Arctic
Gardens.

MOINS D'EAU,
PLUS
DE SAVEUR!

Une cuisson sous-vide
utilisant moins de liquide
pour des légumes en conserve
de qualité supérieure.




UN PROCEDE UNIQUE

Rehaussez vos salades ou plats cuisinés
avec la qualité incomparable des legumes
emballés sous-vide.

De multiples usages...
P A froid: une texture al dente parfaite
pour les salades

» A chaud: deslégumes qui restent intégres
et savoureux
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Un procédé aux 1] [
bénéfices exclusifs

qui sont le fruit ,"

d'une technologie ¢ $

Sertissage sous vide
(extraction de I'air de la boite)

Iy

qui PRESERVE
LA SAVEUR.

Liquide limité Traitement thermique spécifique

(cuisson maitrisée, stérilisation plus rapide)

. . R . P Une texture plus ferme
Cuits sous vide dans tres peu de liquide, P

les léegumes conservent toutes leurs qualités
organoleptiques.

P Un golit comparable a celui des produits frais

P Conservation plus longue que produits frais
ou congelés
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