les cahiers de 1'acheteur

Tarte aux poireaux

Tarte aux poireaux, en bande, sans entame, surgelée, 1kg.

La tarte aux poireaux est généralement servie chaude ou tiede.
Elle peut étre accompagnée d’une salade verte agrémentée de
lardons grilleés.

Le poireau peut entrer dans de nombreuses préparations, notamment dans
la composition de tartes, connues également sous le nom de « flamiche » ou
« quiche ». Cette présentation permet souvent de faire consommer a la
jeune génération ce légume qui n'est pas toujours des plus apprécié. Les
poireaux n'étant présents dans le produit fini qu’'a hauteur de 19,3 a 27,7 %,
précisons toutefois que nos tartes ne s'apparentent pas a un légume cuit
d’entrée ou a une garniture de légumes, mais qu’elles font partie des pré-
parations patissiéres salées. COté répartition, les quantités de pate brisée
(28 a 32 %) et de garniture (68 a 72 %) sont assez homogenes. Par contre,
la composition de l'appareil au sein des différentes offres est relativement
variable, en ce qui concerne la quantité d'ceufs (6,5 a 14 %) ou les types de
produits laitiers utilisés (présence ou non de créeme, de fromage blanc...). Cela
peut en partie expliquer les écarts constatés au niveau des teneurs en lipides
(5,8 312 %) et en AGS' (1,14 6,7 %). Les AGS, lorsqu'ils sont consommés en
exces, peuvent favoriser l'apparition de maladies cardio-vasculaires, il peut
donc étre judicieux de privilégier les offres qui en contiennent le moins.

" Acides Gras Saturés

Question d’un acheteur

Quels grammages faut-il prévoir lorsque l’'on sert de la tarte aux poireaux
en entrée ?
Pour les maternelles, les élémentaires, les personnes agées en institution

(déjeuner ou diner) et les repas livrés a domicile, la portion recommandée
doit étre d’environ 70 g. Concernant les adolescents et les adultes, comp-
tez 90 g. Ainsi, vous pourrez réaliser 14 portions de 70 g ou 11 de 90 g
a partir de lensemble des offres de notre sélection. Notons que la
fréquence de présentation de ces derniéres n'est pas limitée lorsqu'elles
sont proposées en entrées, puisque leur teneur en matieres grasses est
inférieure a 15 %.

Tableau nutritionnel

ggestions du

Astuces/Idées

Pour une présentation plus festive, parsemez-la avec des
cubes de roquefort et des cerneaux de noix concasses.

Thémes & Recettes

La Picardie : Flamiche
Le golit : Tarte aux poireaux et hareng fumé

Référence . Val?lfr Protéines Glucides Gt METSES dont AGS | Fibres Sel Rapport P/L e
énergétique sucres grasses Marque
BRAKE
BRAKE 38765 157 keal 6,0 % 19,6 % 51% 5,8 % 2,6 % 15¢g l44¢g 1,03
Brake Euro
DAVIGEL
DAVIGEL 12263282 203 kcal 55 % 19,0 % 3,6 % 11,4% 52% l4g 0,16 g 0,48 - .
Davigel Surgelé
FRANCE FRAIS 111438 200 kcal 3,9% 20,1 % 2,6 % 116 % 6,7 % l4g NC 0,34 MAR".E SURGELESSAS
Marie Restauration
KRILL 357061 168 kcal 5,6 % 21,1 % 37% 6,6 % 1,1% NC 0,72 g 0,84 ACH”TLE BERTRAND
Krill Essentiel
PASSION FROID 39475 192 kcal 4,8 % 20,0 % 0,9 % 10,0 % 30% 16g 092¢g 0,48 PASS'.ON FRQID
Passion Froid
RELAIS D'OR MIKO 935949 210 kcal 4,1 % 23,0% 22% 11,0% 6,1 % 1lg 0,70 g 0,37 REI'_AIS' DOR MlK.O
Relais d'Or Sélection
TRANSGOURMET 300336 180 kcal 4,2 % 19,0 % 31% 12,0 % 6,7 % 13g 0,70 g 0,35 TRANSGOURMET
Transgourmet Economy
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Comparaison des offres

