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AUBERGINES FRITES

A LA TOMATE

Définition : Un classique de la cuisine méditerranéenne
fabriqué @ partir d‘aubergines et de tomates du Midi. Les
aubergines sont parées, lavées puis coupées en gros morceaux
et frites dans I'huile de tournesol. Elles sont accompagnées
d'un coulis de tomate cuising & I'huile d'olive et & l'oignon
roussi et aromatisé d'une pointe d'ail et de persil frais.
Epoque de fabrication : De juillet & octobre

Aspect du produit : On voit de gros morceaux d'aubergines
de couleur beige @ brun foncé mélangés au coulis de

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Kcal : 439,6/105,8 Graisses: 8,09g DontAGS:0,89g Glucides: 73g Dont sucres: 3,69g Protéines: g Sel:0,730g

BOHEMIENNE

COMTADINE

Définition ¢ Préparation fabriquée & partir d‘aubergines et
de tomates du Midi, sélectionnées, lavées puis parées avant
d'8fre mises en morceaux. Les tomates sont préalablement
épépinées ; I'oignon et les aromates roussis dans Ihuile
d'olive. L'ensemble est ensuite cuit & I'¢touffée.

Epoque de fabrication : De juillet & septembre

Aspect du produit : Plat de [égumes constitué de morceaux
d'aubergines et de tomates, onctueusement liés par leur jus de
cuisson et |'huile. On distingue I'oignon et le persil hachés.

LES CUISINES
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fomate d'une belle couleur rouge, dans lequel se
détachent des brins de persi vert foncé et des petit
fragments d'ailivoire.

Ingrédients : Aubergines (58%), tomates (28%),
oignons (3%), persil frais, huile d'olive (1%), sel,
sucre, ail, amidon de mais modjfié, acidifiant : acide
citrique, épices.

Utilisation : Servez-les froides en été pour
accompagner vos grillades au barbecue. Vous pou-

bocal 580 520 340x170x128 8

Ingrédients : Aubergines (44%), tomates (39%),
oignons (8%), huile d‘olive (3%}, huile de tournesol,
sucre, aromates (dont céleri), sel, amidon de mais
modifié, épices, acidifiant : acide citrique.

Utilisation : Réchauffer notre bohémienne
comtadine dans une casserole a feu doux, et accom-
pagnez-en vos viandes rdties, poélées ou grillées, en
y incorporant leur jus de cuisson, que vous aurez
réservé. Froide ou légérement rafraichie, elle fera
votre régal pour commencer un repas d'été ou en

6,5 864 108 9

vez aussi les servir tiedes ou réchauffées
suivantle godt oula saison, au four traditionnel ou au
micro-ondes, pour en faire votre plat
principal.

Pression interne : - 500 & - 600 mb.
pH:de42a44.

Résidu sec réfractométrique : de 13° & 14°.
Stabilite : Pasteurisé (*1).

Allergénes : aucun.

12 135 700 4 3443545870009

guise de légumes arrosée d'un filet d'huile d'olive
crue et fruitée. Clest une authenfique recette comta-
dine.

Etsi vous avez un reste, cassez-y 2 ou 3 oeufs entiers,
battez-les, e faites-en une omelette, avec laquelle
vous prolongerez encore volre régal.

Pression interne : - 200 & - 300 mb.

pH: 40044,

Stabilite : Pasteurisé (*1).

Allergenes : céleri.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Kcal : 238,8/57] Graisses : 3,26g DontAGS:0,38g Glucides: 6,08g Dontsucres: 3,72g Protéines: 0,88g Sel

COURGETTES FRITES

A LA TOMATE

Définition ¢ Préparation culinaire typiquement provencale,
fabriquée & partir de courgettes fraiches du Midi, parées,
lavées, coupées en gros morceaux ou en rondelles fines et
frites & I'huile de tournesol. Elles sont accompagnées d'un
coulis de tomate cuising & 'huile d'olive et & Ioignon roussi
aromatisé d'une pointe dil et de persil frais.

