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Tarte tomate-chevre-basilic

Tarte garnie d’un appareil a la tomate, au fromage de chévre et au basilic, en
bande, sans entame, cuite, surgelée, piéce de 1kg.

La tarte tomate-chevre-basilic est traditionnellement servie chaude et peut
étre accompagnée d’un petit mesclun assaisonné d’un filet d’huile d’olive.

Nos offres de tarte tomate-chévre-basilic
présentent un taux de garniture nettement
supérieur a celui de la pate mise en ceuvre (71
a75 % contre 25 a 29 %). Parmi les ingrédients
composant la garniture, on constate que la
quantité de tomate est plutot homogéne et
avec des teneurs allant de 19 a 24 %, elle cor-
respond en moyenne a 1/5¢™ du produit fini. Le
pourcentage en fromage de chévre est quant a
lui comprisentre7 et 9,4 %, tandis que celuidu
basilic oscilleentre 0,4 et 1,5 %. Si ces écarts ne
sont pas trés importants, il est toutefois pos-
sible que des différences de go(it soient quand
méme perceptibles puisque ces deux aliments,
méme sous une faible quantité, possedent des
saveurs assez prononcees.

Prévues pour étre servies en entrées, nos
offres de tarte tomate-chévre-basilic posse-
dent une fréquence libre puisque le taux de
matieres grasses est inférieur a 15 %. Vous
pouvez également les proposer en tant que

plat protidique (préparation patissiére servie
en plat principal). Dans ce cas, la fréquence de
présentation va étre limitée par deux criteres :
le rapport Protéines/Lipides (P/L) et la teneur
concernant la denrée protidique. En effet, le
rapport P/L étant inférieur a1, ce type de pré-
paration ne devra pas apparaitre plus de deux
fois sur 20 repas et ce, quel que soit le type de
convives?. D'autre part, nos offres contiennent
moins de 70 % du grammage recommandé
pour la portion de viande, poisson ou ceuf.
Ainsi, pour les enfants scolarisés et les ado-
lescents, elles seront limitées au maximum
a 3/20 repas contre 4/20 pour les adultes et
2/20 pour le déjeuner des personnes agées et
les repas livrés a domicile?.

2 Autres fréquences pour les personnes Ggées et les
repas livrés a domicile : déjeuner — 2/24 ou 3/28 re-
pas maximum ; diner — 6/28 repas maximum pour
le rapport P/L et 8/28 repas maximum si teneur infé-
rieure en denrée protidique a 70 %.
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Question d’un acheteur

Est-ce que je peux me référer aux
grammages des croisillons Dubarry
pour réaliser mes portions de tarte
en entrée ?

Non, car pour les tartes, les gram-
mages sont différents. En tenant
compte des +/- 10 % autorisés, les
portions pour les maternelles, les
élémentaires, les personnes agées
en institution (déjeuner ou diner) et
les repas livrés a domicile devront
étre comprises entre 63 et 77 g,
contre 81 a 99 g pour les adoles-
cents et adultes.

Suggestions du chef

Astuces/Idées

Dans le cadre d'une alimentation végé-
tarienne ou de certaines conformités
religieuses, cette tarte peut étre un

7,0 bon produit de substitution a la quiche
lorraine.
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Tableau nutritionnel
Référence . Val(?gr Protéines | Glucides | dont sucres MEIEEE dont AGS Sel Fibres g Industriels
énergétique grasses P/L Marque
BRAKE 36494 198 keal 57% | 189% 2,9% 109% | 54% | 114g | o7g | o0s2 COOKUP SOLUTIONS
DAVIGEL
DAVIGEL 12263258 | 229 keal 55% | 187% 35% 143% | 61% | 1,09g | 17g | 038 Dovigel Surgels
FRANCE FRAIS 111429 195 keal 60% | 216% 35% 91% 42% | 090g | 12g | 070 R RESTAURATION
KRILL 357054 195 keal 55% | 181% 2,6% 9,5% 53% | 083g | 11g | 057 e IRATION
PASSION FROID 42326 178 keal 63% | 184% 2,4% 8,6 % 24% | o0s59g | 11g | 073 COOKUP SOLUTIONS
RELAIS D'OR MIKO 899451 195 keal 60% | 216% 35% 9,1% 42% | 090g | 12g | 070 o IAURATION
TRANSGOURMET 300347 182 keal 55% | 181% 26% 95% 53% | 083g | 1lg | 057 . TRANSGOURMET
ransgourmet Quality
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Comparaison des offres

