Une
nouvelle
saveur

sensation dans
le monde culinaire

Assaisonnement naturel
qui fascine les chefs et
quj releve le gotit de leur
cuisine

fi5: Ayu [ saumon ayu]
Au Japon, le saumon ayu est appelé “poisson qui
sent trés bon” (&F#& tkougyo).

MARUHARA Hara Jirozaemon

® [Erigrsaf)

http://www.soysauce.co.jp

Développez le vrai potentiel
des ingrédients de vos plats.

Suivant des procédés particuliers et
brevetés, la sauce Saumon Ayu est faite de
poisson saumon ayu et de sel. Par
conséquent ,on peut dire que ce produit
est vraiment naturel sans additif. Cette
sauce est tellement pleine de godt qu'il
vous suffit de quelques gouttes pour
relever la saveur et 'ardme de vos plats. La
sauce Saumon Ayu saccorde tres bien
avec tous les types de cuisine, de la cuisine
japonaise a la cuisine frangaise ou italienne.

mSauce Saumon Ayu

@ Type du produit : sauce de poisson
@ Ingrédient; saumon ayu, sel

® Volume : 115ml

@ Durée de conservation : 1 an

@ Conservez-la a la température ambiante de la piece.
Evitez les rayons directs du soleil.




