
VOS RECETTES, 
NOS SAUCES, 

LEUR PLAISIR.



Marque gastronomique

Les produits répondent entièrement  
aux besoins du secteur de la restauration

La production est réalisée en France –  
chez le spécialiste des sauces Idhéa en Alsace

Saveurs & Sauces réunit le savoir-faire en matiè-
re de développement et de production de sauces  
froides depuis 1984

Nos sauces sont uniquement réalisées  
avec des œufs issus de l’élevage en plein air

Des recettes sans colorant et sans  
conservateur, quand c’est possible

Notre offre de sauces certifiées  
vegan est vaste

PAR DES PROFESSIONNELS
POUR LES PROFESSIONNELS 

Formats de  
produits adaptés aux  

besoins pour les fournisseurs 
des secteurs les plus divers:  

restauration, restauration collective, 
hôtellerie, restauration événemen
tielle, maisons de retraite et hôpi-

taux, take-away, restaurants  
self-service, boulangeries  

et de restauration  
rapide.



DÉSIGNATION DE L’ARTICLE N°  
D’ARTICLE

UNITÉ DE 
VENTE STOCKAGE CERTIFICATION SUPPRIMER  

BEELONG

SAUCE BARBECUE 10199906 6 x 800 ml réfrigéré +5°C vegan

SAUCE CURRY 10201890 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

SAUCE POUR GRILLADES 10204460 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

SAUCE KEBAB 10205111 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

KETCHUP 10203745 6 x 800 ml réfrigéré +5°C vegan

MAYONNAISE 10200570 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

SAUCE CAFÉ DE PARIS 10204759 6 x 800 ml réfrigéré +5°C vegan

SAUCE HOT COCKTAIL 10201643 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

SAUCE TARTARE 10205237 6 x 800 ml réfrigéré +5°C végétarien

MOUTARDE DOUCE 10204540 6 x 800 ml réfrigéré +5°C vegan

SAUCE KEBAB 10274318 1 x 2,8 kg réfrigéré +5°C végétarien

KETCHUP 10274404 1 x 2,8 kg réfrigéré +5°C vegan

SAUCE TARTARE 10274253 1 x 2,8 kg réfrigéré +5°C végétarien

SAUCE CURRY 10274479 1 x 2,8 kg réfrigéré +5°C végétarien



DÉSIGNATION DE L’ARTICLE N°  
D’ARTICLE

UNITÉ DE 
VENTE STOCKAGE CERTIFICATION SUPPRIMER  

BEELONG

SAUCE COCKTAIL 10204453 48 x 25 g non réfrigéré végétarien

SAUCE CURRY 10199998 48 x 25 g non réfrigéré végétarien

SAUCE HOT SWEET CHILI 10201268 48 x 25 g non réfrigéré vegan

SAUCE TARTARE 10205026 48 x 25 g non réfrigéré végétarien

KETCHUP 10201947 48 x 25 g non réfrigéré vegan

MAYONNAISE 10200555 48 x 25 g non réfrigéré végétarien

MOUTARDE DOUCE 10200609 48 x 25 g non réfrigéré vegan

KETCHUP 10276818 4 x  100 x 10 g non réfrigéré vegan

MAYONNAISE 10276889 4 x  100 x 10 g non réfrigéré végétarien

MOUTARDE DOUCE 10276823 4 x  100 x 10 g non réfrigéré vegan

NOUVEAU

NOUVEAU

NOUVEAU

CALCUL DES COÛTS SÛR 
L’utilisation de petits portions permet de  
mieux contrôler les coûts. Les prestataires de 
services de restauration peuvent tenir compte du 
prix exact d’une portion dans leur calcul et ainsi 
maintenir le même coût par plat.

CONVENIENCE 
Les sticks et portions individuels sont pra-
tiques pour les déplacements. Par exemple, 
il est possible de les emporter dans un sac, 
sans risque de contamination. Les deux 
s’ouvrent sans problème; les sticks disposent 
même d’une fonction «easy opening».

