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CARDONS

POUR GOURMETS

Définition : ces conserves sont préparées a parfir de variétés
non épineuses aux cotes naturellement blanches et charnues
(non creuses). La transformation ne peut se faire néanmoins
qu'aprés une période d'étiolage nécessaire pour blanchir le
égume. Ce sont les cdtes (pétioles) qui sont mises en oeuvre et
on les effile a la main avant de les couper en morceaux carrés
de 3 ou 4 cm de cété.

COEURS DE CARDONS

Définition : ces conserves, en bocal uniquement, sont prépa-
rées & partir du collet des cardons utlisés pour la présenfafion
habituelle. On appelle "collet" la partie du pied ol viennent
slattacher les cdtes (ou péfioles). Ce collet est découpé en ron-
delles d'environ 1em d'épaisseur, perpendiculairement & ['axe
vertical du pied de cardon. Ces rondelles ont un diamétre allant
de3abcm

CARDONS DE NOEL

Mode de préparation : cefte recette est une préparation
traditionnelle provencale que I'on sert en particulier au "gros
souper de la veille de Noél. Faites réchauffer d la casserole &
petit feu en remuant avec soin ou bien au micro-ondes pendant
3 minutes. Avant de servir, rajouter quelques olives noires pour
présenter votre plat.

CARDONS

A LA BECHAMEL

Mode de préparation : faire chauffer a la casserole cou-
verte, & pefit feu, et ajouter du gruyére réipé & votre conve-
nance lorsque le plat est bien chaud. On peut aussi faire
chauffer au micro-ondes pendant 3 minutes. On peut aussi
passer au four & 200° dans un plat préalablement beurrs,
pendant 15 & 20 minutes avec une pincée de gruygre rdpé
pour faire gratiner.

LES CARDONS

bocal 720 640 430 350x175x155 8 8

Origine : région lyonnaise.

Epoque de fabrication : novembre - décembre.
Couleurs :

* du légume : clair, jaune pdle & beige grisé.

* du liquide de couverture : jaune trés clair et
limpide.

Aspect du [égume : morceaux sensiblement
carrés de 3 6 4 cm de cdté.

boal 720 640 430 350x175x155 8 8

Origine : région lyonnaise.

Epoque de fabrication : novembre - décembre.
Couleurs:

* du légume : clair, jaune péle & beige grisé.

* du liquide de couverture : jaune trés clair ef
limpide.

Saveur : normale, franche et caractéristique

bocal 720 650 350x175x155° 8 8

Origine du cardon : région lyonnaise.

Epoque de fabrication : novembre - décembre.
Aspect du légume : légume coupé en morceaux
sensiblement carrés de 3 & 4 cm de c6té.

Aspect de la sauce :

* couleur : gris brun ponctué de vert foncé (persil.
* épaisseur : moyennement épaisse.

* Saveur : légérement assaisonnée @ l'anchois au

bocal 720 650 350x175x155 8 8

Origine : région lyonnaise.

Epoque de fabrication : novembre - décembre.
Aspect du |légume : [égume coupé en morceaux
sensiblement carrés de 3 a 4 cm de cdté.

Aspect de la sauce :

* couleur : créme.

* épaisseur : épaisse & moyennement épaisse.
Saveur : franche et caractéristique de la sauce
Béchamel ob I'on retrouve les goilts entre autres,
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768 9 8 12 136 770 4 3443547267005

Saveur : normale, franche et caractéristique du
cardon.

Tenue : tendre & moelleux.

Ingrédients : cardons, eau, sel.

Pression interne ¢ entre -100 et-200 mb.

pH tentre 5,1 et 5,2.

Stabilite : produt stéiisé.

Allergenes : aucun.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Kcal : 54,6/13 Graisses : 0,45g Dont AGS:0,02g Glucides: 1,59 Dont sucres: 0,71g Protéines: 0,69g Sel: 0,680g

768 9% 8 12 136 770 4 3443547268309

du cardon : particuliérement gosteuse.
Tenue : particuliérement tendre ef moelleuse.
Ingrédients : cardons, ea, sel.

Pression interne ¢ entre -100 et -200 mb.
pH tentre 5,1 et 5,2.

Stabilité : produit stérisé.

Allergénes : aucun.

Valeurs nut./100g : Energie KI/Kcal : 54,6/13 Graisses : 0,459 DontAGS:0,02g Glucides: 1,59 Dont sucres:0,71g Protéines: 0,69g Sel: 0,680g

768 9 8 12 136 770 4 3443547262208

sel.

Ingrédients : cardons, eau, oignons, huile d'olive,
anchois en pate, farine de blé, ail, persil
amidon de mais modifié, épices, sel, aromates.
Pression interne : entre -100 ef-300 mb.

pH 5,5 plus ou moins 0,3.

Stabilité : produit stérilisé.

Allergenes : anchois en péte, farine de blé.

Valeurs nut./100g : Energie Kl/Kcal : 242,8/58,3 Graisses: 4,029 DontAGS:0,61g Glucides: 4,2g Dont sucres: 1,29g Protéines: 1,38g Sel: 0,67

768 9 8 12 136 770 4 3443547262406

du beurre, de I'emmental et de ['assaisonnement a
la noix de muscade.

Ingrédients : cardons, eau, créme fraiche,
beurre, emmental, amidon de mais modjfié, sel,
épices.

Pression inferne : entre -100 et -300 mb.

pH + 5,8 plus ou moins 0,3.

Stabilité  produit stérilisé.

Allergénes : créme fraiche, beurre, emmental.

Avril 2020 - Fiche technique non contractuelle sujette & évolution donc & modifications. Il appartient au client, ou au pospect, de s’enquérir une fois par an auprés de Conserves Guintrand des éventuelles modifications qui pourraient avoir été apportées & ce document.

Valeurs nut./100g : Energie KJ/Kcal : 324,8/78,4 Graisses: 6,11g DontAGS: 3,69 Glucides: 3,3g Dont sucres: 1,029 Protéines: 1,8g Sel: 0,8382g

imprimerie@sodimprim.com

Caractéristiques communes aux produits stérilisés ci-dessus : Stabilité : Stable aprés une incubation de 7 jours & 37° et de 7 jours & 55° sur de préférence, 2 boites différentes *On observe une différence
de pH inférieure & 0,5 unité par rapport au témoin *L'étanchéité des boftes est correcte aprés étuvage ¢ La texture, I'aspect et I'odeur du produit ne sont pas modifiés *La flore microbienne n'a pas subi de variation.

Tous les produits ci-dessus sont garantis sans OGM, sans produit ionisé et sans nanomatériaux.