e Etat Répartition Type de 2 foq o e ® Industriels
Référence Aspect ot % légume et % Ingrédients principaux et % Autres ingrédients et % Marque
T —
en bande poufdr;l:niegfg;zrjn;?/ %, fromage liquide 0,3 %, amidon de riz 2,5 %,
. 0. . .
. garniture 71,5 %, ) o ; e amidon modifié de mais 0,2 %, fécule de pomme BRAKE
BRAE 38765 sans entame, pré-cuite, péte brisée 28,5 % poireau 23,9 % farine de t.ﬂe 14,5 %, de terre 1,9 %, créme de riz 0,6 %, huile de Brake Euro
L 320 xla120 x H 25 mm ceuf frais 9,2 %, )
. tournesol 0,2 %, dextrose de blé 0,1 %
margarine 5,3 %
poudre de lait écrémé % NC,
en bande, . créme fraiche % NC, emmental % NC, protéines de lait % NC,
0,
DAVIGEL 12263282 sans entame, cuite, g;;ng:gzszﬁ'/ poireau 22 % farine de blé % NC, amidon transformé de mais % NC, Dav?z\{ff:' ol
L 330 x la 130 x HNC mm p ° ceuf frais entier 14 %, huile de colza % NC, sucre % NC, dextrose % NC g g
margarine % NC
créme fraiche % NC . )
’ 0, 0,
FRANCEFRAIS | 111438 | sans iztb:r:geéuite garniture 72 %, farine de blé % NC, ﬁomfaégcilbelzr:: ?r:ri:;:i:r: 3/13(:@ "e | mare suReeLes sas
’ i pate brisée 28 % poireau 35 % ceuf frais % NC, . cep ey Marie Restauration
L334 xlal25xH25mm R farine de riz % NC, dextrose de blé % NC
margarine % NC
lait écrémé reconstitué % NC
) o . Ao
enbande, gamniture 70 %, . farine de blé % NC, fromage blanc % NC, amidon de blé % NC, ACHILLE BERTRAND
KRILL 357061 sans entame, cuite, N L poireau 19,9 % amidon transformé de mais % NC, K A
N ) péte brisée 30 % ceuf % NC, Krill Essentiel
dimensions NC . dextrose % NC
margarine % NC
creme fraiche 9,7 % . . .
en bande o emmental 2,5 %, amidon de riz 2,7 %, farine
3 . o h ) o 5 %, ,7 %,
PASSION FROID 39475 sans entame, précuite, gAarth_JrFf 68 %, poireau 27,7 % farine de blé 17,2 %, deriz 0,7 %, fécule de pomme de terre 2,4 %, PASSIQN FRQ'D
pate brisée 32 % ceuf 10,8 %, . . Passion Froid
L350 xla120 xH 33 mm X amidon de blé < 0,4 %
huile de colza 4,6 %
créme fraiche % NC .
en bande, . - ) ’ préparation fromagere % NC,
0, 0, |
RELAIS D'OR MIKO | 935949 sans entame, cuite, gé‘atreng:;zgoﬁl/ poireau 19,3 % f::}feeieﬁt;treo/A)Nl\éC, amidon transformé de mais % NC, RSE';SA?O? 2;2!}:@"]
L334 xlal25xH25mm P ° X o fécule de pomme de terre % NC, dextrose % NC
margarine % NC
& 1 0,
en bande ;[)er:;egzzlg;i 6573 0/; lactose et protéines de lait 2,5 %,
3 . o ,3 %, 5 ’ N o
TRANSGOURMET | 300336 sans entame, cuite, gAarnltgrvel 70 %, poireau 23 % farine de blé 19 %, Ipreparatlon fromagere 1,7 %, TRANSGOURMET
pate brisée 30 % ) R fécule de pomme de terre 0,6 %, Transgourmet Economy
L334 xlal25xH25mm ceuf entier frais 6,5 %, . L
. huile de colza % NC, dextrose de blé 0,5 %
margarine 7 %
Aréme, 8 Présentation ;
Référence Aromate, Ahg%irlfses Mise en ceuvre - nF;?%? niiaeti - DDM Calibre Inlsll;?tzzls
Additif d Conditionnement q
