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DESCRIPTION

Préparation en péte pour élaborer un fumet deawést

LISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESJGE|ETnEI 48] SubNcieTriok k)
Huile de palme, amidon de mais (conservateur : E22fites*)), sel, lactose et protéines de I&iit(), tomate, extrait d
crevette (amidon de tapioca, sel) (5%)rystacé, sulfites?, extrait de langoustine (3,5%gr(stacés, sulfitesy, jus

concentré de poireau (maltodextrine de pomme de &fou de mais), poisson pou@peissor), jus concentré de carotte

(maltodextrine de pomme de terre et/ou de marémes, farine de blgliten), jus concentré de citron (maltodextri
de pomme de terre et/ou mais), acidifiant : acitfijae, épice, épaississant : gomme xanthanegraet, échalote.
*Taux de sulfites :26,8ppm

Produit Eau Litres de sauce reconstituée
70g a 80g 1L 1L
La boite = 800g 10La 11,5L 10La11,5L

MODE DE PREPARATION

Pour obtenir 1 litre de fumet de crustacés, dissd® g a 80 g de pate dans un litre d’eau seliisation. Cuire a
frémissement pendant 2 minutes.

SUGGESTIONS DE PRESENTATION

Une préparation en pate trés qualitative pour poghegoisson ou des crustacés, corser un riz, iabes sauces ou
parfumer une cuisson.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

L Valeurs théoriques pour 100ml dg
Valeurs théoriques pour 100g ) Y
de produit en pate produit reconstitué au dosage de
80g/L
Energie (kJ): 2208 163
Energie (kcal): 532 39
Matieres grasses en g 42 3,1
Dont acides gras saturés en|g: 21 1,6
Glucides en g 29 2,2
Dont sucres en g: 7,6 0,6
Protéines en g : 8,0 0,6
Sel (Nax25)eng: 10,8 0,80

Sources : Food Composition and Nutrition Tables, §dtachmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et donnéasrisseurs

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¢

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 éfagec, a température inférieure a 25°C et a lddta lumiére.
Respecter des bonnes pratiques d’hygiéne.

CONDITIONNEMENT

Boite de 800g.

Remarque: Linformation contenue dans nos fiches techniqusiscenforme aux exigences de la réglementationigueur et tient compte des informations les plusrajondies
compte tenu de I'état actuel de nos recherches & technique. Il est rappelé que nos produit$ destinés a une utilisation et a un usage exausant alimentaire a I'exclusion d
tout autre usage. L'utilisation de ce produit @sitée. L utilisateur est seul responsable, tant a sondégata I'égard des tiers, y compris des consommsajele I'utilisation qu’il fera de
nos produits. Dans la mise en oeuvre de ceux-dg\vla respecter la reglementation en vigueur datgvra vérifier personnellement I'existence aigse I'adéquation a ['utilisatio
souhaitée. L'utilisateur ne pourra, en aucun cashercher la responsabilité de notre société potilisation qu'il fera de nos produits quelles gseient les circonstances et quel
gu’en soient les conséquences.
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