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AROMES
NATURELS A&G

Notre savoir-faire :
traduire l'essence de
la nature et n'en
retenir que le meilleur
pour votre cuisine.

HTTP://WWW.AROMES-GOURMANDIZ.COM

Q) senelr pavieu

Nos Engagements

- Arémes Naturels (Réglementation Européenne)

- Authenticité du parfum

- Arébmes testés par nos soins

- Hygiéne et qualité optimales et garanties

- Réactivité assurée

- Adaptabilité a vos contraintes de production pour les artisans

- Société a taille humaine : écoute et satisfaction sont nos priorités

- Tous volumes (de 30g a plusieurs centaines de Kg)




DES AROMES NATURELS DE QUALITE

Nous nous efforcons de sélectionner des extraits naturels purs et sans solvant

pour garantir une qualité aromatique et gustative exceptionnelle.

LA GOURMANDISE

SUR-MESURE
ACCESSIBLE

Indépendamment du fait que
nous vous proposons nos
propres arémes naturels, faits
maison, dans une entreprise a
taille humaine, nous nous
tenons également a ['écoute de
vos envies et de vos souhaits a
des prix accessibles.

Vous révez d'un aréme en
particulier ? Vous souhaitez
créer un yaourt original ? Le
cocktail de vos réve ? : Nous
Vous proposons une réalisation
sur-mesure | Expliquez-nous
vos attentes, nous vous
présenterons différentes
versions et les retravaillerons
ensemble selon vos souhaits.



NOS AROMES NATURELS

LA NOIX DE COCO

Attachez vos ceintures, vous
décollerez loin vers les fles avec ce
parfum... Notes gourmandes, rondes,
vanillées, chair et lait de coco a la fois,
et des petites touches biscuitées pour
parfaire I'harmonie de l'arme.

LE LITCHI

Cher et rare sur nos étals, le litchi est
un fruit d'une grande finesse. Son godt
est complexe a décrire car il associe
des notes fruitées a des notes florales
proches de la rose, c'est d'ailleurs pour
cela que llspahan de Pierre Hermé
séduit autant, cette association
explose en bouche et vous emmeénera
loin. La cuisson révéle ses facettes
rosées, un délice !

LA PASSION

L'aréme naturel fruit de la passion est
trés fruité exotique avec des nuances
vertes qui apportent un c6té peau de
fruit tout en finesse. La beauté de cet
aréme explose lorsqu'il est mélé a du
chocolat !

LABRICOT

Nous avons souhaité sortir des ardmes
trés cuits et confiturés pour vous
proposer un aréme abricot gourmand
né du mariade de notes florales et
fruitées. Il évoquera des notes fruitées
typiques de la chair d'abricot, des
notes vertes rappelant la peau et
guelques touches gourmandes pour
révéler le c6té noyau.

LAMANDE

L'amande a plusieurs facettes
dustatives selon sa méthode de
préparation : fraiche, séche, drillée,
moulue en poudre, effilée, extraite
d'amande ameére... Nous avons choisi
d'interpréter sa facette gourmande,
souvent associée a la frangipane. Trés
bonne tenue a la cuisson.

LANANAS

Cet ardme, trés fruité, vous rappellera
l'ananas frais et mdr dans lequel vous
aimez tant croquer! Préparations
lactées, cocktails, vous pourrez jouer
avec et lincorporer a beaucoup de
préparations. Il résiste bien a la
cuisson (200°C).



LA MYRTILLE

Le vrai go0t de la myrtille fraiche et
fruitée toute l'année. Un coté acidulé,
des notes florales qui tirent sur la
violette et un coeur fruité frais. Ces
petites baies au parfum subtil
méritent d’'étre plus connues et
appréciées.

LE CITRON

Le parfum du citron jaune qui sent
bon le sud sans l'acidité, c’est possible
I Le citron jaune est un autre classique
de la pétisserie et est déclinable a
Uinfini. Son petit plus ? Il s’associe trés
bien aux ar6mes de fruits, notamment
la muyrtille, mais édalement au
chocolat !

LA FRAISE DES BOIS

Fruité, gourmand et parfumé, l'aréme
naturel fraise des bois conviendra a
merveille 3 toutes vos préparations.
Retrouvez cette touche fruitée
incomparable que n’offre aucune
autre variété de fraises !

LA ROSE

Cet aréme est fleuri, certes, mais nous
avons souhaité ne pas le rendre trop
'cosmétique’ pour ne pas qu'il soit
écoeurant. Ainsi, vous pourrez
détecter également quelques notes
douces fruitées et une petite facette
miellée délicieuse !

