Les sauces
condimentaires
froides

Alors que les sauces condimentaires froides
mn_ sont systématiquement —dassociées —aux
nowveaux modes de restauration rapide, on
oublierait presque que leur consommation
est pourtant ancrée depuis fort longtemps
dans nos habitudes alimentaires.

estinées & relever le goOt des aliments, les sauces
condimentaires froides se répartissent en trois
grands groupes : les sauces d'assaisonnements
émulsionnées non stables de type vinaigrette,
celles émulsionnées stables comme la mayon-
naise, puis enfin, les non émulsionnées tel que le ketchup.
Représentant 36 % des ventes au niveau du segment des
condiments ef des assaisonnements, il s'avére que la mayon-
naise est actuellement la sauce préférée des francais. Si son
invention, avec |'aspect ef le godt que nous lui connaissons
aujourd’'hui, semble datée du début du 19" sigcle, on
pense toutefois que les 1°* essais pour la réaliser remontent
& la fin du 174 siecle. e ketchup s'imposa quant & lui sur
le marché américain & partir de 1876. |l se place actuel-
lement en 2" position, avec 28 % des ventes des produits
condimentaires. Depuis que|ques années, on
note également |'apparition de nouveau-
tés (sauce samourai, Chili, kebab...),
répondant aux besoins d'innovation
dans le secteur de la restauration
rapide.
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La place des sauces condimentaires au sein de notre
alimentation fait I'objet de recommandations particu-
ligres. En effet, on reproche a ces derniéres d'étre soit
trop grasses, soit trop sucrées, ou encore trop salées.
Consommées en excés, elles peuvent donc étre délé-
teres pour notre santé et font partie des facteurs de
risques pouvant favoriser entre autres, la prise de poids,
I'obésité, les maladies cardiaques et certains cancers.
Aussi, le GEMRCN* préconise de servir ces sauces
avec discernement et modération, en prenant soin de
ne pas les laisser en libre service. En restauration col-
lective, notamment auprés des enfants ou des adoles-
cents, ces recommandations sont plutét bien respectées
et c’est généralement le personnel de service qui est
en charge de la distribution en fonction du menu. Au
niveau de la restauration commerciale ou d’entreprise,
ces sauces sont souvent misent & disposition auprés
des clients, soit sous forme de sachets individuels, de
flacons squeez ou encore de grands distribteurs avec
pompe. A ce stade, difficile d’avoir un contréle sur
les quantités prises et malheureusement, malgré toutes
les campagnes de prévention santé visant & inciter les
consommateurs & manger moins gras, moins sucré et
moins salé, nombreuses sont encores les personnes
qui restent influencables et tentées par ces produits en
libre accés. L'augmentation croissante du nombre de
repas pris hors domicile, alliée aux nouveaux modes de
restauration rapides (fast food, cafétéria, snack, sand-
wicherie...) favorisent d’autant cette consommation.
Bien entendu, ces sauces ne pas seules responsables
en cause dans la prise de poids et autres problémes
de santé, mais elles viennent souvent alourdir le bilan
nutritionnel de repas préparés de maniére industrielle,
déja trop riches en matiéres grasses saturées, en sucres
simples et en sel.

* Recommandation nutrition, Groupe d'Etude des Marchés de Restauration Collec-
tive et Nutrition, Version 2.0, Juillet 2015, page 28

en partenariat avec la société VICI, vous propose depuis

14 ans la rubrique Carnet de I'expert - Achats CCTP (ancien-
nement Les Cahiers de I'acheteur - CCTP mode d'emploi). Ce
guide pratique présente 4 produits détaillés et comparés au
travers des fiches techniques fournies par les industriels et les
distributeurs.

Un grand merci & eux pour leur collaboration.
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Mayonnaise

Sauce émulsionnée, distributeur jetable, 2,8 a 5,5 kg.

La mayonnaise est traditionnellement utilisée pour agrémenter
certaines entrées (eeufs mimosa. ... ), crustacés ou poissons froids. Elle
sert également de base a de nombreuses sauces (tartare, aioli. . .).

