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DESCRIPTION

Préparation en péte pour élaborer une sauce astacés.

LISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENESYEENEInEhIele N (VIS NoMwNIieTrlo ik
Huile de palme, épaississant : E1422, dextrosdédasine de blégluten), sel, extrait de vin blanc distillé
(maltodextrine pomme de terre et/ou mais), ardpeisgon, mollusque, crustac@spoisson en poudr@dissor),
extrait de St Jacques (amidon de tapioca,reel)gsque), crustaces en poudre (dont crabe, langoustimaahs (amidon
de tapioca, sel)) (1.9 %grustacés, oignon, épices, huile de poisson (antioxyddaatophérols)joissor), émulsifiant :
E472c, colorant : E160c.

Produit Eau ou fumet Créme liquide Litres de sauceeconstituée
8041109 0,80L 0,2L 1L
La boite = 1000g 7al10L 2a25L 9al125L

MODE DE PREPARATION

Dissoudre la quantité de pate souhaitée dans ale e du fumet et de créeme correspondante. Remsgu'a
dissolution compléte et laisser mijoter a frémissen2 a 3 minutes.

SUGGESTIONS DE PRESENTATION

Pour poissons, crustacés, coquillages, gratinsuits fle mer ou de poisson, quenelles et pates.

Elle peut également accompagner viandes blancheslailies (par exemple : poulet aux écrevissesge veau au
homard...)

Base idéale pour réaliser un beurre de crevettesduces américaine, homardine, bisque. A conspteleequelle ou 3
enrichir avec du vin blanc, du fumet de poissomlewrustacés.

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

Sources :

Valeurs théoriques pour 100ml de prodpit
Valeurs théoriques pour 100greconstitué a 110g(préparés avec envird
de produit en pate 9,9 g de préparation + 72,1 mL d’eau +|18
mL de créme)
Energie (kJ): 1978 439
Energie (kcal): 474 106
Matieres grasses en g 29 9,0
Dont acides gras saturés en 14 5,5
Glucides en g 47 5,2
Dont sucres en g: 13 1,5
Protéines en g : 5,5 0,9
Sel (Nax2,5)eng: 9,3 0,93

Food Composition and Nutrition Tables, §dtachmann, Kraut, tables USDA, CIQUAL et donnéasnfigseurs
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CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES

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 saiml#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 1000g.

Remarque: L'information contenue dans nos fiches techniquescenforme aux exigences de la réglementationigureur et tient compte des informations les plusrafondies
compte tenu de I'état actuel de nos recherchee & technique. Il est rappelé que nos produits destinés a une utilisation et a un usage exausént alimentaire a I'exclusion de
tout autre usage. L'utilisation de ce produit esitée.
L'utilisateur est seul responsable, tant & sondégarta I'égard des tiers, y compris des consommatele I'utilisation qu’il fera de nos produits. mala mise en oeuvre de ceux-ci il
devra respecter la réglementation en vigueur dodévra vérifier personnellement I'existence aigee I'adéquation a I'utilisation souhaitée. L'wgditeur ne pourra, en aucun cgs,
rechercher la responsabilité de notre société futilisation qu’il fera de nos produits quellesejsoient les circonstances et quelles qu’en steeronséquences.
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