LA CANNELLE

Epicé, chaud et dourmand, vous
retrouverez exactement l'ardme
naturel de la cannelle, épice qui se
marie a merveille avec des plats salés
comme sucrés. Des notes boisées et
complexes raviront tous les palais.

LA FLEUR D’ORANGER

Cet aréme vous fera voyager sur les
bords de la Méditerranée dés
louverture du flacon ! Rond, doux,
fruits, fleuri, mais aussi miellé et
gourmand : fermez les yeux, vous y
étes |

LA NOISETTE

L'aréme complexe et gourmand de la
noisette fraiche, avec de subtiles
notes torréfiées. Cet arbme est parfait
froid dans des préparations lactées
comme chaud dans toutes les
patisseries. Astucieux, un petit nuage
dans le café ou le thé pour apporter
une touche gourmande !

‘)-\

LA VANILLE DE TAHITI

Un arme complet et complexe de
vanille épicée, aux nuances
balsamiques et aux touches de
caramel. Un classique que vous
aimerez redécouvrir.

LA PECHE JAUNE

Un aréme de péche jaune, gourmand,
qui ne soit pas typé confiserie ? On dit
oui ! Il vous évoquera des notes fruités
typiques de la chair de péche jaune,
des notes vertes rappelant la peau et
quelques touches gourmandes pour
évoquer le cdté noyau.



LA MANGUE

La mangue, avec sa fraicheur, son cété
acidulé et ses notes exotiques, est un
fruit dourmand et trés apprécié. Les
notes de peaux apportent un coté frais
a l'ar6me. Préparations lactées,
cocktails, patisseries, sauces et
vinaigrettes vous pourrez jouer avec et
l'incorporer a beaucoup de
préparations. Il résiste bien a la
cuisson (jusqu'a 180°C environ).

LA CERISE

Cet aréme est dourmand et vous
rappellera les cerises sucrées ainsi que
les confiseries de votre enfance. Nous
avons axé le parfum sur le gourmand
de la cerise avec quelques notes
rondes pour rappeler le coté noyau.
Préparations lactées, cocktails, vous
pourrez jouer avec et lincorporer a
beaucoup de préparations et il se
marie trés bien avec le chocolat !

LA MENTHE VERTE

la menthe verte correspond a la
menthe que l'on met généralement
dans le thé, ou encore a la menthe
qgue l'on ajoute dans les taboulés ou
dans les chewing-gum "a la
chlorophylle" (verts). La menthe verte
se marie trés bien avec les salades,
salées comme sucrées, ou les

boissons.

LA MENTHE POIVREE

La menthe poivrée est trés différente
de la menthe verte : elle correspond a
la menthe que l'on met généralement
dans les confiseries chocolatées type
"After Eight" ou dans les chewing-gum
"menthe dlaciale" (bleu). La menthe
poivrée se marie parfaitement avec le
chocolat et les patisseries.

LE CARAMEL

Nous avons souhaité pouvoir retrouver
la gourmandise d'un caramel au
beurre, rond, crémeux, et gourmand
en quelques gouttes.

Biscuits, chocolats, thé, cafe,
entremets et patisseries en régle
générale, cet arbme caramel est a
croquer !

LORANGE

L’aréme typigue d'Orande douce qui va
a merveille en cuisson comme dans
les préparations lactées. Retrouvez la
fraicheur de l'orande qui fonctionne a
merveille en association avec le
chocolat. Cet aréme ne se dilue pas
dans l'eau. Il résiste bien a la cuisson
(environ 180°C).

LE SPECULOOS

Vous retrouverez les parfums
authentiques du speculoos, ce biscuit
a la cannelle typique des régions
flamandes ! Miel, chocolat, gateaux,
crémes et desserts lactés, vous ne
serez pas décu par son parfum
complet et chaud.

LA TRUFFE NOIRE DU
PERIGORD

Nous avons travaillé longtemps sur
cet ardme pour qu'il s'approche
véritablement de la truffe et non d'un
ersatz décevant. Vous pouvez y aller
les yeux fermés, tout en dosant avec
parcimonie bien entendu.

A vous la grande cuisine !

LA FRAMBOISE

La douceur et les notes poudrées
délicates de la framboise raviront
toutes vos recettes, qu’elles soient
avec ouU sans cuisson.

