
  

PRÉPARATION POUR

TABOULÉ

BIO

Garbit (4 000 g)

Préparation pour Taboulé BIO

Tomates fraîches* 38%, eau, oignons*, menthe douce* 1,5%, huile d'olive vierge extra* 1,5%, huile de colza* 1,4%, sel, persil*, double

concentré de tomate*, jus de citron concentré* 0,5% , épaississant : gomme xanthane ; arôme naturel de poivre.

* Ingrédients issus de l’Agriculture Biologique

 162 kJ / 39 kcal

BIO

Distribution certifiés par FR-BIO-01

Certifié AB Agriculture Biologique

Agriculture UE/non UE

 

Suggestions de présentation

Point vert - Pensez au tri - Boîte et couvercle

métal à recycler.

Consigne pouvant varier localement.

www.consignesdetri.fr

Couleurs

Tomates fraiches de plein champ

Origine France

Nutriscore B

 2,8 g / (0,4 g)

 2,4 g / (2,2g)

 0.9 g

 0,6 g

 1,1 g

 -

 

Nombre de portions par boîte : 60 de 90g

 

 

36 MOIS

A conserver à température ambiante.

Après ouverture à conserver à 4°C et à

consommer rapidement.

Pour une boîte de 4 kg, versez 1.4 kg de semoule de couscous précuite dans un

plat.

Ajouter la garniture, mélanger délicatement et égalisez la surface. Servir frais.

SUGGESTIONS : Soulié Restauration vous suggère d'ajoutez au taboulé des cubes

de concombre, des olives et des feuilles de menthe. Vous pouvez également

agrémenter votre recette avec des raisins secs ou des pignons de pin.

3 11 5 4.2 / 12.6 / 693 4 / 12 / 660

470 x 160 x 250

1200 x 800 x 1390

3261055946836 FR 02 617 001 CE 2005 99 50 90 POUILLY SUR SERRE (France)

V0/22032023

P947

Document commercial non destiné au consommateur final 27/01/2025

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