Epoque de fabrication : De juillet & octobre

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 262,4/62,7 Graisses: 3,219 DontAGS:0,41g Glucides:700g Dont sucres : 4,44g Protéines: 1,59 Sel: 09g
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hocal
hocal

Aspect du produit : La courgette coupée en gros
morceaux ou en rondelles fines, de couleur vert clair
& vert foncé se mélange au coulis de tomate d'une
belle couleur rouge.

Ingrédients : Courgeftes (58%), tomates (25%),
oignons (5%), aromates, huile d‘olive (1%), sel,
sucre, amidon de mais modifié, acidifiant : acide
citrique, épices.

Utilisation  Servez-les froides en été pour accom-
pagner vos grillades au barbecue.
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Vous pouvez aussi les servir fiedes ou réchauffées
suivant le godit oula saison, au four traditionnel ou au
micro-ondes, pour en faire votre plat
principal.

Pression inferne ¢ - 500 & - 600 mb.
pH:42a44.

Résidu sec réfractométrique : de 9° & 10°
Stabilité : Pasteurisé (*1).

Allergenes : aueun.

PALETTISATION

:0,525¢

*1 + Caractéristiques communes aux produits pasteurisés ci-dessus : Stabilité : Etanchéité correcte de I'emballage lors de Iétuvage * Stable aprés incubation de 7 jours & 37° et sans que 'on observe une

différence de pH. supérieure & 0,5 unité par rapport au témoin * Absence de modification de texture, d'aspect et d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de I'étuvage.

*2: Caractéristiques communes aux prod}:lits stérilisés ci-dessus : Stabilité : Stable aprés une incubation de 7 jours a 37° et de 7 jours & 55° sur de préférence, 2 boites différentes ¢ On observe une différence

de pH inférieure & 0,5 unité par rapport au témoin  L'étanchéité des botes est correcte aprés étuvage  La texture, |'aspect et I'odeur du produit ne sont pas modifiés ¢ La flore microbienne n'a pas subi de variation.
Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans produit ionisé et sans nanomatériaux




FONDUE DE COURGETTES

A LA TOMATE

Définition ¢ Préparation culinaire provencale fabriquée @ partir
de courgettes fraiches du Midi. Elles sont parées, lavées et cube-
tées finement, puis ensuite cuisinées a huile d'olive et a lo tomate
et aromatisées  |'ai et au persil frais.

Epoque de fabrication : De juillet & octobre

Aspect du produit : De pefits morceaux de courgettes verts
clairs e verts foncés sont liés par la sauce tomate rouge orangée,
de consistance onctueuse. L'ensemble est ponctué de brins

Définition  Préparation & base de fomates fraiches de Provence
sélectionnées, lavées, parées et épépinées ; d'oignons frais pelés, de
poivrons verts ef rouges fris parés, lavés et égrenés. Le fout cuisiné,
aromatisé et épicé.

Epoque de fabrication : Aot et septembre

Aspect du produit : Préparation  la tomate assez épaisse, rouge
orangée, confenant des morceaux de fomates, de pefits morceaux
d'oignons, de poivrons verts et rouges, frais et tous d'origine proven-
cole ou méditerranéenne, et un peu d'huile. Cette préparation esttrés
bien cuisinée, aromatisée et épicée, au golit exolique assez typé.
Odeur et saveur sont franches et caractéristiques.

PIPERADE BASQUAISE

Définition  Préparation fabriquée & parfir de fomates, poivrons
verls et rouges, et oignons, fous d'origine provencale ou méditerra-
néenne. Ces légumes sélectionnés, sont lavés et parés avant d'8fre
mis en morceaux. Les tomates sont préalablement épépinées ; les
poivrons éboutés et épépinés. L'oignon et les aromates sont roussis
dans 'huile dolive. L'ensemble est ensuite cuit & [‘étouffée.
Epoque de fabrication : juillet - aoft - septembre

Aspect du produit : Plat de légumes consfitué de morceaux de
tomates, de poivrons verts et rouges, d’oignons, onctueusement liés
par leur jus de cuisson et huile.

