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QUICHE JAMBON .o

Pate légere et croustillante garnie d'une onctueuse sauce béchamel cuisinée
fraditionnellement, agrémeniée de cubes de jambon et de lardons fumés.

T

COMPOSITION (Ingrédients mis en ceuvre) : Jambon 9% - CEufs : 15.8%

Pate (31 %) Farine de blé, eau, huile de tournesol, sel, levure, émulsifiants : E322, E471, mait.

Garniture (69 %) [Eau, blanc d'ceuf pasteurise, jambon (jambon de porc, eau, sel, gélatine de
porc, plasma de porc, lactose, sirop de glucose, stabilisant: E451, E450,
gelifiant : E407A, acidifiant E326, ardmes naturels conservateur: E316, E250),
lardon  fumé (poitrine de porc, eau, sel, lactose, acidifiant: E262i,
antioxygéne :E316, conservateurs :E250, salpétre), protéines de lait, lactosérum,
huile de coprah, jaune d'oceuf pasteurisé, créme fraiche pasteurisée, emmental
répé, amidon de mais modifié, picardan, sel, poivre, muscade, colorants : E102,
E124.

Allergenes présents : gluten, produits |aitiers, ceufs

Conseils de Préparation :

Au four traditionnel : Préchauffer le four & 180°C (th. é). Sortir le produit de son emballage
Chauffer pendant 5 & 10 minutes.

Au four micro-ondes : Le chauffage est possible mais provoque le ramollissement de la pate.
NB : Ce produit peut se consommer chaud ou froid

ANALYSE NUTRITIONNELLE :

Protéines 8.4%
Matiéres grasses totales 92.4%
Matieres minérales 2.24%
Glucides 21.2%
P/L 0.0
Valeur énergétique /100g 203Kcal

CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES :

Germes Critéres
Microorganismes aérobies 30°C /g < 300 000 UFC/g
Coliformes 30°C /g <1000 UFC/g
Coliformes thermotolérants 44°C /g <10 UFC/g
Staphylocoques & coagulase positive 37°C /g <100 UFC/g
Anaérobies sulfito-réducteurs 46°C /g <30 UFC/g
Recherche de Salmonella /25g Absence
LOGISTIQUE :
Poids net carton 3.800 Kg
Nb pizzas/carton 2
A conserver entre 0 et 4°c. DLC Départ Usine Garantie 16 Jours

Produit conforme aux réglements CE 1829/2003 et 1830/2003 non soumis & I'obligation
d'éliquetage O.G.M. et n'ayant subi aucun traitement ionisant
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