
CONSERVES
ALIMENTAIRES

Bd. Gilloux Raymond - 84200 CARPENTRAS
Tél. 04 90 67 24 81 - Fax: 04 90 60 37 73
e-mail : conserves.guintrand@wanadoo.fr
internet : www.conserves-guintrand.com

TOMATES
de Provence 
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PULPE DE TOMATE AU 
BASILIC
Définition : Préparation fabriqué à partir de 
tomates fraîches sélectionnées, lavées, parées, 
pelées et épépinées. Ces tomates sont mises 
sous forme de petits cubes liés par une purée 
légère. Cette préparation est aromatisée d’une 
branche de basilic frais, qui la parfume très 
agréablement. Elle sert de base à toutes prépa-
rétion culinaires.
Epoque de fabrication: août / septembre
Aspect : 
Préparation de tomate assez épaisse homogène, très 
rouge, contenant de petits morceaux de tomates pelées 
de 5 mm de coté environ, dans une purée légère. Une 
branche de basilic frais de belle taille parfume le pro-
duit. Odeur et saveur franches et caractéristiques d’une 
excellente préparation de tomates parfumée au basilic.

LA SAUCE PROVENÇALE
Définition : Fabriquée à l’aide de tomates fraîches 
sélectionnées, lavées, parées, pelées et épépinées 
qui sont mises ensuite, sous la forme de petits 
cubes liés par une purée légère ; elles constituent la 
base d’une sauce cuisinée, aromatisée, prête à 
l’emploi pour la garniture de riz, pâtes, etc...
Epoque de fabrication: août / septembre
Aspect : 
Sauce à la tomate moyennement épaisse, rouge 
orangée, contenant de petits morceaux de tomates 
pelées, de très petits morceaux d’oignons ainsi 

que des aromates et un peu d’huile. Cette sauce est 
bien cuisinée, son aromatisation est très typée, elle 
est normalement épicée. Odeur et saveur sont 
caractéristiques d’une excellente sauce cuisinée.

Ingrédients : tomates, oignons, huile, sucre, sel, 
amidon, aromates et épices.
Pression interne : entre - 50 et - 200 mb. 
pH : 4 à 4,2
Résidu sec réfractométrique : de 11% à 12%
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	 4/4	 850	 800	 -	 315x211x241	 12	 12	 864	 72	 6	 12	 158	 864	 4	 3443544438002

	 1/2	 425	 400	 -	 310x232x225	 24	 12	 1728	 72	 6	 12	 150	 864	 4	 3443541238001

COLISAGE PALETTISATION

CARACTÉRISTIQUES COMMUNES AUX PRODUITS CI-DESSUS.
Stabilité : Etanchéité correcte de l’emballage lors de l’étuvage • Stable après incubation de 7 jours à 37° et sans que l’on observe une différence de pH supérieure à 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 l’étuvage. 

	 1/2	 425	 410	 -	 310x232x225	 24	 12	 1728	 72	 6	 12	 150	 864	 4	 3443541239008

LA PIZZA-PRET’
Définition : Sauce pour pizza à base de tomates 
fraîches, sélectionnées, lavées, parées, pelées, épé-
pinées. Ces tomates sont mises sous la forme de 
petits cubes liés par une purée légère et constituent 
la base d’une sauce cuisinée, aromatisée, épicée, 
prête à l’emploi pour l’élaboration des pizzas et 
autres préparations.
Epoque de fabrication : août / septembre.
Aspect :
Sauce à la tomate, assez épaisse, rouge orangée, 
contenant des petits morceaux de tomates pelées, 
de très petits morceaux d’oignons, de nombreux 

morceaux d’aromates et un peu d’huile. Odeur et 
saveur caractéristiques d’une excellente sauce cuisi-
née
Ingrédients : tomates, oignons, huile, sucre, sel, 
amidon, aromates et épices.

Pression interne : entre -300 et --500 mb
pH : entre 3,8 et 4,2.
Résidu sec refractométrique : entre 11% et 12%

	5/1	 4250	 4100	 -	 470x315x249	 6	 28,8	 180	 30	 6	 5	 165	 864	 4	 3443545135009

	4/4	 850	 820	 -	 315x211x241	 12	 12	 864	 72	 6	 12	 158	 864	 4	 3443544435001

	 1/2	 425	 410	 -	 310x232x225	 24	 12	 1728	 72	 6	 12	 150	 864	 4	 3443541235000	

LA FRITA
Définition : Préparation à base de tomates fraîches 
sélectionnées, lavées, parées, pelés et épépinées, 
d’oignons pelées, de poivrons verts et rouges lavés, 
égrenés et parés. Le tout cuisiné, aromatisé et 
épicé.
Epoque de fabrication : août / septembre.
Aspect : 
Préparation à la tomate, assez épaisse, rouge oran-
gée, contenant des morceaux de tomates pelées, de 
petits morceaux d’oignons, de poivrons verts et 
rouges et un peu d’huile. Cette préparation est très 
bien cuisinée, aromatisée et épicée, au goût exo

tique assez typé. Odeur et saveur sont franches et 
caractéristiques.
Ingrédients : Tomates, poivrons verts et rouges, 
oignons, huile, amidon, sucre, sel, aromates et 
épices.

Pression interne : entre -200 et -400 mb
pH : entre 4,2 et 4,3.
Résidu sec refractométrique : entre 10% et 12%.

	5/1	 4250	 4000	 -	 470x315x249	 6	 28,8	 180	 30	 6	 5	 165	 864	 4	 3443545140003

	4/4	 850	 800	 -	 315x211x241	 12	 12	 864	 72	 6	 12	 158	 864	 4	 3443544440005

	 1/2	 425	 400	 -	 310x232x225	 24	 12	 1728	 72	 6	 12	 150	 864	 4	 3443541240004	

LE COULISSIMO
PREPARATION POUR SAUCES 
A LA TOMATE FRAICHE
Définition : Préparation de tomates pour l’élaboration 
de sauces pour pizza ou autre sauce à base de 
tomates. Elle est fabriquée à partir de tomates 
fraîches sélectionnées, lavées, parées, pelées et 
épépinées.
Ces tomates sont mises sous forme de petits cubes 
liés par une purée légère.
Cette préparation, non aromatisée, est faite pour 
servir de base-tomate à une aromatisation person-
nelle du professionnel qui l’utilisera.

Epoque de fabrication : août / septembre.
Aspect : 
Préparation de tomates épaisse, homogène, très 
rouge, contenant des petits morceaux de
tomates pelées de 5 mm de coté environ dans une 
purée légère. Odeur et saveur franches et caractériq-
tiques d’une excellente préparation de tomates faite 
en pleine saison.

Ingrédients : tomates, sucre, sel, amidon.
Pression interne : entre -300 et -500 mb
pH : entre 3,8 et 4,2.
Résidu sec refractométrique : entre 10% et 12%.

	5/1	 4250	 4100	 -	 470x315x249	 6	 28,8	 180	 30	 6	 5	 165	 864	 4	 3443545137003

Ingrédients : tomates, sel, amidon, basilic.
Pression interne : entre - 200 et - 400 mb.
pH : environ 4,4.

Résidu sec réfractométrique : de 10% à 12%
Couleur : (Munsell) environ 75% de rouge - 16% 
d’orangé - 9% de gris plus noir ( à titre indicatif).
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