D'OLIVEET A L'AlL

Définition ¢ Ces conserves sont préparées & partir de poivrons
frais qui, aprés avoir été lavés, sont étrognés, refendus, épépinés
et découpés en laniéres. Ils sont additionnés d'ail, de sel, d'acide
cirique et jutés avec de ['huile d'olive. Le tout mis en bocal fermé
hermétiquement avant d'8fre pasfeurisé.

Origine : Union Européenne.

Epoque de fabrication : Aot et Septembre

Aspect du produit : Les poivrons sont découpés en laniéres
d'environ 12mm de large et de longueur variable,ail est finement
haché (environ 2 & 3 mm|, apportant une saveur discréte.

LES CUISINES
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de persil frais vert et du blanc de I'ail finement
haché. Fondante et fruitée en bouche.
Ingrédients : Courgettes (68%), tomates (20%),
huile d'olive (4%}, aromates, sel, amidon de mais
modifié, sucre, acidifiant : acide citrique, épices.
Utilisation : Faites chauffer ou tiédir suivant le godt
ou la saison, au four traditionnel ou au micro-ondes
¢f faifes-en voire plat principal. Autrement, elle
accompagnera parfaifement foutes vos viandes ou

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 306,5/73,7 Graisses: 5,38g Dont AGS : 0,76g Glucides : 5,1g

bocal 580 520 340x170x128 '8 6,5 864

Ingrédients : Tomates (61%], poivrons verls et
rouges (25%), oignons (7%), hulle de tournesol,
amidon de mais modifié, huile d'olive (1%), sucre,
sel, aromates, épices.

Utilisation : Rechauffez notre Frita dans une casse-
role, & feux doux et accompagnez-en votre lapin,
vos volailles ou viandes rties, poélées ou grillées,
en y incorporant leur jus de cuisson. Chaude aussi
mélangée & des ceufs brouillés au beurre, accompa-
gnée éventuellement de fines tranches de jombon
crv. Chaude encore, autour de poissons frits ou

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 270,5/64,7 Graisses : 3,58 DontAGS:0,41g Glucides: 6,99

bocal 580 520  340x170x128 8 6,5 864

Ingrédients : Tomates (44%), poivrons verts et
rouges (34%), oignons (15%), huile de tournesol,
huile d'olive {1%), amidon de mais modifié, sel,
sucre, épices, acidifiant : acide citrique.

Utilisation : Réchauffer notre piperade bosquaise
dans une casserole, @ feu doux, et accompagnez-en
vos volailles ou viandes rties, poélées ou grillées,
eny incorporant leur jus de cuisson. Chaude, aussi
mélangée o des oeufs brouillés ou beurre,
accompagnée éventuellement de fines tranches de

bocal 314 270 340x255x74 12 6 1728

Couleur : Poivrons rouge vif sur lequel se défachent
les morceaux d'ail blanc. Certaines fabrications
peuvent associer poivrons verts ef rouges au sein du
méme bocal. Lhuile recouvre complétement les
poivrons ; de couleur dorée, limpide et brillante,
elle met en valeur le produit & travers le bocal.
Tenue ¢ Tendre et souple.

Saveur : Coractéristique du poivron. La saveur
apportée par [ail demeure discréte.

Ingrédients : Poivrons (80% - UE), huile d'olive

volailles, grillées, rdies ou poélées. Arrose éven-
tuellement du jus de leur cuisson, votre fondue de
courgettes & la tomate s'enrichira de nouvelles
saveurs.

Pression interne : - 500 & - 600 mb.
pH:5a52.

Résidu sec réfractométrique : de 7° a 8°.
Stabilite : Stérilsé.

Dont sucres : 4,799 Proféines : 1,259 Sel: 0,92g

108 9 12 135 700 4 3443545873000

grillés. Froide en entrée, ou méme légérement
rafraichie pour commencer un repas d'été. Elle peut
aussi servir & la préparation de délicieux chaussons
feuilletés appelés "coka".

Pression interne ¢ - 200 & - 400 mb.
pH:42a44.

Résidu sec réfractométrique : de 10°a 11°.
Stabilite : Pasteurisé.