an Etat P Type de légume Type de produit laitier P Type de matiére grasse Industriels
Référence Aspect Répartition et % et % ot % Type de féculent et % ot % Marque
cuite, entiere, ‘ dech fecul fgn’ne de btédlz,g %,
’ 4 o . romage de chévre 7 %, écule de pomme de terre 1,8 %, margarine 7,2 %,
BRAKE 36494 rsea(?tséﬁnz?;i’;gv pazfrﬁgﬁe%%;/n, E?n:‘aotﬁgé 2//“ fromage frais 4 %, amidon de riz 2,4 %, huile de tournesol 0,5 %, cooK Ug SELUT|ONS
34 13%"] e & ° 8 s lait en poudre 2 % créme de iz 0,6 %, créme fraiche 2,2 % rake
amidon modifié % NC
cuite, entiere, fromage de chevre 7,4 %, farine de blé % NC ine % NC.
sans entame, pate brisée 30 %, lait écrémé en arine de 51 7o L, margarine % NC, DAVIGEL
OAVEL | 12263258 | rbgiare, | Cgannweron | OTHO19% | poednE | amngersnie, || uledecobatetlc Dovige Srzel
33x13cmxNC protéines de lait % NC ° °
cuite, entiére, N . .
FRANCEFRAIS | 111429 sansentame, | patebrisée 25%, [ _tomate 24 %, ﬁ"fr%?ﬁig‘fbi—']ﬁf%%é,%’ ;En’qrilggndgeb}iez@%%, hung%"le”ceoi/zua'\‘ﬂ%r\lc, MARIE RESTAURATION
33 zegtleléw%uiazlrg,cm gamiture 75% | oignon pré-frit % NC protéines de lait % NC amidon modifié de blé % NC créme fraiche % NC Marie Restauration
cuite, entiere, N farine de blé 15,9 %,
KRILL 357054 sans entame, péte brisée 29 %, tomate 21 %, f}?[,”nigefglgﬂﬁvﬁ%/%’ fécule de pomme de terre 2 %, margarine 7,2 %, MARIE RESTAURATION
rectangulaire, garniture 71 % | oignon pré-frit 3,1 % rotéinges delait 1.6 g} amidon de riz 0,8 %, créme fraiche 1,9 % Marie Restauration
34x13x2,5cm p 07 amidon modifié de blé % NC
cuite, entiére, N farine de blé 13 %, fécule de pomme "
PASSION FROID 42326 sans entame, pate brisée 25 %, tomate 24 %, frgg;gae geﬁcarilse\irg 09/%' de terre < 2 %, amidon de riz < 2 %, huilgggetggr%%lszglé u6°‘5 % COOK UP SOLUTIONS
rectangulaire, garniture 75 % oignon pré-frit 2 % rotéine% de lait < 0 ;'n/ créme de riz < 1 %, creme fraiche 2 % o NC
33,5x12cmxNC p 7 amidon modifié de blé % NC °
cuite, entiére, s N .
g 4 N . fromage de chevre 9,4 % farine de blé % NC beurre % NC.
q sans entame, pate brisée 25 %, tomate 24 %, R . : q . ’ MARIE RESTAURATION
RELAIS D'OR MIKO 899451 rectangulaire, gamiture 75 % | oignon pré-frit % NC frorr]_age blanc_%; NC, _amidon qe)nz % N(‘a huﬂe de cglza Uu/u NC, Marie Restauration
334x128x25¢cm protéines de lait % NC amidon modifié de blé % NC creme fraiche % NC
cuite, entiere 5 ) . .
' A R . fromage de chevre 8 %, farine de blé 15,9 %, margarine 7,2 %,
TRANSGOURMET 300347 ;Zﬁs’;ﬁgﬂs pa;$£{5;e7219n/“/u, o ﬁg;nart;fzriltzu,l % fromage frais 3,5 %, fécule de pomme de terre 2 %, huile de tournesol % NC, p TRANSGOL::RMETI.t
34x13 % 250m & o gnon p =71 protéines de lait 1,7 % amidon de riz 0,8 % creme fraiche 1,9 % ransgourmet Quality