Afin de réglementer lo composition de la mayonnaise, un code européen &
été mis en place en 1991 par les états membres. Il stipule que cette sauce
émulsionnée doit obligatoirement contenir frois ingrédients : du vinaigre, de
I'huile végétale et du jaune d'ceuf. Aprés analyse, on constate que toutes nos
offres répondent & ces critéres. Toutefois, ce code précise aussi que la teneur
minimale en matiéres grasses fotales (lipides confenus dans I'huile végétale et
le jaune d'ceuf) doit &tre de 70 %, ef celle en jaune d'ceuf de 5 %. Oscillant
entre 5,6 et 8,2 %, la quantité de jaune d'ceuf contenue dans nos offres est
bien respectée. Par contre, seulement frois sur quatre d'entre elles contiennent
plus de 70 % de matigres grasses. En effet, la 4°™ offre n'en affiche que
26,6 % et pour cause, dans la dénomination il est précisée qu'il s'agit d'une
mayonnaise légére, sous entendu réduite en lipides. On constate d'ailleurs
qu'elle ne posseéde que 24 % d'huile contre 68,5 & 76 % pour le reste de notre
sélection. Cefte mayonnaise peut donc bénéficier de 'allégation nutritionnelle
« allégée en matigres grasses », puisqu'elle contient au minimum 30 % de
matiéres grasses en moins par rapport & une mayonnaise stfandard. Nofons
que ce code ne fixe pas de teneur minimale en vinaigre et que |'ajout d'in-
grédients tels que la moutarde, le sucre ou le sel est autorisé, mais facultatif.

Suggestions du chef QUESTION D’UN ACHETEUR

Quels sont les caractéristiques d’une sauce froide émulsionnée ?

Astuces/Idées Une sauce froide émulsionnée résulte de I'association d’au moins
Mélangée avec de la Thémes & Recettes deux phases non miscibles entre elles (c’est & dire ne pouvant pas se
ciboulette, des miettes La Bretagne : Salade aux mélanger) : un liquide contenant de I'eau (vinaigre, jus de citron...)
et une matiére grasse (huile végétale, beurre...). On les définit
comme instables (ex : vinaigrette] lorsque la partie grasse se disso-
cie de la partie aqueuse. Elles deviennent stables (ex : mayonnaise)
lorque I'on introduit un agent de liaison tel que le jaune d’ceuf, ce
qui permet aux deux parties de rester liées entre elles.

de thon ou de crabe, pinces de tourteau

la mayonnaise vous servira Printemps : Asperges sauce
d’excellente base pour aux herbes fraiches
garnir vos sandwichs

TABLEAU NUTRITIONNEL
Référence | , Vq'?l.” Protéines | Glucides | dont sucres Matires dont AGS Sel Eau Industriels
énergétique grasses Marque
EPISAVEURS 42920 | 713keol | 16% | 15% | 12% | 790% | 82% | 140g | 343 | UNIEVERFOOD SOIUTIONFRANCE
FRANCE FRAIS | 100317 | 284kel | 1,5% | 7.4% NC 26,6 % NC 215g NC LESIEUR PROFESSIONNEL
PRO A PRO 08020 | 713keol | 1,6% | 15% | 12% | 790% | 82% | 140g | 343 | ONUEVERFOOD SOWTIONFRANCE
TRANSGOURMET | 265580 | 647keal | 1,0% | 17% | 16% | 700% | 52% | 160g | 177% IDHEA