Dont sucres : 4,08g Proféines: 1,199 Sel: 0,730g

108 9 12 135 700 4 3443545872003

jambon de Bayonne. Selon le golt, on peut laisser
les oeufs entiers. Chaude encore, autour de poissons
frits ou grillés. Froide, ou méme légérement
rafraichie, en entrée, elle sera appréciée pour com-
mencer un repas d'été, ou en guise de légumes.
Pression interne ¢ - 200 & - 300 mb.
pH:4a44.

Stabilite : Pasteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 302,4/72,5 Graisses: 4,7 DontAGS:0,59g Glucides: 6,8g Dont sucres: 4,099 Protéines: 0,759 Sel: 0,859

POIVRONS A L'HUILE

144 16 9 137 864 4 3443543479006

(16%), ail (2%), sel, acidifiant : acide citrique.
Utilisation ¢ En garniture sur vos pizzas, dans vos
salades, dans vos sandwichs chauds ou froids. A
déguster pour ['apéritif sur des canapés ou encore
en accompagnement de vos grillades.

Pression interne ¢ - 50 & -150 mb.
pH:4a4.2.

Stabiliteé  Pasteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 4475/1079 Graisses: 8,98g DontAGS: 1,3g Glucides: 59g Dont sucres: 3,06g Protéines: 0,88g Sel: 0,58¢

Caractéristiques communes aux produits pasteurisés ci-dessus : Stabilité : Etanchéité correcte de I'emballage lors de I'étuvage ¢ Stable aprés incubation de 7 jours & 37° ef sans que l'on observe une
différence de pH. supérieure a 0,5 unité par rapport au témoin * Absence de modification de texture, d'aspect et d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de I'étuvage.

Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans allergénes, sans produit ionisé et sans nanomatériaux




PULPE DE TOMATE

AU BASILIC

Définition ¢ Préparation fabriquée & partir de tomates fraiches
de Provence, sélectionnées, lavées, parées, pelées ef épépinées.
Ces fomates sont mises sous la forme de pefits cubes, liés par une
Eurée |égére. Cette préparation est aromatisée d'une branche de
asilic frais, qui la parfume trés agréablement. Elle sert de base &
foute préparation culinaire utilisant la tomate.

Epoque de fabrication : juillet - aot - septembre

Aspect du produit ¢ Préparation de tomate assez épaisse,
homogéne, Irés rouge, & base de pefits morceaux de fomates
elées, liés par une rurée légére. Une branche de basilic frais de
Eelle faille parfume le produt. Odeur et saveur franches et

RATATOUILLE NICOISE

Définition ¢ Préparation fabriquée a partir de tomates, auber-
gines, courgettes, poivrons et oignons, fous frais et d'origine
rovencale ou méditerranéenne. Ces légumes sélectionnés sont
ﬁlvés et parés avant d'gtre mis en morceaux. Les fomates sont
préalablement épépinées, les poivrons éboutés et épépinés, |'oi-
gnon et les aromates, roussis dans I'huile dolive. L'ensemble est
ensuite cuit @ ['étouffée.
Epoque de fabrication ¢ juillet - aodt - septembre
Aspect du produit : Plat Je égumes consfitué de morceaux de
fomates, d'aubergines, de courgettes, de poivrons
onctueusement liés par leur jus de cuisson et ['huile. On distingue
I'oignon, le persil haché et quelques brins d'aromates.

SAUCE PIZZA-PRET™

Définition ¢ Sauce préte & I'emploi, pour la confection de pizza.
Cuisinée a 'huile d'olive, avec de la tomate fraiche de Provence,
de plein été.

Epoque de fabrication ¢ juillet - aoit - septembre

Aspect du produit : Sauce & la tomate, assez épaisse, de cou-
leur rouge orangée, préparée & base de petits morceaux de
fomates pelées, liés par une purée légére et de petits fragments
d'oignons et d'aromates. L'ensemble est rehaussé par la brillance
discréte de I'huile.

