
ASSORTIMENT MARISAUCE

Désignation Contenu Conditionnement No d´art. Ingrédients Allergènes déclarables  
et numéros

Base de sauce

Marisauce Butter Chicken
Description: Marisauce épicée et crémeuse faite de tomates, de 
beurre et de yaourt avec un assaisonnement typique de cumin, d´ail  
et d´un peu de piment. S´harmonise le mieux avec la volaille.

Dosage: 250 g / 850 g viande, mouillez avec 150 g de la crème ou du 
lait de coco

1 Kt 6 G x 250 g* 22724.1K250 YOGHURT AU LAIT ENTIER; concentré de 
tomates; huiles végétales (colza [CH], colza 
compl. hydrogénée [CH]); sel comestible 
iodé; épices; vinaigre de table; BEURRE  
1,5 %; saccharose; extraits d'épices; acidi-
fiant: E 270; conservateur: E 202; arôme.

Lait, E 270, E 202

Base de sauce

Marisauce Satay
Description: Marisauce typique du Satay avec des cacahuètes, de la 
sauce soja et du yaourt avec un assaisonnement épicé. S´harmonise 
mieux avec la volaille ou le poisson.

Dosage: 250 g / 850 g viande, mouillez avec 150 g de la crème ou du 
lait de coco

1 Kt 6 G x 250 g* 22899.1K250 YOGHURT DE LAIT ENTIER; PÂTE D'ARA-
CHIDES 33 %; sel comestible iodé; HUILE 
D'ARACHIDES 6,5 %; SAUCE DE SOJA; 
épices; colorant: extrait de pomme; acidi-
fiant: E 270; saccharose; vinaigre de table; 
conservateur: E 202; extrait d'épices.

Lait, Arachides, Soja,  E 
270, E 202

Base de sauce

Marisauce Tikka Masala
Description: Marisauce épicée à base de tomates, de yaourt et d´une 
fine pâte de curry avec un assaisonnement épicé dans le sens du curry 
rouge. S´harmonise mieux avec la volaille, le porc ou le bœuf.

Dosage: 250 g / 850 g viande, mouillez avec 150 g de la crème ou du 
lait de coco

1 Kt 6 G x 250 g* 22649.1K250 Püree de tomates; YOGHURT AU LAIT 
ENTIER; huiles végétales (colza [CH], colza 
compl. hydrogénée [CH]); pâte de curry; 
épices; sel comestible iodé; condiment; 
acidifiant: E 270; saccharose; amidon 
de maïs; vinaigre de table; conservateur: 
E 202.

Lait, E 270, E 202
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Base de sauce aromatique  
pour des poêlées aux saveurs d’Asie
Les Marisauces Pacovis réunissent les avantages d’une marinade et  
ceux d’une sauce. Un véritable produit «tout-en-un», parfaitement  
adapté aux émincés, dont la simplicité d’utilisation permet d’économiser  
un temps précieux. 

Un goût particulièrement frais et authentique: les nouvelles saveurs  
populaires Tikka Masala, Butter Chicken et Satay sont désormais disponibles et  
permettent de réaliser des poêlées d’inspiration asiatique. 

   Utilisation simple et rapide
   Saveurs classiques ou tendance
   Sauces authentiques pour de savoureuses poêlées
   L’ajout de crème ou de lait de coco suffit pour obtenir une délicieuse sauce
   Base pour viande, poisson et/ou légumes
  conservation au frais (informations complémentaires sur l´emballage)

rapide et facile  
à préparer 

NEW

NEW

NEW
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*6 gobelets à 250 g

gekühlt lagern
+2 – +8°C

conservation 
au frais 

+2 – +8°C
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Une poêlée authentique en un tour  
de main – rien de plus facile!

Émincés Marisauce

Mélangez la Marisauce à la viande et 
combinez-la avec d’autres ingrédients 
– par exemple des légumes (frais ou 

surgelés) – selon vos envies,...

... puis mouillez avec de la crème ou du 
lait de coco...

... votre poêlée est prête!
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... faites revenir à feu moyen...


