
Taranis substitut de viande 4x62g

FICHE TECHNIQUE

Brut kg/pc 0,32

Net kg/pc 0.248

L pc (mm) 70

L pc (mm) 170

H pc (mm) 95

# /emb.sec. 12.0

Brut kg/emb.sec. 3.8

Net kg/emb.sec. 2.976

L emb.sec. (mm) 385

L emb.sec. (mm) 295

H emb.sec. (mm) 176

# emb.sec./couche 72

# emb.sec./pallet 504

couches/pallet 7

 Déscription produit

 Ingrédients

cnk4653ref.

Faible teneur en matières grasses (<= 3g V/ 100g ou 1,5g V/ 100ml)

Pauvre en protéines

Riche en fibres (>= min 6g/100g ou 3g/100 kcal)

 Caractéristiques

 Condition de stockage

 Conservation

 Dosage

 Préparation

 Précautions

 FAQ

2891307

Pays de fabrication:

Aliment diététique destiné à des fins médicales spéciales Préparation
spéciale de régime à teneur réduite en protides, destinée à remplacer la
viande du commerce.

$e0BCJ8MYXTURy

Amidon de maïs(SULFITES), inuline de chicorée, épaississant (E461), farine
de riz, amidon de pomme de terre modifié, légumes (carotte, ail), arômes
(E621, E627, E631), épices: feuille de laurier, thym, persil, colorant:
caramel E150c.

France

Durée minimale de conservation: 30 jours
Durée maximale de conservation: 18 mois

Ne doit pas être utilisé comme seule source dªalimentation. A utiliser sous
contrôle médical pour les besoins nutritionnels en ca de régime à teneur
réduite en protides. Ne convient pas aux enfants et adultes en bonne santé,
ni aux enfants de moins de 3 ans

1 sachet = 2 burgers

Verser le contenu d'un sachet dans un récipient, ajouter 100ml d'eau froide
et mélanger. Laisser reposer quelques minutes jusqu'à ce que la
préparation épaississe. Faire frémir de l'huile dans une poêle. Former 2
galettes (ou Burgers) à l'aide d'une cuillère à soupe ou avec vos mains.
Faire frémir de l'huile dans une poêle, saisir la galette ainsi formée 3
minutes de chaque côté. Saler à votre convenance, déguster, c'est prêt.
Variantes: Reprendre le même mode d'emploi et former des boulettes,
servir sur des pâtes hypoprotidiques avec une sauce tomate. Vous pouvez
aussi former des saucisses.

Dans un endroit sec et tempéré

 EAN unité de vente
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Taranis substitut de viande 4x62g

FICHE TECHNIQUE

 Date de dernière mise à jour 07/06/2023

4 sachets de 62g de poudre
1 zakje= 2 burgers
31,5mg Phe / burger
/100g:
Méthionine 50,0 mg
Leucine 160 mg
Thréonine 70,0 mg
Isoleucine 80,0 mg
Lysine 70,0 mg
Valine 110 mg
Tyrosine 60,0 mg
Arginine 140 mg

Cette information est saisie à partir des informations fournies par notre fournisseur,
sans aucun engagement et sous toutes réserves.
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Taranis substitut de viande 4x62g

FICHE TECHNIQUE

/100 g /30g %RI

Energie kJ 1263 379

Energie kcal 302 91

Matières grasses (g) 0,3 0,09

Acides gras saturés (g) 0,1 0,03

Glucides (g) 53,8 16,1

Sucres (g) 3,1 0,9

Fibres alimentaires (g) 37,7 11,3

Protéines (g) 2,1 0,63

Phe (mg) 90 27

Sel (g) 0,81 0,24

Potassium (mg) 100 30

Calcium (mg) 29 8,7

Phosphore (mg) 41 12,3

Sodium (g) 0,323 0,097

 Analyse nutritionelle
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Taranis substitut de viande 4x62g

FICHE TECHNIQUE

 Allergènes

Sans OGM

Présent Absent Traces Inconnu

Céréales contenant du gluten et produits dérivés x

Blé

Seigle

Orge

Avoine

Épautre

Crustacés et produits dérivés x

Oeufs et produits dérivés x

Poisson et produits dérivés x

Arachides et produits dérivés x

Soja et produits dérivés x

Lait et produits dérivés (y compris le lactose) x

Fruits à coque x

Amandes

Noisettes

Noix

Noix de cajou

Noix de pécan

Noix du Brésil

Pistaches

Noix de macadamia

Céleri et produits dérivés x

Moutarde et produits dérivés x

Graines de sésame et produits dérivés x

Le dioxyde de soufre et les sulfites (> 10mg SO2 /kg ou x

Lupin et produits dérivés x

Mollusques et produits dérivés x
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