SAUCE PROVENCALE

Définition : Sauce préte @ I'smploi pour agrémenter fous vos
plats auxquels elle conférera une note de cuisine du Sud. Elle est
élaborée a I'uile d'olive avec de la tomate fraiche de Provence
de plein été.

Epoque de fabrication ¢ juillet - aoit - septembre

Aspect du produit : Sauce & la tomate, assez épaisse, rouge
orangée, & base de pefits morceaux de fomates pelges, liés par
une purée légére et de petits fragments d'oignons et d'aromates.
L'hule d'olive donne @ I'ensemble une brillance discréte et
atirayante. Sauce trés bien cuisinée, normalement épicée, a Iaro-
matisation typée.

LES CUISINES

bocal 314 270 340x255x74 (12 6

caractéristiques d'une excellente préparation de
fomates parfumée au basilic.

Ingrédients : Tomate (98%), sel, sucre, basilic
(1%).

Utilisation : Cette pulpe de tomates fraiches, est
indispensable  |'élaboration de sauces, telles que :
bolognaise, napolitaine, pizza et autres... Elle est
parfaite pour servir de base 4 une
préparation personnelle et vous faire  apprécier
['ardme et la saveur du basilic frais de Provence.

bocal 327 290 280x207x111 12 6

Ingrédients : Tomates (40%), aubergines (18%),
courgettes (18%), poivrons verts et rouges (8%),
oignons (6%), huile de tournesol, huile d'olive 1%),
sucre, sel, amidon de mais modifié, aromates (dont
céleri), &pices, acidifiant : acide citrique.

Utilisation : Réchauffer notre ratatouille nigoise
dans une casserole,  feu doux, et accompagnez-en
vos viandes rouges ou blanches, en y incorporant
leur jus de cuisson, que vous aurez réservé. Si I'on a
pas de vionde en accompagnement, nofre rata-
fouille nicoise fera votre régal simplement réchouf-

bocal 314 270 340x255x74 12 6

Odeur et saveur caractéristiques d'une excellente
sauce cuisinée.

Ingrédients : Tomates (8%}, oignons (5%), sucre,
huile d'olive (1%), huile de tournesol, amidon de
mais modifié, sel, aromates, épices.

Utilisation ¢ Sans pré-cuisson, ~éfendre
simplement la sauce pizza-prét' sur la pte.
Lagrémenter  votre godt dolives noires, de filefs

bocal 3141 270 340x255x74 (12 6

Odeur et saveur caractéristiques d'une excellente
sauce cuisinée.

Ingredients ¢ Tomates (80%), oignons (13%),
huile de tournesol, sucre, huile d'olive (1%), sel,
amidon de mais modifié, aromates (dont céleri) et
épices.

Utilisation  Une fois réchauffée, notre sauce pro-
vencale agrémentera vos plats de pates, de riz, de
viandes ou de poissons. On |'appréciera aussi, en
I'incorporant & raison d'une cuilerée par portion,

COLISAGE
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Pression interne : -200 a - 300 mb.

pH t enire 3,8 et 4,4,

Résidu sec réfractométrique ¢ entre 10° et 12°.
Couleurs (Munsell) : Environ 80% de rouge, 15%
d'orangé, 5% de gris + noir ( a fire
indicatif].

Stabilité : Pasteurisé.

Allergenes  ucun.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Keal : 154,1/36,4 Graisses: 0,32g DontAGS:0g Glucides: 7]1g Dont sucres: 5,959 Protéines: 1,31g Sel : 097499

135 700 4 3443545871006
10 14 7128 840 4 3443543271006
fée, et arrosée d'un filet d'hile d'olive. Froide ou
|égérement rafraichie, elle sera trés agréablement
appréciée felle quelle, dans les repas d'été, en
enirée ou en légumes, agrémentée [ aussi d'un
léger filet d'huile d'olive crue et fruitée.

Pression inferne : - 200 & - 300 mb.
pH:4a44.

Stabilité : Pasteurisé.

Allergénes : céleri.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 2751/65,8 Graisses: 3,76 Dont AGS : 0,45g Glucides : 7g Dont sucres : 4,19g Protéines: 1g Sel: 0,859

16 9 137 864 4 3443543435002

d‘anchois, de fromage ou de jambon et faire cuire &
four chaud.

