SAINT-ETIENNE
DEPUIS 1919

FICHE TECHNIQUE PRODUIT Sene

DESIGNATION TOUR EIFFEL

SAVEDIE ENCRE DE SEICHE, NATURE

s DSCTZERO GENCOD 3000000022191
POIDS 300G DLUO 18 MOIS

DESCRIPTION GENERALE

Les pates alimentaires « CORNAND » de qualité supérieure sont fabriquées exclusivement a partir de semoule de blés durs de qualité supérieure, d’eau, d’ceufs frais (sauf pates natures) et
d’ingrédients naturels de saveurs

COMPOSITION % (en poids a la fabrication)

SEMOULE £ AGENT AUTRES
FINE OEUFS INGREDIENTS DE SAVEURS DE SAPIDITE | CONSERVATEUR | COLORANT | AROME | 15T

encre de seiche 2%

71.3 0 0 0 0 0 0

CARACTERISTIQUES DES COMPOSANTS

SEMOULE

ORIGINE : blé dur frangais & haute teneur en grains vitreux (88%) donc en protéine (12.5% min) et avec un indice de chute supérieur a 350 s.

AUTRES INGREDIENTS

Agrumes, végétaux... : produits naturels issus de I'agriculture ou de la mer réduits le plus souvent en poudre ou en hachis fins pour les produits frais (ail, persil, zestes d’agrumes...)

CARACTERISTIQUES GENERALES DES PATES CORNAND

Les pates aux ceufs présentent une couleur ambrée claire liée a la haute teneur en protéine (luminance intrinséque de I'albumen)

Les semoules de blés durs étant peu raffinées et les pates séchées a basse températures (moins de 30°), elles présentent un faible taux de brunissement d’origine enzymatique
ou de composés de Maillard issues de séchage a haute température utilisées pour les pates a base de farine.

BILAN NUTRITIONNEL MOYEN

APPORT VITAMINE VITAMINE ACIDE SELS
CALORIQUE PROTIDES LIPIDES GLUCIDES FIBRES Bl B2 FOLIQUE MINERAUX
370KCAL 14.8G 1.2G 76.0G 0.4G 0.09MG 0.06MG 5microG 1.3G

(300G de pates cuites ou 100G de pates seches)

CONTROLE QUALITE

Vérification des fiches techniques de producteurs de semoule de blés durs par lots de 6 tonnes (taux de protéines, indice de chute, dosage des lipides...

Controéle visuel de la semoule : couleur, grains cassés, taches grises, prise d’eau au mélangeage avant mise en forme (pressage ou laminage)

Production : texture de la pate a la mise en forme :fermeté, gergure, souplesse
Texture aprés cuisson al dente : pate ferme et élastique revenant a sa forme initiale aprés écrasement

Controéle in fine : au conditionnement tri visuel des pates gercées, cassées ou de couleur non uniforme (contréle du séchage)

ALLERGENES (contient)

GLUTEN (céréale) CEUFS FRUIT A COQUE CELERI POISSON 0 MOLLUSQUE

CONSERVATION

STOCKAGE : local sec, a I'abri de la lumiére et ventilé
Humidité = dégradation enzymatique , chaleur prolongée (plus de 30°C)= dessiccation et fissures
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