Fonds Brun Lié
a faible teneur en sodium
1,2 kg

DESCRIPTION DU PRODUIT

Fonds Brun lié a faible teneur en sodium* déshydraté. f(\)zs

EWG

UTILISATION / MODE D'EMPLOI

- Réalisation de vos sauces brunes : sauce bordelaise, sauce poivre. Mouillement
de sautés et d'estouffades. Braisage de légumes.

- 1 Délayer le produit dans le liquide bouillant ou froid, a I'aide d'un fouet.

- 2 Porter a ébullition, cuire 3 minutes.

INGREDIENTS

Ingrédients du fonds déshydraté : Farine de blé, huile de palme, sirop de glucose, [égumes : oignon, tomate ; ardmes (céleri),
extrait de levure, sucre, huile de tournesol, épaississant : gomme guar ; plante aromatique, colorant : caramel (E150c) ; viande
de veau, acidifiant : acide citrique ; poivre, extrait de vin blanc, antioxygene : extrait naturel de tocophéraols.

Peut contenir des traces de : lait, soja, moutarde, sésame, oeuf.

DOSAGE VALEURS NUTRITIONNELLES Pour 100 g e
Produit déshydraté E Nombre de litres MOYENNES de produit déshydraté 509

au delfondsiobtenyy Protéines 1259 6,39
509 11 11 Glucides 54,2 g 2719
Le sachet 24 | 24 | dont sucres 994 59
z : Lipid 17,7 8,9
Pour I'élaboration d'une sauce dom"zafjés 81 gg 41 g
Fibres 579 299
- Conservation : DLUO de 15 mois. Sodium 0,79 0,35 g**
- Stockage : Conserver dans un endroit sec et frais, a I'abri de la 1789 kJ 894 kJ
lumiére. Bien refermer aprées utilisation. VALEURS ENERG ETIQUES 426 kecal 213 kcal
DONNEES LOGISTIQUES
Unité Consommateur (UC) Code EAN Poids Net UC Poids Brut UC (LxIxH)enmm
Sachet 3033710027668 1,2 kg 1,246 kg 130 x 90 x 210
Unité Distribution (UD) Nbre d'UC/UD Poids Net UD Poids Brut UD (L xIxH)enmm
Carton 4 4,8 kg 5,08 kg 283 x 196 x 209
ubD/ Couches/ Nbr UD/ Nbr UC/ LxIxH) enmm
Palette Couche Palette Palette Palette  [Poids Brut Palette (kg) ( )
16 5 80 320 432 1200 x 800 x 1195

COMMENTAIRES

Une Recette Essentielle qui combine Qualité, Simplicité, Economie.
* Avec 35 mg de sodium pour 100 ml de produit prét & I'emploi, & inclure dans la ration quotidienne de sodium prescrite par le médecin.

Mouillement des sautés : 40 g de produit déshydraté + 1 litre d'eau = 1 litre de fonds obtenu, le sachet + 30 litres d'eau = 30 litres de fonds
obtenus.

**Equivalent en sel : 0,9 g pour 1 litre préparé avec 50 g.
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