RAPPORT QUALITÉ-PRIX 
Les coûts peuvent être minimisés, en  
particulier en cas de vente de sticks de  
10 g. Également par des prix d’achats très  
attrayants.

TENDANCE 
Les snacks et les plats à emporter enregis-
trent une tendance à la hausse. Surtout à 
l’heure du déjeuner, le repas classique au 
restaurant cédant de plus en plus la place à 
un en-cas mangé rapidement sur le pouce.

STICKS ET 
PORTIONS



GAIN DE PLACE 
Les seaux fermés peuvent être empilés les uns 
sur les autres, ce qui permet un stockage écono-
mique dans la cuisine.

FRAÎCHEUR 
Grâce à son couvercle refermable, le produit peut 
être toujours bien fermé, même après plusieurs 
utilisations. Un avantage pour la qualité et la durée 
de conservation des sauces qui restent fraîches 
plus longtemps.

SQUEEZERS

SEAUX

DIVERSITÉ DES VARIÉTÉS 
Le grand choix permet de trouver  

l’accompagnement idéal pour chaque 
plat: pour les mets végétariens  

comme pour la viande.

POLYVALENCE 
Les squeezers conviennent en  

premier lieu en cuisine, mais pas  
seulement: ils peuvent également  

être placés pour les clients  
directement au buffet  

self-service ou sur la table.

DOSAGE 
La sauce se dose facilement en exerçant 
une légère pression sur le flacon et peut 
être utilisée dans son intégralité, sans 
gaspillage.

HYGIÈNE 
Il n’y a aucune saleté dans ce flacon qui 
contient très peu d’air ou d’humidité, ce 
qui contribue au maintien de la qualité 
du produit, même en cas d’utilisation 
répétée sur une longue période.

AVANTAGE EN TERMES DE COÛTS 
Plus le contenant est grand, plus le rapport qualité-
prix est intéressant. Et ce, grâce à l’optimisation 
des coûts de production et à la réduction de la part 
des coûts d’emballage par portion.

POLYVALENCE 
Les sauces peuvent être puisées directement dans 
le seau pour être utilisées en cuisine. Mais elles 
peuvent aussi être divisées dans des contenants 
plus petits pour être servies au client en portion 
individuelle.



Nous vous  
fournissons une 
 base de qualité,  

nos sauces

LE PRINCIPE

LE SECRET  
POUR RÉALISER UNE BONNE SAUCE

Vous apportez votre savoir-faire de  
cuisinier et vos ingrédients du quotidien. 
Des herbes, des épices, des condiments,  
du vinaigre, de l’huile, des fruits, des légumes  
ou des fonds.

Moutarde au miel, hot-dog relish, moutarde  
avec ketchup, moutarde forte

Sauce barbecue, sauce cocktail,  
marinade pour travers de porc

Burger, tartare, curry, sauces dip

MOUTARDE

KETCHUP

MAYONNAISE

Nous dégustons chaque sauce afin de pou-
voir vous fournir les meilleurs produits

Il est important pour nous d’utiliser  
des ingrédients de qualité

Nous profitons de l’expertise et de  
l’expérience de nos sauciers et nous 

garantissons la sécurité des produits grâce 
à des processus de production contrôlés

Nous travaillons comme les 
chefs cuisiniers dans la  

restauration mais sur de  
plus grandes installations

Pour des recettes équilibrées 
et savoureuses, nous définis-

sons les bons ingrédients dans 
une quantité parfaitement 

adaptée

Nous sommes aussi près de chez vous.  
Contactez simplement le collaborateur ou la collaboratrice 
de vente Swiss Gastro Solutions de votre région.

VOUS AVEZ DES QUESTIONS?
VOUS SOUHAITEZ BÉNÉFICIER DE NOS CONSEILS?

DONNEZ À NOS SAUCES 
VOTRE TOUCHE PERSONNELLE

GARANTIE
DE QUALITÉ

CONSEIL
D’EXPERT

swissgastrosolutions.ch


