
Sauce aux Poivres
Traditionnel - Potages - Sauces - Fonds - Sauces

Réf. : 10SA135

Préparation déshydratée pour sauce aux poivres

Ingrédients : 

Fécule de pomme de terre, farine de froment ( blé ), sirop de glucose, sel, arômes nuaturels, huile de tournesol, épices ( 
dont 5% de poivres : gris, vert, blanc), tomate déshydratée, colorant : caramel E 150c, épaississant : gomme de guar

Suggestion : Pour vos préparations de viandes rouges (steaks), grillades, tournedos, légumes, riz, pâtes, pommes de terre, 
haricots verts, etc.

Mode d'emploi : Diluer la poudre dans la quantité d'eau tiède non salée nécessaire. Porter à ébullition 2 minutes en 
agitant doucement. 

Conservation : Conserver le produit dans un endroit frais et sec, à l'abri de l'air et de la lumière. DDM : 18 mois à 
température ambiante. A consommer de préférence le jour de la préparation. 

Dosage : 120 grammes par litre d'eau.

Conditionnement : carton de 6 boîtes operculées de 885g.

Valeurs nutritionnelles moyennes : 

Pour 100g de poudre

Energie
339,7 kcal

1419,95 kJ

Matières grasses 6,66 g

dont acides gras saturés 0,95 g

Glucides 61,5 g

dont sucres 5,94 g

Protéines 6,78 g

Sel 10,84 g

Autres parfums : 
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