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DESCRIPTION

Fond brun lié demi glace.

Une recette trés qualitative pour ce fond traditedravec un goQt de viande bien marqué.
Une base culinaire indispensable pour tous lesnieis.

LISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESEELCINERIN (oS WuITIokkE
Huile de colza et huile de karité, farine de {déuten), épaississants : amidon modifi€ de pomme de €122 —
gomme xanthane, arémes, sel, colorant : carameédd; tignon, tomate, extrait de baeuf en poudre (P,2%

FOND BRUN DEMI GLACE
Produit Eau Litres de Fond reconstityé
100 g 1L 1L
La boite= 1kg 10L 10L
FOND BRUN
Produit Eau Litres de Fond reconstityé
50 ¢ 1L 1L
La boite= 1kg 20 L 20 L
FOND BRUN DE MOUILLEMENT
Produit Eau Litres de Fond reconstityé
25¢ 1L 1L
La boite= 1kg 40 L 40 L

MODE DE PREPARATION

Pour obtenir 1 litre de fond brun lié demi glacissdudre 100 g de pate dans 1 litre d’eau en ébuall{n’en dissoudre
que 25 g pour un fond de mouillement). Remuer jidsdissolution compléte et laisser mijoter 2 a Bues.
Bien refermer aprés utilisation, conserver danendroit sec et frais.

SUGGESTION DE PRESENTATION

Idéal pour mouiller les cuissons de nombreusegieianPourra servir également de base pour de sasas sauces
brunes. Les notes cuisinées de cette base culipaineettent de relever harmonieusement les sadeursmbreuses
recettes de sauces, viandes ou légumes.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

Valeurs théoriques pour Valeurs théoriqugs pour
100g de produit 100ml de produit fini

(100g/L)

Energie (kJ): 2000 180

Energie (kcal): 480 43

Matiéres grasses en g 31 2,8

Dont acides gras saturés er] g: 11 1,0

Glucides en g 41 3,7

Dont sucres en g: 3,1 <0,5

Protéines en g : 8,1 0,7

Sel(Nax2,5)eng: 10,1 0,93

Sources : Food Composition and Nutrition Tables, §dtechmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et donnéasnfigseurs
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Germes aérobies mésophiles < 300000 /g

Coliformes totaux <1000 /g

Escherichia coli <10/g

Anaérobies sulfito-réducteurs <30/g

Staphylocoques pathogénes <100 /g

Salmonella spp absence /25¢

STOCKAGE - DUREE DE VIE

A conserver dans un local sec, frais et saigl#ilde la lumiére.
DDM = 12 mois en emballage fermé d'origine.
Aprés ouverture, a conserver dans un endroit étagec, a température inférieure a 25°C et a lddta lumiére.

Respecter des bonnes pratiques d’hygiéne.

CONDITIONNEMENT

Boite de 1 kg

Remarque : L'information contenue dans nos fiches technigest conforme aux exigences de la réglementationgeieur et tient compte des informations
plus approfondies compte tenu de I'état actuel @erecherches et de la technique. Il est rappedénga produits sont destinés a une utilisation @t asage
exclusivement alimentaire & I'exclusion de toutautsage. L'utilisation de ce produit est limitéitilisateur est seul responsable, tant & soncégata I'égard
des tiers, y compris des consommateurs, de l'atiisa qu'il fera de nos produits. Dans la mise e de ceux-ci, il devra respecter la reglemeaén
vigueur dont il devra vérifier personnellement i&gnce ainsi que 'adéquation a I'utilisation saitde. L'utilisateur ne pourra, en aucun cas, netter la
responsabilité de notre société pour I'utilisatipril fera de nos produits quelles que soient lesbostances et quelles qu’en soient les conségsenc

les
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