Pression interne : - 200 & - 300 mb.

pH ¢ entre 3,8 et 4,2,

Résidu sec réfractométrique : entre 10° et 12°,
Stabilité : Pasteurisé.

Allergenes : aucun.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Keal : 2599/62 Graisses: 2,779 DontAGS:0,3g Glucides: 799 Dont sucres: 5,14g Protéines: 1,38g  Sel:0,830g

16 9 137 864 4 3443543439000

aux ratatouilles, bohémiennes, fomates farcies, efc...
dont elle relévera agréablement la saveur, ou
encore froide sur des toasts a l‘apéritf,

Pression interne : - 200 & - 300 mb.

pH tentre 3,8 et 4,2

Résidu sec réfractométrique : entre 10° et 12°.
Stabilité  Pasteurisé.

Allergénes : céleri.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Keal : 309.9/74,1 Graisses : 4129 DontAGS: 0,5 Glucides: 8,1g Dont sucres : 5,64g Protéines: 1,13g Sel: 0,86g

Caractéristiques communes aux produits pasteurisés ci-dessus : Stabilté : Etanchéité correcte de 'emballage lors de étuvage + Stable aprés incubation de 7 jours & 37° et sans que 'on observe une
différence de pH. supérieure & 0,5 unité par rapport au témoin  Absence de modification de texture, d'aspect et d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de I'étuvage.

Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans produit ionisé et sans nanomatériaux




TOMATES ENTIERES
PELEES AU JUS

Définition : Ces conserves sont préparées & partir de tomates
lavées et parées, pelées et mises en bote avec addition de jus.
Sont utilisées pour ces préparations des tomates de varietés
longues, propres & cette fabrication et présentant des caracté-
ristiques de tenue et de fermeté appropriées.

Origine ¢ Provence.

Epoque de fabrication : Ao{t et Septembre.

Aspect du produit :

* Couleur du liquide de couverture = rouge franc.

* Couleur du fruit = rouge franc, nervures orangées vif.

PETIT EPEAUTRE

DU MONT VENTOUX
A L'HUILE D'OLIVE
ET AUX OLIVES DE NYONS

Définition ¢ Ces conserves sont préparées & parfir de pefit
épeautre du Mont Ventoux lavé puis cuit le plus naturellement
possible, & 'sau. Il est agrémenté d'huile d'olive et de mor-
ceaux d olives de Nyons.

Variété mise en oeuvre : Triticum monococcum.

Origine ¢ Provence.

Epoque de fabrication : Avril, mai, juin, juillet, décembre.

PETIT EPEAUTRE

DU MONT VENTOUX
AU PISTOU

Définition ¢ Ces conserves sont préparées & parfir de pefit

épeautre du Mont Ventoux lavé puis cuit le plus naturellement

§9§7ib|e, a l'equ. Il est agrémenté d'huile d'olive, de basilic et
ail.

Variété mise en oeuvre : Triticum monococcum.

Origine ¢ Provence.

Epoque de fabrication : Avril, mai, juin, juillet, décembre.

PETIT EPEAUTRE

DU MONT VENTOUX
A LA PROVENCALE

Définition : Ces conserves sont préparées & parfir de pefit
épeautre du Mont Ventoux lavé puis cuit le plus naturellement
possible, @ 'eau. Il est agrémenté d'une sauce @ base de
fomate de Provence.

Variété mise en oeuvre : Triticum monococcum.

Origine ¢ Provence.

Epoque de fabrication : Avril, mai, juin, juillet, décembre.

Juin 2026 - Fiche technique non contractuelle sujette & évolution donc & modifications. Il appartient au client, ou au pospect, de s’enquérir une fois par an auprés de Conserves Guintrand des éventuelles modifications qui pourraient avoir été apportées & ce document.

LES CUISINES
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bocal 720 630 390 350x175x155/ 8 8

* Saveur : normale, franche et caractéristique
de la tomate.

