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PAS DE SOUCIS
AVEC LA BEARNAISE
VANDEMOORTELE'
PRETE A L’'EMPLO)

Ese GAGNEZ DU TEMPS AVEC
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AVEC LA
BEARNAISE

VANDEMOORTELE"®,

VOUS GAGNEZ
DU TEMPS ET
VOUS ETES SUR
D’UNE QUALITE
CONSTANTE

LLa béarnaise fraiche est I'une des
sauces les plus difficiles a préparer soi-
méme, car la sauce caille facilement.
C'est aussi un travail chronophage.

La béarnaise préte a I'emploi de
Vandemoortele® est donc un atout
supplémentaire dans votre cuisine :
toujours le méme golit delicieux et
plein, toujours la méme structure,
toujours la méme qualite |
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BEARNAISE

Qualité constante,
méme apres des heures
av bain-marie a 65 °C

Ne caille pas et
ne s’'épaissit pas,
sa structure est conservée

Facile a réchauffer
dans la poéle ou
au micro-ondes

_AUTRES
BEARNAISES
SUR LE MARCHE

Plus de risque d’hvilage ou
d’épaississement lors du
chavuffage et du maintien au chaud

Une préparation a la minute
demande du temps, du savoir
et provoque du stress

La qualité du goot, de la couleur
et de la présentation
pevut varier

LES ATOUTS DE LA BEARNAISE
VANDEMOORTELE®

Belle couleur
jaune d’ceuf

Emulsion crémeuse
et stable pour
un nappage facile

Sauce toujours
parfaite :
ne bouge pas

Délicieux assaisonnement -
avec une acidité savoureuse et
équilibrée et une garniture de
morceaux d'estragon grossiers



AVEC

LA BEARNAISE
VANDEMOORTELE®
LE CHEF EST
A L'AISE

Gagnez du temps et de l'efficacité en cuisine afin de pouvoir
faire la différence avec d'autres ingrédients et techniques.
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RAPIDE ET UNE QUALITE IDEALE POUR

FACILE A CONSTANTE UN SERVICE
PREPARER ET FLUIDE ET

A CHAUFFER DES CLIENTS
SATISFAITS

CREATEUR DE
GOUTINCONTESTE

La Béarnaise Vandemoortele® est

un délice immédiatement disponible
abasede jaunes d'ceufs de poulets
fermiers et d'un bouquet raffiné de
vinaigre et d'herbes, agrémenté
de morceaux d'estragon grossiers.

ASTUCE

AJOUTEZ UN PEU DE BEARNAISE s , . :
VANDEMOORTELE® A VOTRE SAUCE : R N ; 3 {
BEARNAISE MAISON ET AMELIOREZ T N\ ;

LA STABILITE ' X e ) R SAUMON GRILLE
A - \ AUX LEGUMES VERTS DE SAISON

DECOUVREZ PLUS D'IDEES RECETTES ET DES SAUCES DERIVEES =)



ASTUCE
MEME APRES AVOIR AJOUTE

LES INGREDIENTS, LA BEARNAISE
VANDEMOORTELE® CONSERVE 4
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= UTILISEZ LA BEARNAISE Servez la béarnaise chaude avec de la viande,
VANDEMOORTELE® COMME BASE . :
POUR PREPARER VOS PROPRES dupoissonietdesliegumes
SAUCES : AJOUTEZ DES de maniére classique. Facile a réchauffer
INGREDIENTS POUR dans la poéle ou au micro-ondes.

UNE SAUCE « DU CHEF » ) .
Température recommandée : 65 °C.
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LA BEARNAISE VANDEMOORTELE®,
UN CHAMPION DANS
VOTRE CUISINE

BELLE CONSISTANCE :
ADHERE BIEN AU STEAK

PRETE A L'EMPLOI AVEC LE GOUT
D'UNE BEARNAISE FRAICHE

QUALITE CONSTANTE
POUR UNE BONNE MISE EN PLACE

Scannez le code QR

BASE STABLE POUR AJOUTER pour plus didees recettes

\ . et de sauces dérivees
DA N AN a base de la Bearnaise
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