COMPARAISON DES OFFRES

Autres ingrédients .
Référence| Dénomination Matiére grasse CEuf i\é\otgqrde Vinaigre Adcﬁﬁfs Ir;\iustnels
e Yijon Agents de texture arque
acidifiant
. . o . . s ! UNILEVER FOOD
EPISAVEURS 42920 mayonnaise hU||e.de tournesol 38o %, jaune d oeufide poulesc 53% |53a82% ardéme, SOLUTION FRANCE
de Dijon huile de colza 38 % | élevées en plein air 8,2 % colorant, Amora
conservateur
acidifiant,
amid%n modifié,
TR antioxydant, aréme,
FRANCE FRAIS | 100317 |mayonnaise légére| | o o 01,024 % | jaune d'cevffrais 6% | %NC | %NC amidon modifig, |LESIEUR PROFESSIONNEL
aux ceufs frais | Lesieur
colorant, conservateur,
épaississant, fibre soluble,
jus de citron
acidifiant,
mayonnaise  |huile de tournesol 38 %,|  jaune d'ceuf de poules 9 ‘ano aréme, UNILEVER FOOD
PRO A PRO 08020 - g o Mt ! o 53% |53a82% SOLUTION FRANCE
de Dijon huile de colza 38 % | élevées en plein air 8,2 % colorant A
conservateur mora
acidifiant,
TRANSGOURMET | 265580 |  mayonnaise | huile de colza 68,5% | jaune d'ceuf 5,6 % 30% | 25% colorant, IDHEA
y |
conservateur, Idhéa
épaississant
(s Allergénes|  Pays de DLC Conservation Correspondance G Industriels
Référence résents ftransformation Stockage aprés ouverture ression/dose Calibre Marque
P 9 P P Conditionnement q
1 mois distributeur flacon pompe,
moutarde, 3 mois, en enceinte réfrigérée aprés 55k pompe, UNILEVER FOOD
EPISAVEURS 42920 ceuf, NC température ambiante, nettoyage de 1 pression=10g ’ tgl' . SOLUTION FRANCE
sulfite endroit frais et sec I'embout de la pompe on pasteurise, Amora
colis de 2 distributeurs
moutarde 8 mois _ 1 mois distributeusr (F)lckcgon pompe:
FRANCE FRAIS | 100317 | ceuf, ' NC température arlnbiante, en encelntﬁ refngeéee OPTES| 1 pression = 10 g non plctsteulrisé, LESIEUR PFOFESSIONNEL
sulfite endroit frais et sec I’emgu%g%: gm o nombre de disfributeurs par esieur
pomp! colis NC
moutarde 3 mois dmois distibuteur flacon pompe, |y eveR FOOD
PROAPRO | 08020 | ceuf, | NC |température ambiante, o Enceinte réfrigérée aprés| ¢ o ocion 10 55k, SOLUTION FRANCE
it pd it frais ef ' nettoyage de P 9 non pasteurisé, A
sultite endroitfrais ef sec I'embout de%a ompe colis de 2 distributeurs mora
pomp
moutarde, 4 mois, 3 semain distribu!euzr gakcon pompe, DHEA
TRANSGOURMET | 265580 |  ceuf, France  |fempérature ambiante, semames 1 pression = 30 ml S .
sulfite endroit frais ef sec en enceinte réfrigérée non pasteurisé, Idhéa
colis de 6 distributeurs

Si I'ensemble de notre sélection est propo-
sé en bidon avec une pompe de distribu-
fion intégrée, on nofe que trois offres sont
conditionnées en grande quantité (5 &
5,5 kg, contre seulement 2,8 kg pour la 4¢e
offre. Bien que ces produits bénéficient d'une

pompe apre

date limite de consommation assez longue
aprés ouverture (3 semaines & un mois), il
peut éfre préférable de privilégier le plus petit

des confenants si vofre nombre de convives
est peu important. Par ailleurs, il est vivement
conseillé par les industriels de conserver les
distributeurs en enceinte réfrigérée aprés ou-
verture ef de veiller & neffoyer |'embout de la

s chaque service.
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Ketchup

Suggestions du chef

Astuces/Idées
Additionné de miel et de
vinaigre balsamique, le

ketchup vous permetira de
réaliser une savoureuse
marinade pour vos
grillades estivales

Thémes & Recettes
USA : Ribs a la texane
La mer : Cocktail de
crevettes aux agrumes

Sauce non émulsionnée, bidon de 5 & 5,7 kg.
Le ketchup accompagne généralement les pites, le riz ou les
viandes grillées. .. Il peut également entrer dans la composition de
sauces a la saveur aigre-douce, chaudes ou froides.

