
MOINS D'EAU,  
PLUS  

DE SAVEUR !
Une cuisson sous-vide  

utilisant moins de liquide  
pour des légumes en conserve  

de qualité supérieure.



UN PROCÉDÉ UNIQUE
Rehaussez vos salades ou plats cuisinés 
avec la qualité incomparable des légumes 
emballés sous-vide.

De multiples usages…
▶  À froid : une texture al dente parfaite 

pour les salades

▶  À chaud : des légumes qui restent intègres 
et savoureux

ARCTIC GARDENS
Maïs à grains entiers

27117

6 x 2.84L

ARCTIC GARDENS
Betteraves coupe maison

27116

6 x 2.84L

Un procédé aux 
bénéfi ces exclusifs 
qui sont le fruit 
d'une technologie 
qui PRÉSERVE 
LA SAVEUR. 

Préservation des qualités du légume

Traitement thermique spécifique 
(cuisson maîtrisée, stérilisation plus rapide)

Liquide limité Sertissage sous vide
(extraction de l’air de la boîte)

Procédé
SOUS-VIDE

Cuits sous vide dans très peu de liquide, 
les légumes conservent toutes leurs qualités 
organoleptiques. 

▶ Une texture plus ferme

▶ Un goût comparable à celui des produits frais

▶  Conservation plus longue que produits frais 
ou congelés 

arcticgardensfoodservice.ca


