Marinades liquides
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Pour rendre le travail encore plus facile, nous offrons une gamme de marinades liquides prétes a I'emploi!

Sauce BBQ pimenté

Sauce cotes levées

Sauce Délices au vin rouge

Sauce Farwest

Sauce miel et ail

Sauce au poivre noir

Sauce teriyaki a I'ail

Marinade délice urbain

Marinade érable, poivre et
chipotle

Marinade herbes
provencales

Marinade piri piri

Marinade sésame thai

Marinade steak house

Marinade whisky, érable et
chipotle
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Godt BBQ traditionnel, avec une saveur de piment prononcée. ’ ’
La sauce a une couleur rouge.

Sauce de couleur brique rouge a base de sauce soya et de \/\
vinaigre. Idéale pour le poulet, les cotes levées ou le BBQ. /\(

Sauce peu sucrée, contenant du vrai vin rouge et des fines \/\
herbes en suspension. Surtout recommandée pour le boeuf. /\(

Godt BBQ fumé hickory. La sauce de couleur brune convient
parfaitement au porc ou boeuf effiloché.

Sauce a base de tomates, de vinaigre, de miel et d’ail pour une
saveur aigre-douce. Convient a tout type de viande.

f\
W
Sauce au go(t de poivre et d'oignon caramélisé. Développée \f\
pour le boeuf, mais convient trés bien au porc. /\(
Marinade classique, au profil asiatique, a base de sauce soya. Une fois
sur la viande, elle laisse apparaitre de beaux morceaux d'ail.

Marinade branchée qui peut se vendre comme marinade maison. Go(t
sucré avec vinaigre, ketchup et sauce soya.

Marinade fait avec le piquant du poivre, le brilant du chili et la , ’
douceur de I'ardbme de I'érable, le tout fumé légérement.

Marinade avec une dominante d'herbes de Provence (thym, romarin,
lavande, etc.)

Sauce d'origine portugaise a la fois piquante et sucrée ’ ’ ’ \:"\
et de couleur rouge orangé. Excellente avec le poulet. /\(

Marinade thailandaise au godt sucré et épicé, a la couleur orangée avec
graines de sésame.

Pour amateurs de boeuf! Marinade BBQ pleine de caractére en ,
présence de poivre concassé, d'oignon et d'ail.

Marinade a base de vrai whisky, avec des aromes subtils de , ’
fumée et d'érable.

Toutes ces marinades se conservent a la température de la piece jusqu'a I'ouverture du contenant.

Réfrigérez apres ouverture.