lorsque |'on regarde la valeur énergétique de nos offres de ketchup par
rapport aux autres sauces proposées dans notre comparatif, on constate que
ces derniéres ne sont finalement pas trés élevées, puisqu'elles oscillent entre
99 et 119 keal pour 100 g. Cela s'explique par I'absence de produits gras
(huiles et jaune d'ceuf] dans la composition. Le ketchup seraitil alors meilleur
pour nofre santé que la mayonnaise, la sauce blanche ou samourai 2 Outre
le fait qu'il posséde une valeur énergétique plus faible, le kefchup détient
un aufre atout non négligeable : son ingrédient principal est la fomate (de
120 & 210 g de tomates fraiches pour 100 g de produit fini). Ce légume-fruit
& I'avantage d'étre riche en lycopéne. Cette substance, de par sa puissante
action anfi-oxydante, & un réle profecteur vis & vis de nofre organisme.
Toutefois, ce que I'on reproche aujourd’hui au kefchup, c'est de contenir une
forfe teneur en sucres ajoutés. Comme on peut le constater au niveau des
offres dont I'information nous a ét& communiquée, cef ajout représente en
moyenne 1/4 des ingrédients utilisés. Ainsi, une portion de 20 g de ketchup
[+ 2 cuilléres & soupe) contient 1 sucre de 5 g. Autre bémol, la teneur en sel.
Cette derniere oscille en effet entre 1,8 et 3,3 g/ 100 g. Donc, comme foutes
les sauces condimentaires, le ketchup doit étre consommé avec modération.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Célébre depuis sa commercialisation par |'industriel Heinz en
1876, le ketchup a su traverser les époques tout en restant |'une des
sauces condimentaires les plus appréciées a travers le monde. Mais
difficile de trouver de nouvelles créations innovantes avec une telle
prospérité. Ainsi, cet industriel & bien essayer de mettre au point
des ketchups de différentes couleurs, avec notamment celui tout vert
lancé sur le marché américain en 2000, mais retiré des rayons en
2006 faute de succes.

Référence , V(Jl?l:ll' Protéines Glucides dont sucres Matieres Sel pH Industriels
énergétique grasses Marque
BRAKE 17594 116 keal 13% 262% 19,8 % 0,1% 200g | 35a39 | SOREALSMARTFOOD SOLUTION
Marque NC
EPISAVEURS 91453 99 keal 1,2% 23,2% 22,8 % 0,1% 180g | 36438 | KRAFTHEINZ FOODSERVICE
FRANCE FRAIS | 235094 | 119 kel 09 % 240% 240% <05% 260g | 34439 IDHEA
PRO A PRO 09898 113 keal 1,0% 26,0% 20% | <05% 3309 | 32838 GG\%\?
RELAIS D'OR 937449 | 109 keal 2,0% 25,0% 23.9% 0,1% 2509 | 36438 COONASA
TRANSGOURMET | 300306 | 113 keal 10% 26,0 % 22,0% <0,1% 330g | 32438 L i
Transgourmet Quality




COMPARAISON DES OFFRES

d Quantité de Ardmes e .
i Type de tomates pour . : Additifs Industriels
Référence tomate et % 100 g duare Vel Galezs, Agents de texture Marque
de produit fini —
BRAKE 17504 NC 140 sirop de 9'”@%5‘*“’“'059 * 9% NC | aréme naturel % NC | @midon modifié, | SOREAL SMART FOOD SOLUTION
9 sucre % NC ° urel 7 conservateur Marque NC
extrait d'épices
EPISAVELRS | 91453 NC 148 g sucre % NC %NC | et d'herbes % NC, / KRAFT HEINZ FOODSERVICE
épices % NC
FRANCE FRAIS | 235094 NC NC sucre % NC %NC | arome%NC | Omidon modifié, IDHEA
conservateur Idhéa
triple concentré sucre cristal 8 a 12 %, - o . s
PRO A PRO 09898 de tomate 120 g sirop de glucose-fructose |8 & 10 % e'p|§fe’ <1 /°'] o amu(:lion modifié %YMA
16 % 1Ta15% extrait d'épice < | % e mais yma
double concentré trait de cl %Cidiﬁqnéif' 6 COLONA S.A
RELAIS D'OR 937449 de tomate 210g sucre 23,9 % £20% | e e T | o et Colont
359, e girotle < 1 7% antioxyaant, olona
conservateur
triple concentré sucre cristal 8 & 12 %, épice < 1 % amidon modifié TRANSGOURMET
TRANSGOURMET | 300306 P o 120g sirop de glucose-fructose |8 & 10 % pice < ' o p .
de tomate 16 % 1Ta15% extrait d'épice < 1 % de mais Transgourmet Quality
- Présentation .
i Origine des Pays de DDM ; Industriels
Référence tomates transformation Stockage Calibre Marque
Conditionnement
12 mois, bidon, SOREAL SMART FOOD SOLUTION
BRAKE 17594 UE UE température ambiante, 5kg, Maraue NC
endroit frais et sec Nombre de bidons par carton NC arque
18 mois, bidon, KRAFT HEINZ FOODSERVICE
EPISAVEURS 91453 NC NC température ambiante, 57 kg, Hein
endroit frais et sec 1x5,7kg einz
8 mois, bidon, IDHEA
FRANCE FRAIS 235094 NC France température ambiante, 5kg, Idhe
endroit frais et sec 2x5kg ca
bidon,
PRO A PRO 09898 UE Allemagne 9 mois 5kg, GYMA
Gyma
4x5kg Y
12 mois, bidon,
RELAIS D'OR 937449 Espagne Belgique température ambiante, 5kg, COEOlNA SA
endroit frais et sec 4x5kg olona
) bidon,
TRANSGOURMET | 300306 UE Alemagne |, IMA 5kg, TRANSGOURMET
ors gel jusqu’'a maxi 35 °C 4x5kg Transgourmet Quality

