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Les spécificités produit

m Pays de transformation (*) : | D ]

*Les ingrédients principaux/primaires peuvent ne pas étre originaires de France

Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire : Préparation pour garniture a base de poudre d’amande (31.5% env.), aromatisée.
Descriptif produit : +/- 16 kg de préparation
Conservation :  Ambiant
Conditionnement : Colis de 1.000 Sachet de 10.000 kg

Liste des ingrédients :  Ingrédients: sucre, poudre d'AMANDES (env. 31,5%), farine de FROMENT, amidon
modifié, OEUF entier en poudre, poudre de LAIT écrémé, émulsifiant(s): E 472 b, E 472
a; poudre(s) a lever: E 450, E 500, E 341; amidon de FROMENT, ardme, agent(s) de
traitement de la farine: E 300

Sucre Union Europ., Hors UE

Pays de transformation :  France [Département(s) : 57]
Durée de vie totale du produit (jours) : 270
Allergénes majeurs :  Fruit a coque, Gluten, Lait, Oeuf
Traces d’allergénes :  Lupin, Soja
Composants spécifiques : Sans alcool, Sans conservateur, Sans huile de palme, Sans polyphosphate ajouté
Régimes particuliers : Halal, Sans porc, Végétarien

Autres caractéristiques :  Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules
étiquetées

Taux de TVA: TVA réduite - 5,5%

Code nomenclature douaniére : 21069098 - Préparations alimentaires, n.d.a., contenant en poids 1,5% de matiéres
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grasses provenant du lait, 5% de saccharose ou d'isoglucose, 5% de glucose ou
d'amidon ou de fécule

Conseils d’utilisation

Conservation avant ouverture : A conserver a température ambiante
Conservation apres ouverture : A conserver dans un endroit frais et sec

Mise en ceuvre :  Mélanger au batteur mélangeur muni de la feuille 1 kg de creme d'amande avec 250 g
de matiére grasse (huile ou beurre) et de 350 a 400 g d'eau. Mélanger 1 minute a
petite vitesse puis 3 minutes a grande vitesse. Cuire a 180°C de 15 a 20 minutes.
Cette préparation permet de garnir des tartes amandines ou de réaliser une
frangipane (en la mélangeant a de la creme patissiére). Il est possible de typer la
préparation avec un alcool (rhum ou kirsch). On peut aussi remplacer |'eau par le sirop
des fruits utilisés pour garnir les amandines. Rendement : 1 sac de 10 kg. 1 kg de
préparation pour 250 g de matiére grasse et 350 g d'eau. 1 sac de 10 kg permet de
réaliser au total 16 kg de garnitures amande et permet de garnir au total environ 230
tartelettes amandines.

Informations nutritionnelles

1,936 463 19 2.3 60 40 3.6 10 0.31

Allégations nutritionnelles :  Aucune
Rapport PIL: 0.53

Type de matiéres grasses : Aucune

Données logistiques

Colis 10 10.1 1 Sachet 450x400x130 3232940000995
Sachet 10 10.1 1 Sachet 3232940000995
Couche 60 0 6 Sachet 6
Palette 780 787.8 78 Sachet 78 1200x800x1700

Piece 10 0 1 Sachet
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