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PALERON DE VEAU CUISINE EN CONFIT  Paleron de veau saumurs, roti, cuit dans la graisse de canard, congels.

12352939 /78 889 | SPALLA DI VITELLO COTTAA BASSA TEMPERATURA IN CONFIT S7ai vl sanstatscon scua gt arost, cutoel rss

2026-009

- - VEAL CHUCK COOKED IN CONFIT Brined veal chuck with added water, roasted, cooked in duck fat, frozen
Les Atellgrs dy Godt SAS

eI IOEN INFORMATION NUTRITIONNELLE / DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE /
AVERAGE INDICATIVE NUTRITIONNAL VALUE (100 g) :

Consulta le Energie / Energia / Energy : 866 kJ - 208 kcal

ng) Ll) regole del Matieres grasses / Grassi / Fat : l4g FR
PAP OTHER tuo comune - dont acides gras saturés / di cui acidi grassi saturi / of which saturates : 4,7g 56.151.001
Glucides / Carboidrati / Carbohydrate : 1,7¢g UE

Numéra de lot / Lotto n°/ Batch n° ; - dont sucres / di cui zuccheri / of which sugars : 08g
f Fibres alimentaires / Fibre / Dietary Fibre Total : 08g
‘@J Protéines / Proteine / Protein : 20g

A consommer de préférence avant le / Sel/ Sale / Salt : Lig

Da consumarsi preferibilmente entro il /| 5 conceryer 3 —18°C / Conservare a —18°C / Keep at

Best before :

o7/02/2019 o

—-18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé / Una vohg scongelato il prodotto non deve essere ricongelato / Do not refreeze a thawing product

o

T

Phids net/ ||

Peso netto /

Net weight : . g CODE C|)|(FNC1]0103220440152214151%‘ { 31107219620211(FNC1}90230
[

04 219620211(90)2307)
12329939 —78 889 PALERON DE VEAU CUISINE EN CONFIT o
Paleron de veau traité en salaison, cuit dans la graisse de canard, congelé ME
@ INGREDIENTS : Paleron de veau (origine : UE) 77 % minimum, graisse de canard 8 %, eau, fécule de pomme de teme, dextrose, sel, fibre de *BLE.
“Teneur en gluten inférieure 4 20 ppm 2026-009

Peut contenir des traces de lait. oeuf, céleri, soja, moutarde, fruits a coque, poisson, crustacé, mollusque.

Mode d'2mploi : Ne pas conserver aprés réchauffage pour une utilisation ultérieure, Décongeler le produit en chambre froide & 0°C — 4°C pendant 24h maximurn dans e respect des bonnes
pratiques d'hygiene apres ouverture. 1/ Deconditionner puis trancher Ie produit a froic. — Au four : O8poser les ranches dans un plat et ﬂwm ;m pgu de gr%sos'gcetnqz l;;elee. courir (euille
re au four 5 min  150°C. Récha

aluminium) puis chautfer au four 25 min 4 160°C. — OU A la poéle : Réchauffer rapidement chaque face m‘ldmt 2min & feu vif, puis m
une température a coeur de 70°C minimum. 2/ Réchauftage puis lmthaga a chaud. - Au four vapeur ; Metire la

all bain—marie dans |'cau frémissante 35 min & 85°C. Réchaufier jusqu’ !
tranches. Apres ouverture, a consommer sous 24h maxi, dans le respect des bonnes pratiques d'hygiene.

uffer jusqu'a atteindre
1 au four vapeur 35 min & 100°C. - OU au bain-marie : la poche
atteindre une température  coeur de 70°C minimum. Déconditionner et faisser reposer 5 min zvant de découper vos

(it ) SPALLADI VITELLO COTTA A BASSA TEMPERATURA IN CONFIT @ VEAL CHUCK COOKED IN CONFIT
Brined veal chuck with added water, roasted, cooked in duck fat.frozen

~—" Spalla di vitello salmistrato con acqua aggiunta, arrosto, cotto nel
grasso d’anatra, congelato

INGREDIENT! : Palerone di vitello (origine: UE) 7%, grassa d'anatra 8%, acqua, amido di patate, | !NGREDIENTS: Veal chuck (origi: EU) minimum 77%. duck fa 8% water, potato sarch, dextrose,

salt, WHEAT fiber. “Gluten content below 20 ppm.

destrosio, sale, fibra di “GRAND. ~Senza glutine 2L VWS

Pud contenere tracce di LATTE. UOVO, SEDAND. SOIA, SENAPE, FRUTTA A GUSCIO, PESCE. May contain : milk. egg, celery, soy. mustard, nuts, fish, crustacean, mollusc.

CROSTACEI, MOLLUSCHI USE: Do not stare after reheating for later use. Defrost the product in a cald room at 0°C-4°C for a
US0 : non conservare dopa il riscaldamento per un usa successivo. Scongelare il prodotio in cella maximum of 24 hours, observing good hygiene practices after opening.

frigorifera a una temperatura compresa tra 0 °C e 4 °C per un massimo di 24 ore, rispettanda le buone | 1/ Remove from Pﬂﬁmhf and slice the product while cold. ~In the Oven: Place the slices in a dish

pratiche igieniche dopo I'apertura. 1/ Rimuovere I'imballaggio e atfettare il prodotto a freddo. — In and add a little fat and jel

y, cover (with aluminium foil) and heat in the oven for 25 minutes at 160°C.—

forno: disporre le fette in una pirofila. aggiungere un po’ di grasso e gelatina. coprire (con un foglio di ORinafrying pan : Quickly reneat each side for 2 minutes over high heat then place in the oven for 5
alluminio) e riscaldare in forno per 25 minuti a 160 °C. = OPPURE In padella; riscaldare rapidamente minutes 2t 150°C. Reheat until 2 core temperature of at least 70°C .2/ Reheat and slice while hot.

ogni lato per 2 minuti a fuoco vivo, quindi cuocere in forno per 5 minuti a 150 °C. Riscaldare fino a —In the steam oven: Place the bagin a steam oven for 35 minutes at 100°C.

raggiungere una temperatura interna minima di 70 °C. 2/ Riscaldare e affettare a caldo. — Nelfornoa | _ oy o bain— marie : Place the bag n a bain—marie in immering water for 35 minutes at 85°C.

vapore: mettere la busta nel forno a vapore per 35 minuti a 100 °C. — OPPURE a bagnomaria: mettere "
la Eusla ahagnomaria in acqua hnllem': perpﬁg minuti a 85 °C. Riscaldare fino a ragglﬁgem una Reheat untl the core temperature reaches atleast 70°C.. Remoye from the pac

kaging and leave to rest

ternperatura interna minima di 70 °C. T:glem dalla confezione e lasciare riposare per 5 minuti prima di | for & minutes before sficing. Once openad, consume within 24 hours, in accordance with good hygiene

. Dopo I'apertura, consumare entro 24 ore, nel rispetto delle buone pratiche igieniche. practices.