le lycopéne est un pigment naturel de couleur rouge qui appartient & la
famille des carotéinoides. Cette substance, non synthétisée par notre corps,
est notamment présente dans la tomate. Lorsque la tomate est fransformée en
sauce, la quantité de lycopéne augmente significativement gréce & un effet
de concentration de la matigre séche. Ainsi, alors qu'une tomate crue de
120 g apporte 3 mg' de lycopéne, on en retrouve 27 mg' dans 125 g de
purée de tomate. A noter également qu'une cuillére & soupe de ketchup en
contient 2,5 mg'. Actuellement, aucun apport de référence n'est préconisé,
mais des études ont déja mis en évidence |'importance de consommer des
produits riches en lycopéne (pasteque, melon d’eau, pamplemousse) pour
protéger |'organisme contre cerfains cancers, et nofamment celui de la prostate.

* 1 USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 21 (ug) Content of Selected Foods per Common
Measure, lycopene sorfed by nufrient content
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Sauce blanche

Sauce émulsionnée, flacon souple de 895 a 950 g.

La sauce blanche est l'assaisonnement incontournable du kebab,
que celui-ci soit servi dans un pain ou a lassiette, accompagné de
crudités.

Lorsque I'on consulte les recettes de sauces blanches spécialement destinées
aux sandwichs ou aux kebabs dans les livres de cuisine ou sur les sites
culinaires, on constate que la majorité sont réalisées & partir d'un produit
laitier. Ce peut-étre soit du yaourt, soit du fromage blanc, ou bien encore de
la créme. De la mayonnaise peut étre ajoutée, mais foutes n‘en possédent
pas. Aprés analyse de la composition de nos offres, on note pourtant
qu’aucune ne contient de produifs laitiers. On refrouve juste O,1 % d'aréme
de yaourt dans deux d'entre elles. De par la présence d'huiles végétales,
de jaune d'ceuf et de vinaigre, nos offres ressemblent finalement plus & des
mayonnaises aromatisées avec des herbes, des arémes et éventuellement
de I'ail déshydraté, qu'a une sauce blanche classique. Parmi les offres dont
I'information nous a été communiquée, on remarque d'ailleurs que I'huile est
I'ingrédient principal de ces demiéres (63 & 72,6 %). Pour les offres dont
les pourcentages ne nous ont pas été fournis, on peut néanmoins déduire
que la quantité d’huile doit se situer aux alentours de 18 & 28 %, car leur
taux de matiéres grasses dans le produit fini s'éléve respectivement & 21 et
30 %, contre 65 & 74,8 % pour les autres.

Suggestions du chef LE SAVIEZ-VOUS ?

Certaines de nos offres de sauces blanches sont accompagnées du

) terme « pifta » et/ou « kebab ». Il faut savoir que le pitta (ou pita) est

AS'”Ces/I,deels un petit pain rond en forme de galette, trés probablement originaire

ows (goiies cigaiiulin Thémes & Recettes du Moyen-Orient. Le kebab quant & lui désigne avant tout une viande
utiliser la sauce blanche . 112 oy 5 5 2

Turquie : Iskender kebab grillée, généralement de |'agneau ou du mouton. C'est une prépara-

Orient : Pitta aux falafels tion trés ancienne qui fait apparemment partie des spécialités culi-

pour assaisonner vos

salades composées type .
budclh(,;-bowl e naires turques depuis le 11%™ siécle. Il semble que ces deux aliments

furent réunis vers le 19¢m siécle pour former une sorte de sandwich
p
que l'on appelle « kebab » de nos jours.

