FICHE TECHNIQUE

Quiche tomate feta 250gr

TR0430

CARACTERISTIQUES ET COMPOSITION

Ingrédients

Valeurs nutritionnelles
(pour 100gr de produit)

Appareil (oeufs entiers, jaunes d'ceufs, lait entier, creme liquide

30%, sel, poivre, muscade) 42,2%, Fond de pate 27,1%, Feta
7,5%, Tomates confites 6%, Tomates cerises 5,1%, Caviar de

tomates 3%, Maizena 3%, Olives noires dénoyautées 2,4%, huilg

d'olive 1,5%, basilic 0,9%, sel 0,6%, poivre 0,6%

Contient: gluten, ceuf, lait

Peut contenir : traces de fruits a coque

Energie : 1178 kJ / 282 kcal

Matiéres grasses : 19,4 g
dont :

acides gras saturés :9,5g

Glucides : 20,5 g
dont : sucres :

2,1g

Protéines : 6,32 g
Sel:1,12¢g

Caractéristiques Valeurs ) Méthode du laboratoire
q . . . Tolérances ,
microbiologiques cibles d'analyse
Flore totale aérobie mésophile <5000/¢g <50000/¢g 1SO 4833 + NF V 08-100
Escherichia coli <10/g <100/¢g NF EN ISO 16649-2

Salmonelles absence dans 25g absence dans 25g AES 10/4-05/04

Staphylocoque doré <100/¢g <1000/g NF V 08-057-1

Bacillus cereus <100/¢g <1000/g AES 10/10-07/10

Levures / moisissures <500/¢g <5000/g 1SO 21527-1
CONTACT

Pour tout renseignements / Contact

Adresse: Les Sens des Pains

12 Rue Moslard - 92700 Colombes

Mail: lessensdespains@gmail.com / contact@lessensdespains.com

N° agrément sanitaire : 92.025.012




TECHNICAL SHEET

Tomato Feta Quiche 250g

TR0430

CHARACTERISTICS AND COMPOSITION

Nutritional values (per

Ingredients 100g of product)

Mixture (whole eggs, egg yolks, whole milk, 30% liquid cream,
salt, pepper, nutmeg) 42.2%, Pastry base 27.1%, Feta 7.5%, Energy: 1178 kJ / 282 kcal
Sun-dried tomatoes 6%, Cherry tomatoes 5.1%, Tomato caviar

3%, Cornstarch 3%, Pitted black olives 2.4%, Olive oil 1.5%, Basi
0.9%, Salt 0.6%, Pepper 0.6% Fat: 19.4 g including:

Saturated fatty acids: 9.5 g

Carbohydrates:
20.5 g including:
sugars: 2.1g

Protein: 6.32 g
Salt: 1.12 g

Contains: gluten, egg, milk

May contain: traces of nuts

Microbiological Target Tolerances Laboratory Analysis
Characteristics Values Method
Total Mesophilic Aerobic Flora <5,000/g <50,000/g 1SO 4833 + NF V 08-100
Escherichia coli <10/g <100/¢g NF EN ISO 16649-2
Salmonella absent in 25g absent in 25g AES 10/4-05/04
Staphylococcus aureus <100/¢g <1,000/¢g NF V 08-057-1
Bacillus cereus <100/¢g <1,000/¢g AES 10/10-07/10
Yeasts / molds <500/¢g <5,000/¢g 1SO 21527-1
CONTACT

For inquiries / Contact

Address: Les Sens des Pains
12 Rue Moslard - 92700 Colombes
Email: lessensdespains@gmail.com / contact@lessensdespains.com

Health approval number: 92.025.012
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