CHEF

Fonds Brun de Veau Lié
600 g

DESCRIPTION DU PRODUIT Fabriqué en ALLEMAGNE

FONDS BRUN @
«VEAU LIE

Fonds Brun de Veau Lié a texture en pate, a conserver a température
ambiante.

(Hiestie )
 Peutrererr

UTILISATION / MODE D'EMPLOI

- Base pour la réalisation de toutes vos sauces brunes liées, en déglacage pour la confection de jus
corsés.

- Peut s'utiliser, a l'identique d'une glace, pour enrichir une sauce a toutes les étapes de la préparation.
- Base de mouillement pour vos sautés et estouffades, braisage et glagcage des Iégumes.

- MODE D'EMPLOI

1/ Délayer le produit dans le liquide bouillant ou froid.

2/ Porter a ébullition, faire cuire 3 minutes.

INGREDIENTS

Fécule de pomme de terre, jus de cuisson de viande de veau concentré 17%, ardbmes (blé), huile de tournesol, stabilisant :
sorbitol ; sel, purée d'oignon, extraits de carotte et de céleri, purée d'ail réhydraté, concentré de tomate, émulsifiant : E471.

DOSAGE VALEURS NUTRITIONNELLES Pour 100 g Base de cuisson
Produit Eau e MOYENNES (dosage 50 g/l)
100 g 11 11 ' Protéines 10,8 g 549
Le pot* 61 61 Glucides (dont sucres) 37,09 (1,0 g9) 18,59 (0,5 Q)
Lipides (dont acides gras saturés) 14,59 (1,3 9) 7,39 (0,7 g)
CONSERVATION ':'bfes 1049 054
- Conservat_ion : DLUO de 12 mois. _ _ SOd|Um 3'4 g 1'7 g
Pt P erdatll  \/ALEURS ENERGETIQUES 1349 kJ o7oK)
322 kcal 161 kcal
DONNEES LOGISTIQUES
Unité Consommateur (UC) Code EAN Poids Net UC Poids Brut UC (LxIxH)enmm
Le pot 7613031589517 600 g 655 g 94,5x 94,5 x 112
Unité Distribution (UD) Nbre d'UC/UD Poids Net UD Poids Brut UD (L xIxH)enmm
Carton 6 3,6 kg 3,98 kg 291 x 200 x 115
ubD/ Couches/ Nbr UD/ Nbr UC/
Palette Couche Palette Palette Palette |Poids Brut Palette (kg) (LxTxH) en mm
16 7 112 672 471 1200 x 800 x 949

COMMENTAIRES

- Les Fonds Premium CHEF sont élaborés a partir de jus de cuisson ; ils sont d'une excellente qualité.
- Une texture en pate souple pour une mise en oeuvre simple et inmédiate. La garantie d'apporter de la saveur a chaque étape de vos préparations.
- Un conditionnement pratique : une boite refermable et empilable pour un stockage facile.

*Pour |'élaboration d'une sauce
Pour le mouillement des sautés : Le pot + 12 litres d'eau = 12 litres de fonds, soit 50 g/litre.
Le dosage préconisé est indicatif, vous pouvez selon votre go(t, augmenter ou réduire la quantité de produit mis en oeuvre.

PA 68.120.003
Article : 12051559
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