Colorant Présentation g
Référence | Type d'ceuf et % Typeecfi:en/sucre Aréme et % Additif Mise en ceuvre Calibre In'\cjlustrlels
° Agent de texture Conditionnement argue
basilic 0,6 %, acidifiant, 5 - .
b =0 70, , . décongélation, surgelé, IQF,
extrait de poivre 0,09 %, antiagglomérant, sans > COOK UP SOLUTIONS
BRAKE 36494 ceuf 13,5 % dextrose 0,1 % extrait de muscade 0,06 %, émulsifiant, g%ug %%Om% basngellkkg, Brake
arémes 0,1 % stabilisant 8
colorant, agent de fermentation . - .
. sucre % NC, basilic 1 %, désactivé, correcteur d'acidité, sans decqngelat\gn, surgelé, IQF, DAVIGEL
DAVIGEL 12263258 | ceuf entier 9,7 % dextrose % NC aromes % NC émulsifiant, fibre de blé, four ventile 160 °C, bande 1 kg, Davigel Surgelé
\ 25 min 8 x 1 ki 8 8
poudre a lever €
basilic 1,5 %, sans dégongélation, . surgelé, IQF,
FRANCE FRAIS 111429 ceuf frais % NC lactose % NC extraits d'épices % NC, poudre a lever fouguagvpe"é%%ggr?géég%;”m’ bande 1 kg, MQEII,EER'EE‘SSE?&ZAJ(LEN
5 9 3
arémes naturels % NC four air pulsé 200°°C, 18 min 8x1kg
| basil four S et surgelé, IQF MARIE RESTAURATION
. actose 1,6 %, asilic 0,4 %, s our air pulsé 200 °C, 30 min, il
KRILL 357054 ceuf frais 8,6 % dextrose 0,1 % ardmes naturels 0,2 % poudre a lever ou avec décongélation, baélgellklgg, Marie Restauration
four air pulsé 200 °C, 18 min
basilic 0,7 %, . — .
. ot sans décongélation, surgelé, IQF,
PASSION FROID 42326 ceuf frais 14 % lactose <1 % efétaﬁi'gsilﬂoslg;z; (0'(} i/nu’/ poudre a lever four mixte 200/250 °C, puis bande 1 kg, COOK UPSSLUTIONS
aromes < 0.2% o chaleur stabilisée 175/185 °C 8x1kg
basilic 1,5 %, sans dégongélation, . surgelé, IQF,
RELAIS D'OR MIKO 899451 ceuf frais % NC lactose % NC extraits d'épices % NC, poudre a lever fouguag\/%%sd%ggr?ggfag%?m' bande 1 kg, MQEIIEBRRF;IQLJZI?E?N
5 9 3
ardmes naturels % NC four air pulsé 200°C, 18 min 8x1kg
L basil dacid four oy S Slation: surgelé, IQF, TRANSGOURMET
. actose 1,6 %, asilic 0,4 %, correcteur d'acidité, our air pulsé 200 °C, 30 min, il
TRANSGOURMET 300347 ceuf frais 8,6 % dextrose 0,1 % ardmes naturels 0,2 % émulsifiant ou avec décongélation, bande 1 kg, Transgourmet Qualit
° ¢ . 8x1kg 8 y
four air pulsé 200 °C, 18 min

D'un point de vue pratique, la présentation en
bande de 1kgest vraiment idéale pour réaliser
des portions conformes aux recommandations
du GEMRCN. Ainsi, pour l'entrée vous pourrez
confectionner 13 a 15 parts comprises entre 67
et77 g, contre 11a 12 parts allant de 83a 91¢g.
Servie en tant que plat protidique, une bande
permettra de portionner 10 parts de 100 g

pour les maternelles, 7 parts de 142 g pour les
élémentaires (la portion conseillée étant de
150 g) et 5 parts de 200 g pour les catégories
d'ages supérieurs.