Référence | ., Vcl?L." Protéines Glucides | dont sucres Matires dont AGS Sel pH Industriels
énergéique grasses Marque
BRAKE 18602 | 294kl | 0,6% 13% | 02% | 300% | 26% | 1,80g | 33436 Industriel NC
Marque NC
EPISAVEURS 24541 | 596kl | 1,1% 12% 10% | 650% 84% | 1809 | 34 | UNIEVERFOOD SOWTIONFRANCE
FRANCE FRAIS | 238513 | 212keal | 04% 51% 13% | 21,0% 18% | 170g | 30433 CCOMEXO
omexo
PRO A PRO 36318 | 678kel | 12% | <01% / 748% 50% | 1209 | 34 COONASA
RELAISD'OR | 936065 | 678kel | 12% | <0,1% / 748% | 51% | 1209 | 3.4 COONASA
TRANSGOURMET | 438101 | 596keal | 1,1% 12% | 10% | 650% 84% | 1,809 | 34 | UNIEVERFOOD SOWTIONFRANCE




COMPARAISON DES OFFRES

Arémes ” .
Référence| Dénomination | Matiéres grasses CEuf Sucre Vinaigre Epices A Adijs Ir;gustr|e|s
J s o gents de texture arque
aréme qjiqung'f"
sauce blanche | huile de colza | jaune d'ceuf % |  dextrose % NC, o ail déshydquté, amidon moditie Industriel NC
BRAKE 18602 pitta kebab % NC NC sucre % NC % NC plantes aromatiques de pomme d'e ferre, Marque NC
déshydratées, épices conservaieur,
épaississant
) . . N s . UNILEVER FOOD
huile de tournesol| jaune d'ceuf sirop de o, |aneth 0,05 % & 0,1 %, | acidifiant, antioxydant,
EPISAVEURS 24541 | sauce blanche 63 % 7.8% glucose-fructose 0,9 %, 3.4% aréme 0,1 % & 0,2 % |conservateur, épaisissant SOLUT?mNOfGRANCE
acidifiant,
sauce blanche | huile de colza | jaune d'ceuf % 9 o A amidon modifié COMEXO
FRANCE FRAIS | 238513 kebab % NC NC sucre % NC % NC aréme naturel de pomme de ferre, Comexo
conservateur, épaississant]
ail en poudre < 1 %,
sauce blanche | huile de colza | jaune d’ceuf o, |extrait naturel de poivre,| acidifiant, anfioxydant, COLONA S.A
R 36318 pitta kebab 72,6 % 59% / £11% il et persil £ 1%, [conservateur, épaississant Colona
aréme yaourt 0,1 %
ail en poudre < 1 %,
0 sauce blanche | huile de colza | jaune d'ceuf o, extrait naturel de poivre,| acidifiant, anfioxydant, COLONA S.A
RELAIS D'OR | 936065 pitta kebab 72,6 % 59 % / £11% ail et persil £ 1%, |conservateur, épaississanf] Colona
aréme yaourt 0,1 %
. . . N s . UNILEVER FOOD
huile de tournesol| jaune d’ceuf sirop de o, |aneth 0,05 % & 0,1 %, | acidifiant, antioxydant,
TRANSGOURMET | 438101 | sauce blanche 63 % 7.8% glucose-fructose 0,9 %) 3,4% ardme 0,1 % & 0,2 % (conservateur, épaississant SOLUTIAOH']\(‘;QRANCE
s Allergénes Pays de DDM . R Sissinilen Industriels
Référence mataurs N e Stockage Conservation aprés ouverture Calibre Maraue
I 9 Conditionnement q
9 mois, 3 semaines flacon souple, Industriel NC
BRAKE 18602 lait, ceuf UE et non UE température ambiante, At poids net 950 g,
P en enceinte réfrigérée Marque NC
endroit frais et sec carton de 12 flacons
4 mois, 1 mois flacon souple, UNILEVER FOOD
EPISAVEURS 24541 ceuf France température ambiante, | en enceinte réfrigérée aprés poids net 895 g, SOLUTION FRANCE
endroit frais et sec nettoyage de I'embout carton de 6 flacons Amora
. flacon souple,
FRANCE FRAIS | 238513 | lait, ceuf NC 12 mois, NC poids net NC, COMEXO
endroit frais et sec Comexo
nombre de flacon par carton NC
. . flacon souple
PRO A PRO 36318 ceuf Belgique 12 mois, I mois poids net 950 g, COLONA S.A
endroit frais et sec en enceinte réfrigérée Colona
carton de 12 flacons
) . flacon souple
RELAISD'OR | 936065 ceuf Belgique a2 mos, lmois poids net 950 g, S i
endroit frais et sec en enceinte réfrigérée Colona
carton de 12 flacons
4 mois, 1 mois flacon souple, UNILEVER FOOD
TRANSGOURMET | 438101 ceuf France température ambiante, | en enceinte réfrigérée aprés poids net 895 g, SOLUTION FRANCE
endroit frais et sec nettoyage de I'embout carton de 6 flacons Amora

