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Ingrédients:
Ingrédients:
Zutaten: 

Conseil d'utilisation:

Code Article:

Conditionnement: boites epices 20 g 1MPLABH
Packaging: Vrac 1MPLAV
Verpackung:

Date De Durabilité Minimale : 2 ans
Best-before date: 2 years
Mindesthaltbarkeitsdatum: 2 Jahre

Conservation:
Preservation:
Langerung:

Allergène: Traces possible de fruits à coques, sésame, moutarde, gluten, soja et sulfites.
Allergen: Possible traces of nuts, gluten, mustard, sesame, sulfites, soy.
Allergene: Mögliche Spuren von Nüssen, Gluten, Senf, Sesam, Sulfite, Soja.

Les informations contenues dans cette fiche technique sont données de bonne foi, en l'état actuel de nos connaissances.

Le client reste l'unique responsable de l'usage qu'il fait du produit

The information contained in this data sheet are  given honest, in the present state of our knowledge.
The customer remains the only person in charge of the use he makes of the product

Die enthaltenen Angaben sind nach unserem besten Wissen und Gewissen richtig, vollständig und aktuell.  
Der Kunde bleibt allein für die Verwendung des Produktes verantwortlich.

Vor Licht und Feuchtigkeit schützen

MÉLANGE AROMATIQUE POUR SAUCE  ET 
CONDIMENT ÉPICES PLANCHA 

PLANCHA SEASONING BLEND / PLANCHA GEWÜRZMISCHUNG

Parsley, red bell peppers pieces, garlic, AOC ground Espelette pepper, mild chili
Petersilie, rote Paprikaschoten, Knoblauch, Espelette-Chili AOC (gemahlen), milder Pfeffer

Persil, morceaux de poivrons rouges, ail, piment d'Espelette AOC moulu, piment doux

A conserver à l'abri de la lumière et de l'humidité.
Store in a dry place and away from light

“Plancha” et très peu d’huile. Enduisez les morceaux de viande émincés, les filets de poisson, 
les gambas… Laissez mariner 2 h avant de cuire à la plancha, ou à défaut, à feu vif dans une 
poêle antiadhésive ou au grill. Bon appétit !
For a tasty and light cuisine! Prepare a paste with the Plancha spice mix and a dash of oil. Baste the meat 
pieces, fish fillets, gambas, … Leave to marinate for 2 hours before cooking “à la plancha” or in a pan or 
grill. Bon appétit!
 Spezial Plancha! Ihre Fleisch- oder Fischstücke, Meeresfrüchte in wenig Olivenöl und Plancha  
Gewürzmischung 2 St. vor dem Kochen einlegen und dann grillen. Guten Appetit!


