gout

«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.»

Contact

Z| La Mariniére - 36 rue Gutenberg - 971070 Bondoufle
Tél : +33 71 60 86 85 32 - www-nactis fr - info@nactis:fr

Nos certifications Q}“-E\/,y iy




