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[ 2ail noir est obtenu par un processus de
maturation de |'ail frais.

Il ne s’agit pas de fermentation (‘aucune activité

bactérienne), mais Plutf)t de c‘aramélisation.

On le maintient 104 iﬁjours a unetempératuré
constante comPrise entre 50 et 75°C, avec un
taux d’humidité entre 70 et 95%. Au bout du
processus, Pail est contit, sa couleur est noir |
charbon.

Sont golit rappe]ant alafoisla réglisse,’ le
vinaigre balsamique etle fruit confit en fait un
Produit hautement gastronomiquc.

| Farcé que Cest bon bbb L
L>g;l fait Partiecles P!us anciennesp‘lantcs |
Cultivées au mond;: PoUr rester en bén’ne

santé.

C’est un fortifiant naturel Puiésant, le
champion C‘}e‘s «.supcr—-.alimcntsf»,

Litail noir apporte une valeur ‘ajoutée
indéniable en termes de bénéfices santé. A
Pinverse de Pail cru, i]\ est trés digcstc, aune

texture humide et moelleuse et un golt|
subtilemen‘t sucré.

Nous Pavons surnommeé « Pail d@s AMOUreUX ».



(Ine fabrication
Drémoise d’cxccption !

| avariéte finement sélectionnée
de cet ail [ Dromois, notre secret
de fabrication « artisanale » ainsi
que | amour que nous mettons
dans nos recettes font de notre ail

noir un Produit d’exception.
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