* Calibre : régulier.

¢ Tenue : 65% des tomates (en nombre| ont
conservé leur intégrité ou ne présentent pas de
lésions modifiant la forme ou le volume du frut.
In?rédienis : Tomates, sel, acidifiant : acide citique.
Allergenes : Aucun.

Résidu sec refractomeirique : Nest pos inférieur
a4 et avoisine ou dépasse 6.

bocal 314 240 340x255x74 112 6

Aspect du produit : Les grains sont entiers,
certains éclatant toutefois & la cuisson.

+ Couleur = gris/brun.

* Tenue = souple.

* Saveur : caractéristique du pefit épeautre ef
de ['olive de Nyons.

Ingrédients : Pefit épeautre du Mt Ventoux cuit

bocal ~ 314 240 340x255x74 112 6

Aspect du produit : Les grains sont entiers,
certains éclatant toutefois & la cuisson.

* Couleur = beige/ vert.

* Tenue = souple.

* Saveur : caractéristique du pefit épeautre ef
du pistou.

Ingrédients : Petit épeautre du Mont Ventoux

bocal 314 240 340x255x74 112 6

Aspect du produit ¢ Les grains sont entiers,
certains éclatant foutefois & la cuisson.

+ Couleur = beige/rouge.

* Tenue = souple.

* Saveur : caractéristique du pefit épeautre et
de la tomate.

Ingrédients : Sauce tomate (tomates - France,
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Pression interne : Enire -50 et -100 mb.

H : Entre 4,2 et 4,5.

éfauts et peaux : Les défauts ne dépassent
[)us 35¢cm2 pour 10kg de poids net.

es peaux ne dépassent pas 60cm2 de surface
fotale pour Tkg d}; poids net.
Moisissures : Ne dépassent pas
50% de champs positi?s (Howard).
Stabilité : produit posteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Keal : 71,1/167 Graisses: < 0,10g DontAGS:0g Glucides:3,4g Dont sucres: 2,12g Protéines: 0,81g Sel: 09g

1728 144 16 9 137 864 4 3443543478009

(47% - France), eau, oignon, huile d'olive, olives
de Nyons (6%), ai, sel, jus de citron concentrd,
aromates, épices.
AIIer%énes + Pefit épeautre.
gH : Entre 4,2 +/-0,2.

tabilité : produit pasteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Keal : 854/2049 Graisses : 13,53g DontAGS: 1,7g Glucides: 1729 Dont sucres: 1,99 Protéines: 3,58g Sel: 1,26g

1728 144 16 9 137 864 4 3443543478207

LFrunce - 44%), huile d'olive (14%), oignon,
asilic (11%), eau, ail (7%}, jus de citron concen-
iré, sel, poivre.

AIIer%énes : Pefit épeautre.

gH : Entre 4,2 +/-0,2.

tabilité : produit pasteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Keal : 874,1/209,6 Graisses: 13,31g DontAGS:2,1g Glucides: 18,6g Dont sucres: 2,12 Protéines:3,89g Sel:1,17g

1728 144 16 9 137 864 4 3443543478405

oignons, huile de tournesol, sucre, amidon de
mais modifié, sel, aromates, épices), petit
épeautre du Mont Ventoux (40%], huile d'olive,
mﬂnon, ail, sel, jus de citron concentré, poivre.
Allergenes : Pefit épeautre.
gH s Entre 4,2+/-0,2.

tabilité : produit pasteurisé.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Keal : 524,1/125,4 Graisses: 7199 DontAGS: 0,999 Glucides: 1299 Dont sucres : 2,44g Protéines: 2,27g Sel: 0,899

imprimerie@sodimprim.com

Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans produit ionisé et sans nanomatériaux

Caractéristiques communes aux produits pasteurisés ci-dessus : Stabilité : Etanchéité correcte de I'emballage lors de I'étuvage ¢ Stable aprés incubation de 7 jours & 37° ef sans que l'on observe une
différence de pH. supérieure a 0,5 unité par rapport au témoin * Absence de modification de texture, d'aspect et d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de I'étuvage.