Quatre de nos offres étant cuisinées avec
de I'huile de colza et deux avec de I'huile
de tournesol, lesquelles estil préférable de
privilégier 2 Si les huiles apportfent toutes la
méme quantité d'énergie, puisqu’elles sont
uniquement composées de 100 % de ma-
figres grasses, elles ne possédent toutefois
pas la méme teneur en vitamine E ef la méme
répartition au niveau des acides gras. Avec
une feneur moyenne de 58 mg/ 100 g de vi-
famine E, 'huile de tournesol est par exemple

plus intéressante que celle de colza quin'en
posséde que 28 mg. Par conire, 'huile de
colza posseéde une meilleure repartion entre
les omégas 3, 6 et . Il est donc intéressant
de varier les huiles d'assaisonnement dans
nofre alimentation pour bénéficier de leurs
différents bienfais.
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Sauce samourai

Sauce émulsionnée, flacon squeez de 300 a 980 g.

La sauce samourai’ est le plus souvent employée pour assaisonner
les frites ou autres spécialités a base de pommes de terre. Elle
sassocie également trés bien avec les viandes grillées.

Nos offres de sauce samourai sont, tout comme notre sélection de sauces
blanches, des variantes de la mayonnaise. En effet, on peut I encore
observer la présence de vinaigre, de joune d'ceuf et d’huile. De méme, pour
certaines offres, I'huile s'avére étre I'ingrédient principal avec une teneur
de 77 %, alors que d'autres en contiennent seulement 21 & 30 %. Pour
compenser cet allégement en huile, il faut toutefois s'attendre & ce que le
produit ait subit un ajout plus important en additifs de type épaississant et
amidon medifié. Ce qui change par contre cette foisci dans la composition
de nos offres, cest 'utilisation de piments. Difficile néanmoins de déterminer
quelle sauce sera la plus « brolante » sans les avoir goGtées, car la quantité
de piments mise en ceuvre n'est pas le seul critére & prendre en compte. En
effet, ceux-ci peuvent étre plus ou moins forts en fonction de leur teneur en
capsaicine. Le poivron ou le paprika ufilisés dans certaines offres, n'apporte-
rons pas ce cété brilant puisqu'ils ne confiennent pas ou peu de capsaicine.
Ce ne sera pas le cas de |'offre confectionnée avec du piment de Cayenne,
celuici étant considéré comme un piment « forride ». Concernant les purées
de sambal celek [origine asiatique) et de pili pili (origine africaine), la aussi,
tout dépendra de leur composition.

Suggestions du chef LE SAVIEZ-VOUS ?

En fonction de leur saveur « brulante », les piments furent classés

Thémes & Recettes sur une échelle crée par Wilbur Scoville en 1912. Cette derniére

Belgique : comprend des degrés qui vont de 0 & 10, c’est & dire d’une saveur

Frites fricadelle neutre tel que le poivron, & explosive comme le piment habanero

le godt : que |'on trouve au Mexique. Le paprika se situe par exemple au

Langue de baeuf spicy niveau 1 (doux), le piment d’Espelette au niveau 4 (chaud) et le
piment tabasco au niveau 9 (volcanique).

Astuces/Idées
La sauce samourai peut se

substitver & I'huile pimentée
afin de rehausser le godt de
certaines pizzas.

