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—= METS CUISINES ET CHARCUTERIE —

FESSE DE JAMBON AVEC 0S

DESCRIPTION

Le jambon dans la fesse avec o0s, avec ou sans couenng,
est fait a 'ancienne. Nos bouchers conservent le fémur,
le surplus de gras, l'os de la croupe et le jarret. Il
posseéde un trés haut taux de protéines (19 %) grace a

son faible taux d'injection de saumure et son faible
barattage. De trés haute qualité, tous les muscles de la

— fesse de porc y sont visibles et identifiables.
Valeur nutritive

Nutrition Facts
100g

Teneur % valeur quotidienne

Amount % Daily Value

Calories / Calories 120

Lipides/Fat 35g 5% cuit, il risque d'étre sec et dur.

saturés / saturated 15g 8%
+trans /Trans 0 g

Cholestérol / Cholesterol 50 mg INGREDIENTS

Sodium / Sodium 980 mg 1%

Glucides / Carbohydrate 2 g 1%
Fibres / Fibre 0 g 0% épices, saveur (extrait de levure autolysée), érythorbate
Sucres / Sugars 1g

Protéines / Protein 20 g
Vitamine A/ Vitamin A 0%

Vitamine C / Vitamin C 2% DUREE DE CONSERVATION

Calcium / Calcium 0%
Fer /lron 6% Ce produit peut se conserver 60 jours suite a sa cuisson.

Important, ce jambon demande peu de cuisson. Trop

Fesse de porc, eau, sel, sucre, phosphate de sodium,

de sodium, saveur de fumée, nitrite de sodium, caramel.

FORMATS DISPONIBLES:
« 37458: 2x+9kg/cs (Entier-Sans couenne)
» 38458: 2x+9kg/cs (Entier-Avec couenne)
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