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ROMANESCO

INGREDIENTS ACTIFS :

Une téte typique du chou romanesco, qui appartient a la méme
famille que le chou et le chou-fleur, pése entre 300 et 600
grammes. Il est riche en vitamine C, acide folique, potassium,
et fibres, et contient aussi de la vitamine PP, du phosphore,

du calcium, du sodium et du fer. Des études scientifiques ont
confirmé que la consommation réguliere de Brassicacee, riches
en chlorophylle, caroténoides et composés phénoliques réduit

le risque de cancer et de maladies cardiovasculaires.

CARACTERISTIQUES :

Une chose amusante du chou romanesco, qui appartient a la

LE SAVIEZ-VOUS?

famille du chou (Brassica oleracea), est la forme parfaite de ses
fleurettes, qui se répetent elles-mémes comme des fractales.
C’est 'un des plus anciens légumes a avoir été cultivés.

Il est d'une couleur vert intense lumineux, et a un gott
légerement sucré. La régularité avec laquelle ses fleurettes se
répétent est vraiment unique et fascinante.

Bien que le chou romanesco, qui est appelé également
“brocoli romanesco”, appartienne a I’espece du chou-fleur,

il se différencie généralement par la présence de bourgeons
secondaires ou fleurs. C’est probablement cette particularité
qui a donné lieu au nom de brocoli : en effet, brocco est
I'ancien mot italien pour bourgeon. Il est fascinant de penser
que quelque chose d’aussi mathématique et géométrique

qu’une fractale puisse exister spontanément dans la nature.

Le chou romanesco est cultivé dans la région de Rome depuis plusieurs siecles. Diverses sources bibliographiques témoignent en

effet I'histoire de la culture de ce légume. Par exemple, en 1834, Giuseppe Gioacchino Belli, dans son sonnet “Er Testamento Der

Pasqualino”, appelle le paysan “Tozzetto”, par analogie avec le mot “torso”, soit le centre dur du chou romanesco qu’il cultive et

vend. Certains livres de comptes datant de 1969-1973 ont été trouvés sur des zones cultivées : ils énumeérent les bénéfices provenant

de la vente du chou romanesco. A cause du lien étroit que les habitants de Rome et de ses alentours ont avec ce légume, il est

simplement appelé « broccoli » (« chou ») dans cette région.
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CONSEILS
DU CHEF :

de réchauffer le produit dans une poéle en quelques

simples gestes : coupez finement un oignon et faites-
le revenir avec de I'huile d’olive et quelques filets

d’anchois. Lorsque les oignons ont bruni, ajoutez le
chou, du vin, du sel et du poivre. Ce plat est connu
comme <« brocoli noyé dans le vin rouge ».

Bon appetit I!!

CHOU ROMANESCO
NATURE
300g
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Spécifications /
Chou romanesco

Valeurs Nutritionnelles pour 100 g de chou romanesco

ENERGIE (calories) 52 keal /219 kJ | | Sucres 35 Valeurs établies sur la base des donnces
de composition nutritionnelle
Partie comestible 100 Fibres 5,3 des aliments tirées de:
Eau 80,7 Sel (mg) 6 CREA
Protéines 6.0 Calcium (mg) 68 Centro di ricerca Alimenti e Nutrizione
Graisses 0,5 Fer (mg) 0,9 Page web:
- . T https://www.crea.gov.it/alimenti-e-nutrizione

Graisses saturées 0,05 Vitamine A (pg) 111

. L Page web:
Glucides 3.5 Vitamine C (mg) 50 https://www.alimentinutrizione.it
INGRED'ENTS Chou romanesco MAP : Chou romanesco fl‘ais sans aromatisants ni agents conservateurs.

Couleur : vert brillant.

PROPRIETES ORGANOLEPTIQUES Odeur : caractéristique.

Consistance : compacte, comparable a celle du produit frais.
Saveur : comparable a celle du produit frais.

DUREE DE CONSERVATION Chou romanesco MAP : produit comestible dans les 30 jours

Spécialité classée V¢ gamme (produits au naturel).

Chou romanesco de grande qualité soigneusement sélectionné.
PROCEDE DE PRODUCTION La préparation exclusive et le procédé de cuisson assurent la maintenance des propriétés organiques et
nutritionnelles. Le chou est intégralement traité dans des zones d’hygiéne contrélée, conformément aux
réglementations décrites dans le programme d’autocontréle HACCP appliqué sur le site de production.

Les normes IFS (International Food Standard) sont appliquées durant le processus de production.

Le produit doit étre conservé au froid, entre 0°C et 4°C.
CONSERVATION Le produit doit étre consommeé dans les 2 jours aprés ouverture.

Il est recommandé de respecter la chaine du froid.

PREPARATION dR:cr}ex:llierr;)ee:;az;n:lz ;:lcr}i‘;;:f:gia poéle ou pendant 3 minutes au micro-ondes 4 950 watts en prenant soin
ORIGINE DE L'INGREDIENT PRINCIPAL Italie.

AUTRE MATIERE VEGETALE <1%

ALLERGENES Le produit ne contient aucun allergéne et est conforme au reglement (UE) 1169/2011 tel que modifié. Toute

éventuelle contamination croisée est signalée sur I'étiquette.

Pour le produit naturel : POLYPROPYLENE TRANSPARENT COPOLYMERE ET FILM ANTIBUEE. Pour le
produit sous atmosphére protectrice : BARQUETTE EN PP-EVOH-PP TRANSPARENTE AREVETEMENT
BARRIERE ET FILM ANTI-BUEE. Déclaration d’aptitude au contact alimentaire : A.M. 21/3/1973 tel que

EMBALLAGE modifié et complété ; Décret-loi 152/2006 - art. 226 alinéa 4 ; Décret-loi n® 29 du 10 février 2017 ; Reglement
(CE) 1935/2004 tel que modifié et complété ; Directive 2007/19/CE telle que modifiée et complétée ; Reglement
(UE) 10/2011 tel que modifié et complété ; Reglement (UE) 2015/174,, modifiant et corrigeant le Réglement UE
10/2011.

Listeria monocytogenes Absente UFC/25g. Conformément au REGLEMENT (CE) n°® 2073/2005 tel que

modifié et complété.

INFORMATION MICROBIOLOGIQUE
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