Paté de foie Recette traditionnelle

Gras de porc Frangais, foie de porc Frangais (21%), bouillon (eau, oignon,
ail, épices, ardmates), LAIT entier, oignon, bouillon de porc naturel,
assaisonnement (ail, sel, épices), [gelée (gélatine de porc, sel, dextrose,
élifiant: carraghénanes, aréme naturel, acidifiant: acide citrique,
colorant: E150c) pour les terrines de 2,3KG et 3,5KG)]. Fond de barde
naturelle de porc pour les terrines de 2,3KG et 3,5KG et les daubiéres

18 jours

18 jours

8 jours

Le paté de foie supérieur se présente sous forme
d’un bloc tartinable lequel est recouvert d’une fine
couche de gelée.

Produit non ionisé

Préparation obtenue par broyage, mélange, et
cuisson foie et gras de porc selon la recette
traditionnel

Absence d’ingrédients issus ’OGM

Lait et dérivés de lactose

Produit & conserver entre 0 et 4°C

A consommer en 1’état
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Lipides :<45%

Sucres Solubles Totaux 1 <2%

Rapport collagéne/protide :<25%

Humidité du produit dégraissé (HPD)| - = 78%0
Amidon :<3%
Staphylocoques :<100 germes / g
Salmonelles : Absence / 25¢
Listeria monocytogene |- Absence / 259
E coli :<100 germes / g
ASR :<30 germes /g

Valeur énergétique(KJ) 1889

Valeur énergétique(Kcal) 458

Matieres grasses (g) 46
dont acides gras saturés (g) 18

Glucides (g)

dont sucres (g)

Proteines (g)

Sel (9)

Date de mise a jour :

avr-19




Paté de foie supérieur recharche 2,3kg sous vide

Paté de foie supérieur terrine Alu 300g sous atmosphére protectrice

105

3329050 003 258

Paté de foie supérieur daubiere 25 kg vrac

634
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Paté de foie supérieur pot 230g sous atmospheére protectrice

704
3329 050 002 015

Paté de foie supérieur barquette 500g sous atmopheére protectrice

704
3329050002 022

Paté de foie supérieur terrine Alu 300g sous atmospheére
protectrice

1115
3329050003 258
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