Paté de téte avec langue

Téte de porc frangais, langue de porc frangais 25%, bouillon
(eau, oignon, sel, ail, épices et arbmates), épices, conservateur
:E250, barde retexturée (gras et proteine de porc, gélifiant:
E401, sel, vinaigre).

[gelée (gélatine, sel, dextrose, gélifiant: carraghénanes, aréme
naturel, acidifiant: acide citrique, colorant: E150c, persil pour

18 jours

8 jours

Le paté de téte avec langue se présente sous forme d’un bloc

masse nette de substance égouttée représente au moins 55% de
la masse nette total du produit débarrassé de sa barde de son
décor et de sa gelée.

des tétes de porc.

Produit non ionisé
Absence d’ingrédients issus ’OGM

Aucun allergene majeur

Produit & conserver entre 0 et 4°C

A consommer en 1’état

QR 15 Date de création : 19/11/10 Version 7

Préparation obtenue par triage, broyage
compact de morceaux répartis dans une gelée, tranchable. La assemblage et cuisson des parties comestibles

Sucres Solubles Totaux

:<100 germes / g
: Absence / 25¢

Listeria monocytogene |- Absence / 259

Staphylocoques

Salmonelles

E coli :<100 germes / g

Valeur énergétique(KJ) 1019
Valeur énergétique(Kcal) 246
Matieres grasses (g) 20
dont acides gras saturés (g) 7
Glucides (g) 0
dont sucres (g) 0
Proteines (g) 11
Sel (9) 1,9

Date de mise a jour: déc-19



Paté de téte pain de environ 2,7kg sous vide

Paté de téte daubiére de 7kg sous atmosphére protectrice

1392

Paté de téte daubiere de 25kg vrac

1391
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