POIVRONS

DESCRIPTION

Le produit est proposé dans des confections multi-
portions, sans affecter les ca actéristiques des
légumes frais cuits au naturel. Parmi les plusieurs
variétés de la V* gamme, nous avons choisi :
épinards, bette a carde, friariell , scarole, chou de
Savoie, etc. Toutes les indications fournies pour
chaque produit vendu singuliérement, restent les

mémes dans les confections multi-portions.

INDUSTRIES ALIMENTAIRES

Industries pouvant inclure notre produit dans leurs

processus de production des aliments.

MULTI-PORTIONS ®. -

CASH & CARRY

Ce mode d’approvisionnement en produits
alimentaires s’adresse aussi bien aux boutiques de
quartier qu’aux agents de restauration nécessitant
des légumes préts a la distribution finale u

susceptibles d’étre ultérieurement transformeés.

TRAITEURS

Agents offrant des services de cantine ou de cuisine
pour des réunions nombreuses, événements et

réceptions.

AVANTAGES
DE LA LIGNE :

Les produits sont déja lavés et cuits, ce qui apporte
une économie de temps remarquable.
Les cotits de la main-d’ceuvre se réduisent,
sans que la qualité des produits en soit altérée.
L'atmosphére protective évite ['évaporation
de l'eau superficielle des produits, ce qui en minimise
la perte de poids par rapport aux produits frais,

tout en exaltant leurs propriétés organoleptiques.

L'emballage rectangulaire et 'absence totale d’espaces

vides minimisent ['encombrement.
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GRILLES
8 “05 1426

1250 g
4934%42
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Spécifications /
Poivrons grillés

Valeurs Nutritionnelles pour 100 g
de poivrons (grillés)
CALORIES 38 keal
160 kJoule

Partie comestible 100%
Eau 92449 Valeurs établies sur la base des données de composition nutritionnelle des aliments
Glucides 6,39 tirées de :
Graisses 0,39 - tableaux de composition chimique et de valeur énergétique des aliments de
Protéines 164 I'Institut National de la Nutrition, de Rome ;

- - tableaux de composition des aliments de I'Institut Allemand pour les recherches
Fibres 189 bromatologiques, de Garching-Monaco de Baviére.
|NGRED|ENTS Poivrons 99%, huile de graines de tournesol, jus de citron.

Couleur : jaune, rouge, selon la variété du poivron.

PROPR'ETES ORGANOLEPTIQUES Odeur : caractéristique.

Consistance : tissu compact.
Saveur : agréable, aromatisée.

DUREE DE CONSERVATION Produit comestible dans les 30 jours

(date d’expiration imprimée sur l'emballage)

Poivrons de grande qualité soigneusement sélectionnés.

La préparation exclusive et le procédé de cuisson assurent la maintenance des propriétés organiques et
PROCEDE DE PRODUCTION nutritionnelles. Les poivrons sont intégralement traités 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 Tout le produit doit étre entiérement consommé aprés ouverture.
Il est recommandé de respecter la chaine du froid.

PREPARATION Suh;:ie;_ie‘:itx;; ; agnjtm?:x::i ::sr ;;; 0})1;2::. ou dans une poéle en veillant a retourner des deux c6tés ou
ORIGINE DE L'INGREDIENT PRINCIPAL Ltalie.

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. Peut contenir des sulfites.

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

EMBALLAGE 21/3/1973 tel que 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 ; Réglement (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

WWW.ANNATURA.COM





