Tripes au vin blanc

Panse de beeuf frangaise, carottes, couenne
de porc, oignons, vin blanc 3%, gélatine
bovine, sel, eau de vie 1%, épices

15 jours

15 jours

7 jours

Il se présente sous forme de morceaux
d’estomac, mélanger aux carottes dans une
gelée ferme accomodés de vin blanc

Produit non ionisé

Absence d’ingrédients issus ’OGM

Absence d'allergéne

Produit & conserver entre 0 et 4°C

A consommer aprés cuisson

QR 15 Date de création : 19/11/10

Préparation obtenue par broyage, cuisson, dans
une sauce gélatineuse assaisonnée, de panse de
beeuf et couenne de porc.

Version 7

Les substances animales égouttées
représentent au maximum, 55% de la masse
nette total annoncée. La couenne représente
au maximum, 30% des substances animales
égouttées.

:<100 germes / g
: Absence / 25¢

Listeria monocytogene |- Absence / 259

Staphylocoques

Salmonelles

E coli :<100 germes / g

Valeur énergétique(KJ) 497
Valeur énergétique(Kcal) 111
Matieres grasses (g) 3,7

dont acides gras saturés (g) 1,6
Glucides (g)

dont sucres (g)

Proteines (g)
Sel (9)

Date de mise a jour : nov-20



Tripe au vin blanc tranche de 500g sous vide

Tripe au vin blanc terrine de 2,3kg sous vide

Tripe au vin blanc daubiere de 25kg

829
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