FICHE TECHNIQUE
Préparation en pate pour

FOND BLANC DE VEAU

Réf info : T3701492 Créée le: 12.05.15
Code vrac : T3701492V indice 2 Révisée le : 09.01.17 (3)(RG)
Code R&D : 117R1507 Pagel/1

DESCRIPTION

Préparation en péte pour I'élaboration d’un forehblde veau.
Idéal pour pocher vos viandes blanches, et notampmem I'élaboration de sauces pour blanquetteseBie nombreuse
sauces veloutées.

LISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESIGRE|EIENE(CIS s NIl 2{ek kD)
Huile de palme, ardmegl(iten), maltodextrine de pomme de terre, sel, graisseothelle (antioxydant : E392), viand
de veau en poudre (antioxydants : E320-E310, @mdif E330) (1,9%), sucre, colorant : E160c.

MODE DE PREPARATIO

Pour obtenir 1 litre de fond blanc de veau, disse@g a 30 g de pate dans 1 litre d’eau en éboulliRemuer jusqu’a
dissolution compléte. Le produit est prét.

DOSAGE CONSEILLE

Produit Eau Litres de fond reconstitué
En fond blanc de veau
30g 1L 1L
La boite de 900g 30L 30L
En fond blanc de veau de mouillement
20 g 1L 1L
La boite=900 g 45 L 451

CONSEIL DE PRESENTATION

Idéal pour pocher vos viandes blanches, et notarmnpmem I'élaboration de sauces pour blanquetteseRie nombreusg
sauces veloutées.

SUGGESTIONS DE PRESENTATION

En ajoutant une liaison (type roux ou jaune oeufleela créme, on obtient un velouté, avec comroeesadérivées :
Bonnefoy, Hongroise, Ravigote chaude, Smitaneayébise.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

Valeurs théoriques pour 100g de| Valeurs théoriques pour 100ml de produit
produit en pate fini reconstitué selon le dosage 30 g/l

Energie (kJ): 1998 57

Energie (kcal): 480 14

Matieres grasses en g 35 1.0

Dont acides gras saturés en|g: 16 0,5

Glucides en g 28 0,8

Dont sucres en g: 2,0 <0,5

Protéinesen g : 13 <0,5

Sel (Nax2,5)eng: 19,8 0,58

Sources : Food Composition and Nutrition Tables, §dtachmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et donnéasnisseurs
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CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

Germes aérobies mésophiles <300 000 /g
Coliformes totaux <1000 /g
Escherichia coli <10/g
Anaérobies sulfito-réducteurs <30/g
Staphylocoques pathogénes <100 /g
Salmonella spp absence /25¢g

STOCKAGE - DUREE DE VIE

A conserver dans un local sec, frais et saigl#ilde la lumiére.

DDM = 15 mois en emballage fermé d'origine

Aprés ouverture, a conserver dans un endroit étasec, a température inférieure a 25°C et a l@dita lumiere —
Respecter des bonnes pratique d’hygiene

CONDITIONNEMENT

Boite de 900g

Remarque : L'information contenue dans nos fiches technijest conforme aux exigences de la reglementationigeieur et tient compte des informations
plus approfondies compte tenu de I'état actuel @eracherches et de la technique. Il est rappadéngs produits sont destinés & une utilisation @t asage
exclusivement alimentaire & I'exclusion de toutrauisage. L'utilisation de ce produit est limitéitilisateur est seul responsable, tant & sondégata I'égard
des tiers, y compris des consommateurs, de latiie qu’il fera de nos produits. Dans la mise anm@ de ceux-ci, il devra respecter la réglemenraén
vigueur dont il devra vérifier personnellement i&gnce ainsi que I'adéquation a I'utilisation saitée. L'utilisateur ne pourra, en aucun cas, netter la
responsabilité de notre société pour I'utilisatipril fera de nos produits quelles que soient lesoastances et quelles qu’en soient les conségsenc
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