PREPARATION POUR TABOULE
BIO

Garbit (4 000 g)

Préparation pour Taboulé BIO

Tomates fraiches* 38%, eau, oignons*, menthe douce* 1,5%, huile d’olive vierge extra* 1,5%, huile de colza* 1,4%,
sel, persil*, double concentré de tomate*, jus de citron concentré* 0,5%, épaississant : gomme xanthane ; aréme
naturel de poivre.

* Ingrédients issus de I’Agriculture Biologique

Energie 162KJ | 39 kcal BIO
Matieres grasses 2,8 | g Distribution certifiés par FR-BIO-01
dont acides gras saturés 04 g Certifié AB Agriculture Biologique
Glucides 24| g Agriculture UE/non UE
dont sucres 22| g Suggestion de présentation
Fibres alimentaires 09 g Point vert - Pensez au tri - Boite et couvercle métal a
Protéines 06 g recycler.
Consigne pouvant varier localement. Www.consignesdetri.fr
Couleurs
sel L1le Tomates fraiches de plein champ Origine France
Nutriscore B

DDM 36 mois CONSEILS D’UTILISATION
A consommer de préférence avant la date | Pour une boite de 4 kg, versez 1,4 kg de semoule de couscous précuite dans
inscrite sur I'emballage un plat.

Ajoutez la garniture, mélangez délicatement et égalisez la surface.

Avant ouverture a conserver a
température ambiante.

Apres ouverture, conserver a 4°C dans un
récipient approprié et a consommer sous

Servir frais.
SUGGESTIONS : Soulié Restauration vous suggere d'ajouter au taboulé des
cubes de concombre, des olives et des feuilles de menthe. Vous pouvez

48h également agrémenter votre recette avec des raisins secs ou des pignons de
pin.
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Nous attestons que I'ensemble de nos produits sont conformes aux deux réglements :
- Réglement 1829/2003 du 22/09/03 concernant les denrées alimentaires et les aliments pour animaux génétiquement modifiés.

- Réglement 1830/2003 du 22/09/03 concernant la tragabilité et I'étiquetage des OGM et la tragabilité des produits destinés a I’alimentation humaine ou
animale produits a partir d’OGM.
Nous attestons que nous n’utilisons pas de matiéres premiéres ionisées.

lm L’innovation au service du goit !
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