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Sauce Bolognaise 500gr

Réf : 13830

Fournisseur : SURGITAL

Origine / Fabrication

Origine ltalie

Conditionnement

Carton de 6 sachets Carton de 3.000 kg

Liste des ingrédients

pulpe de tomate 42%, viande de boeuf 28%, bouillon (eau, préparation pour
bouillon

(sel, sirop de glucose, farine de riz, flocons de pomme de terre, légumes
déshydratés en proportion variable (oignon, carotte, CELERI, poireau, tomate)),sel),
double concentré de tomate, viande de porc 3,5%, saucisse de porc 3,5% (viande
de porc, sel, dextrose, saccharose, épices, ardbmes, antioxydant: acide ascorbique),
huile d'olive extra-vierge, oignon, carottes, huile de tournesol, sucre, vin, ail, poivre,
laurier, antioxydant: extrait de romarin

Informations complémentaires

Produit surgelé - Foodservice

Préparation alimentaire a base de tomates et de viande
Poids conseillé par portion : 84gr

Pieces conseillées par portion : 12

Allergénes céleri

Conditions de conservations Produit surgelé, a conserver a -18°C. Ne jamais
recongeler un produit décongelé

Durée de vie estimée aprés décongélation 24 heures entre 0° et 4°C

Recommandations de mise en oeuvre Poéle : 4-5 min

- Verser le contenu du sachet encore surgelé et laisser
décongeler a feu moyen en respectant le temps indiqué et
en mélangeant de temps en temps.

Bain-marie : 14-15 min

- Verser le contenu du sachet encore surgelé dans un
récipient, ajouter 50 ml d'eau et laisser décongeler en
respectant le temps indiqgué en remuant de temps en
temps.

Micro-onde : 7-8 min a 750 Watt

- Verser la quantité d'une portion dans un récipient pour
micro-onde muni d'un couvercle, chauffer selon la durée et
la puissance indiquée

Informations nutritionnelles pour 100g

Energie (kj) : 430

Energie (kcal) : 103 Fibres alimentaires (g) : 0.2
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Glucides (g) : 4.2

Dont en sucres (g) : 2.9

Protéines (g) : 6.2

Matiéres grasses (g) : 6.8

Dont en acides gras saturés (g) : 4.9

Sel(g): 1.3

Chefcook - 5, Allée des Atlantes - 28000 CHARTRES - France
Pour toutes questions, merci de nous contacter
Tel: 02 37 26 97 95 - contact@chefcook.fr
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