
 

BLANQUETTE DE VEAU

RIZ ET CHAMPIGNONS À LA CRÈME

William Saurin (285 g) Recette pour la Restauration

Riz accompagné de viande de veau traitée en salaison, à la crème et champignons.

Riz précuit 37%, viande de veau traitée en salaison précuite 27% (viande de veau, eau, sel, acidifiant : citrate de sodium), eau, CREME

4.8%, carottes 4%, champignons de Paris 3,4%, amidon modifié, huile de colza, oignons, arômes naturels, sel, épaississants : gomme

guar et gomme xanthane, vin blanc, protéines de LAIT, jus de citron concentré 0.03%.

Viande origine France

 526 kJ / 125 kcal

Sans arôme artificiel - Sans conservateur ajouté

Nutriscore B (2017)

Nutriscore C (2023)

 4.7 g / (2.2 g)

 14 g / (0,5 g)

 0.5 g

 6.5 g

 0.70 g

 -

 

Barquette et Opercule plastique

 

 

18 MOIS

A conserver à température ambiante.

Aux micro-ondes : Tirer sur la languette et décoller partiellement l’opercule.

Réchauffer 2mn à 700W. Dégustez directement dans l'assiette !

Au bain-marie : Enlever l'étui carton et plongez l’assiette dans l’eau frémissante

pendant 10mn environ.

Ne pas mettre au four traditionnel !
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