BRAKE 38765 extrait de muscade 0,04 %, lait, S France 18 mois : o
acidifiant. colorant. émulsifiant oeuf placer sur grille, sachet plastique non individuel, Brake Euro
’ ’ four & air pulsé 180 °C, 30 min 8x1kg
aréme % NC, gluten surgelé, IQF, 1 kg,
agent de fermentation désactivé, L sans décongélation, . moule aluminium, DAVIGEL
DAYIEEL 12263282 correcteur d'acidité, éaeli% four ventilé 160 °C, 27 a 30 min France 18 mois sachet plastique individuel, Davigel Surgelé
émulsifiant, poudre a lever 8x1kg
ardéme naturel % NC gluten sans décongélation, four & air surgelé, 1 kg
FRANCE FRAIS 111438 correcteur d'acidité, lait, pu{s,e 200, ¢ 30 Sk ij . France 18 mois présentation NC, MAR".E SURGELES.SAS
amulsifiant oeuf avec décongélation, four a air 8x1k Marie Restauration
pulsé 200 °C 18 min g
arébme naturel de poivre % NC,
o . o .
muscade % NC, ?m.UI.SIfIant' glut.en, sans décongélation, four & air ) s'urgele,.l ke, ACHILLE BERTRAND
KRILL 357061 correcteur d'acidité, lait, ) N N N France 18 mois présentation NC, R .
fibres végétales, poudre a lever, oeuf pulsé 180 °C 254 30 min 8x1kg Krill Essentiel
agent de traitement de la farine
poivre blanc 0,01 %, 4 (b .
o gluten, sans décongélation, surgelé, 1 kg,
PASSION FROID 39475 Am‘uAscade, 0'01. A’ lait, four mixte 175/185 °C, ou France 18 mois présentation NC, PASSI.ON FRQID
acidifiant, émulsifiant, N . Passion Froid
poudre  lever oeuf four 125 °C 45 min 8x1kg
arémes % NC, gluten sans décongélation, surgelé, 1 kg,
(] ) ) 8 . o . ) , '
RELAIS D'OR MIKO | 935949 colorant, correcteur d'acidité, lait, four & air pul'se 209 C,' 30 min, France 18 mois présentation NC, REI.'NS, DOB MIKQ
paississant oeuf avec décongélation, 8x1k Relais d'Or Sélection
P four a air pulsé 200 °C, 18 min g
e surgelé, 1 kg,
extrait d'épices 0,08%, gluten, . o >
TRANSGOURMET | 300336 ardmes 0,04 %, lait, sans décongélation, France 18 mais sans moule aluminium, TRANSGOURMET
R . four a air pulsé 200 °C sans sachet plastique individuel, [Transgourmet Economy
correcteur d'acidité, émulsifiant oeuf 8x1kg

Les tartes aux poireaux peuvent aussi étre
servies en tant que plat principal. Dans ce
cas, prévoyez des portions de 100 g pour les
maternelles, 150 g pour les élémentaires, les
personnes agées en institution (déjeuner ou
diner) et les repas livrés a domicile. Pour les

adolescents et les adultes, comptez 200 g.
Attention toutefois, ces préparations possé-
dant un rapport P/L (Protéines/Lipides) infé-
rieur a T (hormis pour une offre), et contenant
moins de 70 % du grammage recommandé
pour la denrée protidique, la fréquence de pré-

sentation en sera doublement limitée. Notons
que la forme rectangulaire, ainsi que l'absence
d'entame, permettent de réaliser des por-
tions équivalentes, ce qui évite ainsi a certains
consommateurs de se retrouver avec une por-
tion constituée principalement de pate brisée.