TABLEAU NUTRITIONNEL
Référence ém;/r(;;gﬁcrque Protéines Glucides | dont sucres '\gl?c:isésreess dont AGS Sel Ir;jz?;rheels
EPISAVEURS | 163341 | 277keal | 0,6% 9,4% 51% 26,0 % 2,3% 1,80 g GYMéyFrEéNCE
FRANCE FRAIS | 60648 | 668keal | 09% 0,4 % 0.2 % 73,6 % 8,4 % 3,509 | SOREALSMART FOOD SOLUTION
PRO A PRO 36318 | 719 keal 1,2% 0.7 % 0.1 % 79,0 % 6,0% 2,10g COLONA S.A
RELAISD'OR | 937452 | 719 keal 1.2% 07 % 0,1% 79,0 % 60% 2,10g COLONA S.A
TRANSGOURMET | 102489 | 335 keal 1,3% 10,3 % 68% 32,0% 2,6% 3,40 g LESIEUR PROFESSIONINEL




COMPARAISON DES OFFRES

Référence| Iiafires Piment CEuf Sucre  |Aures ingrédients Additifs Indlusiriels
grasses Agents de texture Marque
y c:cid(ijfi?nf(,:J )
huile de colza|  sambal celek % NC, jaune d'ceuf | saccharose| . . o amigon mocifie de mais GYMA FRANCE
EPISAVEURS | 163341 |70 o520, piment fort < 1 % 15a35%| 4da6% |vinaigre % NC | et de pomme de terre, Gyma
antioxydant, colorant,
épaississant
ving/i\gre' %dNC’ acidifiant, affermissant, SOREAL SMART FOOD
FRANCE FRAIS| 60648 huile de colza|  purée de piri-piri 4 %, | jaune d'ceuf / de Di'octjnc"ré Ie\lC antioxydant, colorant, SOLUTION
% NC piment 2 % % NC 2 ' conservateur,
aréme naturel P llou
% NC épaississant
purée de pili pili dry et de vinaigre = 5 %, acidifiant,
PRO A PRO 36318 huile de colza sambal celek 4 %, jaune d’ceuf / moutarde + 4 %, antioxydant, COLONA S.A
% poivron haché déshydraté 8% aréme de tomate| colorant, Colona
<0,2% <0,1% conservateur
purée de pili pili dry et de vinaigre + 5 %, acidifiant,
RELAIS D'OR | 937452 huile de colza sambal celek 4 %, jaune d'ceuf / moutarde + 4 %, antioxydant, COLONA S.A
7 % poivron haché déshydraté 8% aréme de tomate| colorant, Colona
<0,2% <0,1% conservateur
huile de col g iaune d'ceuf | ocidifiogt, ontic&x dant,
uvile de colza|piment de Cayenne 0,2 %, ) 2 |sucre cristal| aréme poivre amidon modifié, LESIEUR PROFESSIONNEL
TRANSGOURMET| 102489 % paprika % NC frg/ls'jucle % NC % NC colorant, épaississant, California
° extrait de levure
Référence| Allergénes | Pays de DDM Durée de vie aprés Prcéc:seﬂLchtion Industriels
eterence majeurs |transformation Stockage ouverture Di ariore Marque
imension
12 mois, . . flacon squeez,
EPISAVEURS | 163341 ceuf France température ambiante, ! m0|§an enceinte poids net 950 g, GYMé FRANCE
Hhei réfrigérée yma
endroit frais et sec 12 flacons par carton
moutarde 12 mois 1 mois en enceinte flacon squeez, SOREAL SMART FOOD
FRANCE FRAIS| 60648 = NC P ’ o NP poids net 850 g, SOLUTION
ceuf, sulfite endroit frais et sec < 25 °C réfrigérée
10 flacons par carfon llou
. . . flacon squeez,
PRO A PRO 36318 moutarde, Belgique 12 mois, . 1 mois en enceinte poids net 300 g, COLONA S.A
ceuf endroit frais et sec < 27 °C réfrigérée Colona
12 flacons par carton
. . . flacon squeez,
RELAIS D'OR | 937452 moutarde, Belgique 12 mois, . 1 mois en enceinte poids net 300 g, COLONA S.A
ceuf endroit frais et sec < 27 °C réfrigéréel Colona
12 flacons par carfon
gluten, . . . flacon california,
TRANSGOURMET | 102489 | moutarde, | France 12 mois, 1 mois en enceinte poids net 980 g, LESIEUR PROFESSIONNEL
: endroit frais et sec réfrigérée California
ceuf, sulfite 6 flacons par carton
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