La framboise se marie parfaitement
avec le chocolat, vous serez surpris !



LA POIRE

Le fruité et les notes gourmandes de
la poire comme si vous croquiez
dedans a pleines dents.

Patisseries, entremets et chocolat,

LA POMME VERTE

Vous retrouverez les notes typiques de
la pomme verte avec une pointe
confiserie tout en dardant laspect
fruit juteux.

A la cuisson, les notes vineuses de

LA BANANE

La gourmandise et la douceur de la
banane m{re aussi agréable dans les
recettes avec ou sans cuisson.

Sans cuisson, vous retrouverez le coté
banane more, confiserie et & la

VOUS ne serez pas décu !

LE CUMIN

Epicé et typique, laréme naturel
cumin saura relever toutes vos
recettes salées.

Parfait également dans les sauces au
fromage.

cidre ressortent.

LANETH

Frais et authentique, retrouvez la
typicité de laneth avec cet ar6me
naturel et associez-le a toutes vos
recettes préférées.

Sauces et vinaigrettes seront
édalement de parfaits supports.

cuisson
uniquement.

LA CORIANDRE GRAINE

Epicé et citronné, l'arbme naturel de
graines de coriandre saura vous plaire
par son do0t ainsi que son aspect
pratique : fini les drains que lon
croque dans les plats.

Sublimez toutes vos recettes salées.

LA CORIANDRE FEUILLE

Fraicheur et typicité de la cuisine
asiatique, l'aréme naturel de feuille de
coriandre sera parfait dans vos
salades, soupes ou sauces, mais libre
a vous d’imaginer d’autres recettes, la
liste n'est pas exhaustive !

LE LAURIER

Retrouvez les notes caractéristiques
du laurier drace a cet ardme naturel
qui se mariera dans absolument
toutes vos recettes salées, cuites ou
crues.

LORIGAN

Ses notes du Sud et d'ltalie sauront
vous charmer !

Sauces, viandes et autres recettes,
sauront révéler tout son potentiel,
libre place a votre imagination !

la banane mire cuite



LE PERSIL

Grand classique de la cuisine
francaise, le persil se glisse dans tous
les plats salés, de la simple salade de
crudités aux recettes plus élaborées.

Retrouvez-en le golt frais avec
l'aréme naturel a glisser partout.

LE ROMARIN

On dirait le Sud... Oui, vous ne vous
trompez pas ! Les notes aromatiques
du romarin se marient parfaitement
avec les recettes salées, bien entendu,
mais également beaucoup de recettes
sucrées avec du miel, des abricots, des
péches... Vous serez surpris !

LE THYM

Tout comme le romarin, lardme
naturel de thym saura vous étonner a
la fois dans les recettes salées mais
aussi sucrées.

Laissez aller votre imadination !

LE KIWI

Quelques gouttes dans vos recettes
apporteront des notes fraiches,
acidulées et vitaminées !

Le goGt du kiwi frais avec les poils et
les allergies en moins.

LA MIRABELLE

Un fruit tellement bon, aux notes
miellées, dont la saison ne dure
vraiment pas assez longtemps.

Faites-vous donc plaisir tout le reste
de lannée avec lardme naturel de
mirabelle.

LE PAMPLEMOUSSE

Notre ardme naturel de
pamplemousse a des notes zestées,
acidulées et confites.

Il va trés bien dans toutes les
patisseries, les recettes salées, le thé
et le chocolat.

LA FRAISE

Acidulée, sucrée avec un parfum
reconnaissable entre mille et apprécié
de tous : la fraise saura vous séduire
dans vos recettes froides comme
cuites.

Un classique !

LE CAMEMBERT

Crémeux, doux et typique, un des
fromadges préférés des francais !
Garanti lait et sans aucun
allergéne.

Sans

LE ROQUEFORT

Fort et onctueux a la fois, le bleu
séduit pour son godt si particulier.
Dans des tartes, cakes ou des sauces,
laissez vous tenter.

Garanti sans lait et sans aucun
allergéne.



LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE

Avec le succés de notre ardme de
truffe noire, nous avons décidé
d’élargir notre gamme avec la truffe
blanche Alba, si appréciée par les
connaisseurs. Ses notes typiques de
parmesan sauront rendre un plat
simple délicieux.



24 AVENUE JOFFRE, 92380 GARCHES

www.aromes-naturels.fr

contact@aromes-gourmandiz.com

Tel. +33147 419655
Port. +33 6 75 73 39 00
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