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MES & CO

Créateur Fabricant d’ar6mes

&& Nous servons vos inspirations avec
une patiente exigence, nous restons
dans le coeur du fruits et donnons vie
a votre imaginaire en respectant vos
pures émotions jusqu’a satisfaction. ny
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Créateur Fabricant d’arémes
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email : contact@aromes-co.com
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PLONGEZ DANS UN UNIVERS DE DELICES ! g™ | AVANTAGES D'UTILISATIONS

Aromes & Co s’est engagée dans I'art de la création des arémes NOTRE . : S - Exhausteur des aromes glaces -
et des colorants pour I'industrie alimentaire en vue de susciter les G A M M E : -— : PROI U\pil2: - Viscosite ideale pour les flans , onctuosite et

papilles gustatives les plus fines d’'une part et de appuyer les . aspect nappant.
standards d’'excellence auprés des agro-industries. C A RA M E L S
- Intensification du goat go(t.

Aromes & Co propose plus de 100 références de caramel CARAMEL IS % o | : . BOISSONS & - Vivacité des couleur: brun plus frais et rouge vif.
selon les applications dédiées a chaque type de caramel, avecune  ( AROMATIQUE g T e ' - Manipulation Facile : peut étre ajouté a toute

- palette de couleur trés large, allant du caramel blond doux et 3 SRRILES étape du processus de préparation

sucré, au caramel brun, au godt intense et corsé. CARAMEL . - Economique (Prix, comparé avec le prix de malt)

COLORANT

Nous avons toujours considéré la sécurité alimentaire comme | CHARCUTERIE T ER U golielis acolizu,
notre priorité absolue, c'est pourquoi nous sommes a la veille at- BURNT SUGAR & SAUCES O nes saveRIs saltes
tentive des évolutions réglementaires et scientifiques relatives a KARASIRUP

nos produits, pour s'assurer qu'ils sont srs et conformes a la régle-
mentation en vigueur.

CARAMELS W - Valorisation du go(t
Yo _— & PATISSERIE - Amélioration de I'aspect croustillant
SPECIALITES

)

" . ECLATS DE

e m— = e g y ' CARAMELS . e CHOCOLAT & . Meilleure longueur en bouche

- Saveur optimale du café.

. Meilleure homogénéisation avec le lait 4

CARAMEL CARAMEL BURNT SUGAR CARAMELS ECLATS DE
AROMATIQUE COLORANT KARASIRUP SPECIALITES CARAMELS

Produits laitiers Boulangerie Boulangerie Confiserie Confiserie
Glaces Biscuiterie Sodas Glaces Glaces
Supports d’arbmes Charcuterie Charcuterie Produits laitiers Produits laitiers
Patisseries Sauce Café et patisserie Biscuiterie Biscuiterie
Sauces Sodas Soupes et sauces Patisserie Patisserie

plats cuisinés Biere Bouillons
Apéritifs Confiserie Conserves
Liqueurs




