








Définition : Préparation fabriquée a partir de tomates fra-
ches, sélectionnées, lavées, parees, pelées et épépinées. Ces
fomates sont mises sous la forme de petits cubes, liés par une
purée légére. Cette préparation est aromatisée d'une branche
de basilic frais, qui la parfume trés ugiréublemeni. Elle sert de
base d foute préparation culinaire utlisant la tomate.

Epoque de fabrication : juillet - aoit - septembre

Aspect du produit : Préparation de tomate assez épaisse,
homogeéne, frés rouge, & base de petits morceaux de fomates
pelées, liés par une purée légere. Une branche de basilic frais
de belle tailfe parfume le produit. Odeur et saveur franches et
caractéristiques d'une excellente préparation de tomates
parfumée au basilic.

Définition : Préparation fabriquée @ partir de tomates,
aubergines, courgettes, poivrons et oignons, tous d'origine
méditerranéenne. Ces légumes sélectionnés sont lavés et
arés avant d'8tre mis en morceaux. Les tomates sont préalo-
Element pelées et épépinées, les poivrons épépinés seulement
I'oignon et les aromates, roussis dans Fhuile d'olive.
L'ensemble est ensuite cuit & I'étouffée.

Epoque de fabrication : juillet - ao{t - septembre

Aspect du produit : Plat de légume consfitué de morceaux
de tomates, d'aubergines, de courgettes, de poivrons
onctueusement liés pur?eur jus de cuisson et I'huile. On distin-
gue oignon, le persil hache et quelques brins d'aromates.

Définition : Sauce préte  I'emploi, pour la confection de
Fuza. Cuisinée a I'huile dolive, avec de la tomate fraiche de
rovence, de plein été.

Epoque de fabrication : juillet - ao{t - septembre

Aspect du produit : Sauce d la tomate, assez épaisse, de
couleur rouge orangée, préparée & base de peits morceaux
de tomates pelées, liés par une purée légere et de pefits
fragments d‘oignons et d'aromates. L'ensemble est rehaussé
par la brillance discréte de I'huile d'olive. Odeur et saveur
caractéristiques d'une excellente sauce cuisinée.

Définition : Sauce préte & I'emploi pour agrémenter tous
vos plats auxquels elle conférera une note de cuisine du Sud.
Elle est élaborée & I'huile d'olive avec de la tomate fraiche de
plein éf6.

Epoque de fabrication : juillet - ao{t - septembre

Aspect du produit : Sauce d la tomate, assez épaisse,
rouge orangée, d base de pefits morceaux de tomates pelées,
liés par une purée |é9ére et de pefits fragments d'oignons et
d'aromates. Y’huile d'olive donne & I'ensemble une Erillance
discréte et attrayante. Sauce trés bien cuisinée, normalement
épicée, & l'aromatisation typée. Odeur et saveur
caractéristiques d'une excellente sauce cuisinée.

*1 : CARACTERISTIQUES COMMUNES AUX PRODUITS PASTEURISES CI-DESSUS : Stabilité : Etanchéité
correcte de I'emballage lors de I'étuvage * Stable aprés incubation de 7 jours & 37° et sans que I'on observe une
différence de pH. supérieure & 0,5 unité par rapport au témoin ¢ Absence de modification de texture, d'aspect et
d'odeur du produit * Absence de variation de flore microbienne lors de I'étuvage.

LES CUISINE
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bocal 370 1330 310x233x85 9 5 1512 168 14 12 136 840 4 3443543738004

Ingrédients : Tomate, sucre, sel, basilic (1%).

Utilisation : Cefte pulpe de tomates fraiches, est
indispensable & |'élaboration de sauces, telles
ve : Bolognaise, napolitaine, pizza ef autres..
Elle est parfaite pour servir de base & une
réparation personnelle et vous faire apprécier
Faréme etla'saveur du basilic frais de Provence.

bocal 720 1650 310x233x150 |9 9 864
4/4 850 800 315x211x241 (12 12 864
3/1 2650 2495 470x315x160 6 18 300

Ingrédients : Tomates, cuberiines, courgettes,
oivrons verts et rouges, oignons, huile de tournesol,

Euile d'olive (1% de la masse totale du produi),

sucre, sel, amidon, aromates, épices, acide cirique.

Utilisation : Réchauffer notre ratatouille nicoise
dans une casserole, & feu doux, et accompagnez-en
vos viandes rouges ou blanches, en y incorporant leur
jus de cuisson, que vous aurez réservé. Si I'on a pas
de viande en accompagnement, nofre ratatouille
nicoise fera votre régal simplement réchauffée, et

bocal 370 330 310x233x85 9 5 1512

Ingrédients : Tomates, oignons, huile végétale,
dont huile d'olive pour 1% de la masse fotale,
sucre, sel, amidon, aromates et épices.
Utilisation ¢ Sans pré-cuisson, étendre
simplement la sauce pizzaprét’ sur la pdfe.
'agrémenter a votre golt d’ori)ves noires, de filets
d'anchois, de fromage ou de jambon et faire
cuire @ four chaud.

bocal 370 330 310x233%x85 |9 5 1512

Ingrédients : Tomates, oignons, huile végétale,
dont huile d'olive pour 1% de la masse totale,
sucre, sel, amidon, aromates et épices..
Utilisation : Une fois réchauffée, notre sauce
provencale agrémentera vos plats de pétes, de
riz, de viandes ou de poissons. On I'appréciera
aussi, en I'incorporant @ raison d'une cuillerée
par portion, aux ratatouilles, bohémiennes,
tomates farcies, etc.. dont elle relévera

Pression interne : -200 a- 300 mb.

pH ¢ entre 3,8 et 4,4.

R2ésidu sec réfractométrique : entre 10° et
12°,

Couleurs (Munsell) : Environ 80% de rouge,
15% d'orangé, 5% de gris + noir (  fire
indicatif).

Stabilité : Pasteurisé (*1)

9% 8 12 136 864 4 3443547271002
72 06 12 158 864 4 3443544471009
50 7100 5 175 900 4 3443543171009

arrosée d'un filet d'huile d'olive. Froide ou légére-
ment rafraichie, elle sera trés agréablement
apprécide felle quelle, dans les repas d'été, en entrée
ouen |é90mes, agrémentée 1 aussi d'un léger filet
d'huile dolive crue et fruitée.

Pression interne : - 200 a- 300 mb.
pH:4a 44,

Stabilite ; Pasteurisé (*1).

168 14 12 1136 840 4 3443543735003

Pression interne : - 200 a - 300 mb.
pH ¢ enfre 3,8 et 4,2.

Résidu sec réfractométrique ¢ entre 10° et
12°,

Stabilité : Pasteurisé (*1)

168 [14 12 136 840 4 3443543739001

agréablement la saveur.
Pression interne : - 200 & - 300 mb.
pH ¢ entre 3,8 et 4,2

Résidu sec réfractométrique @ entre 10°
et 12°.

Stabilité : Pasteurisé (*1)

*2 : CARACTERISTIQUES COMMUNES AUX PRODUITS STERILISES CI-DESSUS : Stabilté : Stable aprés
une incubation de 7 jours & 37° et de 7 jours a 55° sur de préférence, 2 botes différentes * On observe une
différence de pH inférieure & 0,5 unité par rapport au témoin L'étanchéité des boites est correcte aprés étuvage *
La fexture, I'aspect et I'odeur du produit ne sont pas modifiés ¢ La flore microbienne n'a pas subi de variation.
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