Croltons a lail

CroUtons a l'ail, découpés en cubes ou ronds, en sachet de 5oo g.

Les croUtons a l'ail accompagnent traditionnellement les soupes de poissons.
lls peuvent également agrémenter certaines salades composées.

Parmi nos cinq offres de croUtons, trois
sont proposées sous forme cubique
et deux sous forme ronde. En dehors
de cette différence purement géomé-
trique, on constate que les cro0tons
ronds sont frits alors que ceux cubiques
sont grillés et éventuellement vaporisés
d’huile. La quantité d’huile utilisée pour
les croGtons ronds oscille entre 27,6
et 30,3% alors qu'elle n'est que de 8%
pour une des offres de forme cubique
(seule offre renseignée). Ainsi, aprés
analyse des valeurs nutritionnelles, on
note que la teneur en lipides des cro0-
tons de forme cubique (8,8 a 15%) est
deux a trois fois moins importante que
pour ceux de forme ronde (31 a 34,8%).
On observe également que la quantité
de farine contenue dans les crotons
ronds est de 63,2 a 64,3% alors qu'elle
est supérieure a 80% pour les croUtons

de forme cubique. Cet écart est en
partie d0 a la différence de quantité
d’huile se retrouvant dans le produit fini.
Par ailleurs, on constate la présence de
lactose, protéines laitiéres et poudre
de lactosérum dans la plupart de nos
offres mais ils ne représentent qu’une
petite fraction du produit et servent
de support d'arémes. Justement, cOté
aromes, il faut s’attendre a des saveurs
plus ou moins prononcées, notamment
en raison des différentes teneurs en
matieres grasses, mais également en
raison de la quantité d'aréme d'ail utilisé
(entre 1,4 a 5% suivant nos offres).
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Question d’un acheteur

Quelle quantité de croatons doit-on pré-
voir par personne ?

Les croltons viennent en complément
pour accompagner une préparation et/
ou servent d’éléments de décoration. Il
n'y a donc pas de quantité spécifique
a respecter. Toutefois, ajouté en trop
grande quantité, ils peuvent faire
augmenter le taux lipidique de votre
préparation de fagon conséquente.
Attention notamment pour vos entrées !

Suggestions du chef
ASTUCES / IDEES

Vous pouvez utiliser les restes de croltons
pour rehausser le go0t de vos panures,
enlesy incorporant une fois concassés.
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Tableau nutritionnel
Référence Valtaur Protéines Glucides | dont sucres Lipides dont AGS Sodium Fibres el izt
énergétique Marque
BRAKE 14590 | 4l2keal | 12,0% 69,0% 5,3% 8,8% 0,8% 930 mg 42¢g BROCHE ﬁgggﬁ;ﬁR
COLIN RHD 1051 447keal | 12,0% 64,0% 2,0% 15,0% 7,5% 1200 mg 4g Cote oo D
EPISAVEURS 3750 533 keal 7,5% 54,0% 5,0% 31,0% 155% | 1200mg 4g BRIOCHE PASQUIER
PRO A PRO 60439 | 412kcal | 12,0% 69,0% 5,3% 8,8% 0,8% 930 mg 42¢g BRoche ,F;’;S(?E(ER
TRANSGOURMET 202454 | 549kcal 7,4% 49,5% 4,0% 34,8% 16,9% NC 22¢g ?;'{;E




Comparaison des offres

les cahiers de 1’acheteur

Référence Etat Type de féculent Type de matiére grasse Aréme, Aromate, Epice Industriels
Aspect et% et% et% Marque
BRAKE 14590 6 au four, waporisé dhuile farine de blé %NC, huile de tournesol %NC arbme SGNC, BRIOCHE PASQUIER
g »vap ! gluten de blé %NC 0 sel %NC Brioche Pasquier
11x11x11mm
COLIN RHD 1051 rillé au fou::L\l/zebrisé d'huile farine de blé 81,7%, huile de tournesol %NC ardme ail 5%, COLIN RHD
8 »vap ! glutende blé 3,3 % o sel1,2% Cote Ouest Restauration
11x11x11mm
rond,
frit, farine de froment 64,3%, . . « . BRIOCHE PASQUIER
EPISAVEURS 3750 728 mm, farine de blé malté 0. 7% huile et oléine de palme 27,6% | ardme naturel d'ail et sel 3% Albatros
hauteur NC
cube, aréme 5% BRIOCHE PASQUIER
PRO A PRO 60439 grillé au four, farine de blé 81,7% huile de tournesol 8% sel %NC ’ Brioche Pasquier
11x11x11mm ° q
rond,
frit, . . . arome naturel d'ail 1,4%, TIPIAK
TRANSGOURMET 202454 218422 mm, farine de blé 63,2% huile de palme 30,3% sel1.6% Tipiak
hauteur 14 & 18 mm
. . Présentation .
Autres ingrédient - . . Pays de . Industriels
Référence Origine matiére premiére . DLUO Calibre
et% transformation CarT o e Marque
lait %NC, 500 g,
BRAKE 14590 sucre %NC, NC France 18 mois sachet plastique, BS:%S;’;E IZ\SQ:}ER
levure %NC 12x500g q
farine de blé, sucre : France, 500¢g,
sucre %NC, huile de tournesol, gluten de blé : UE, . sachet film terpen COLIN RHD
GOLN (A 1051 levure %NC sel : UE, Chine, ardme ail : NC France 18 mois PET, Cote Ouest Restauration
levure : UE, Australie 12x500g
EPISAVEURS 3750 | lectose et protéines de lait 1,3%, NC France 18mois | sacher plastique BRIOCHE PASQUIER
levure %NC plastique, Albatros
12x500 g
poudre de lactosérum %NC, 500¢g,
PRO A PRO 60439 sucre 0,8%, UE France 18 mois sachet plastique, Bglr%(iﬁg E:EQ::LER
levure %NC 12x500g a
lactose 1,6%, 500¢g, TIPIAK
TRANSGOURMET 202454 protéines de lait 0,07%, NC France 18 mois sachet, Tiniak
levure 1,9% 9x500g P
’ ,
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