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Pour en savoir plus, visionner la capsule vidéo

• Le profil sensoriel des extraits de conifères varie selon les conditions de préparation, 
 la maturité des aiguilles et l’essence d’arbre.
• Ces informations permettront d’appuyer une meilleure maîtrise de l’utilisation de conifères 
 comme aromates forestiers en cuisine.

Eau Huile, sous vide

4 à 100 °C 1 min à 48 h
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Propositions spontanées par des cuisiniers et des pâtissiers professionnels
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de conifères
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CATÉGORIES D’ALIMENTS RETROUVÉES
DANS LES PROPOSITIONS CULINAIRES

https://youtu.be/zp2rd_S2nvg

