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CONSERVATION

Betterave rouge potagére sous vide Betterave rouge potagére sous vide Betterave rouge potagére ronde
en cubes, cuite et vinaigrée ou nature en lamelles, cuite et vinaigrée cuite sous vide

80 % France, 20 % autres pays de |'UE

Epluchage par brossage, sans produit chimique
La température de cuisson ne dépasse pas 100°C préservant ainsi les qualités organoleptiques du produit

Betterave rouge

DS Sans adjonction de sel, ni sucre
Adjonction légére de vinaigre (0,80° Acétique maximum) Aucun additif

Sans adjonction de sel, ni sucre - Aucun additif

Sans OGM (aucune betterave rouge OGM n'est autorisée en Europe) SIIOE (e RO el

en Europe)
Antimousse

Couleur : caractéristique de la betterave (rouge carmin foncée) ; Texture : ferme pas trop dure — suffisamment cuite
Saveur : sucrée, agréable en bouche, acidité correcte

Stabilité biologique & température ambiante

Cubes de 11x11 mm Lamelles de 5,5 mm . .
Poids net égoutté du sachet : 2 et 4 kg Poids net égoutté du sachet : 2 kg btk s Genatily s 227 ), 200 ), 600 oo g

Valeur énergétique : 183 k) ou 43,4 kcal
Protéines : 2,3 g
Glucides : 7,17g dont sucres : 6,68 g
Lipides : 0,1 g

4 mois a température ambiante 6 mois & tfempérature ambiante



PRODUIT CONDITIONNEMENTS

Betterave lamelle 2 kg 135 cartons de 2 sachets - cartons fermés

Betterave cube vinaigrée 2 kg 135 cartons de 2 sachets - cartons fermés

Betterave cube stérilisée 4 kg 40 cartons de 6 sachets - cartons fermés

Betterave ronde 500 g 153 cartons de 12 sachets - cartons fermés
Betterave ronde 250 g 110 cartons de 24 sachets - plateaux ouverts
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