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 REHYDRATATION H FROID
| PATES + ERU + 12H |

| ECONOMIE ENERGIE

"~ Fini la cuisson et le refroidissement

" 7ERO énergie
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ECONOMIE EAU
gx moins d'eau
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ECONOMIE TEMPS
3x moins de temps

ALPINA SAVOIE Contact commercial
209 rue A. Berges - CS 59441 Tél. 0479 68 54 54
73094 Chambéry Cedex rhd@alpina-savoie.com
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en accompagnement

DLUO : 36 mois
POIDS : 5kg, 1 kg*

*Pour Pépinettes

en salade

—
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CEUR DE BLE® PEPINETTES

@ ;\\ ; 1kg de produit + 1,4kg d'eau Q /\! ; 1kg de produit + 1,3kg d'eau @ 7 1kg de produit + 1,3kg d'eau

T=——3 Tpsde réhydratation : 12h minimum =3 Tpsderéhydratation : 12h minimum T=—3 Tpsde réhydratation : 12h minimum

REHYDRATATION Rendement : 2,3 REHYDRATATION Rendement : 2,2 REHYDRATATION. Rendement : 2,2
AFROID AFROID AFROID
sy . . sty . . sisdy .
Tps de cuisson : 5 minutes ﬁ Tps de cuisson : 7 a 9 minutes ﬁ Tps de cuisson : 7 a 9 minutes
PREPIAATON Rendement: 2,5 meesnanion Rendement : 2,6 smépuoy Rendement: 2,9
A CHAUD A CHAUD A\ CHAUD

\;._,.-"J jl
) g
COQUILLETTES

@ A ; 1kg de produit + 1,5kg d'eau @ A ; 1kg de produit + 1,4kg d'eau

T—3 Tpsde réhydratation : 13h minimum T—3 Tpsderéhydratation : 12h minimum

REHYORATATION Rendement : 2,3 REHYDRATATION Rendement : 2,3
AFROID AFROID
sisdy R . stsls 20 i
Tps de cuisson : 12 a 13 minutes Tps de cuisson : 7 @ 9 minutes
prepamaion Rendement : 2,4 préearaTion Rendement : 2,6

A CHAUD A cHAUD
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CEUR DE BLE® PEPINETTES

@§1kg de produit + 1,4kg d'eau @ /S‘ ; 1kg de produit + 1,3kg d'eau

T—3 Tpsde réhydratation : 12h minimum T3 Tpsderéhydratation : 12h minimum

RewvoRaTATION. Rendement : 2,4 RexyoRaTATION. Rendement : 2,2
AFROID AFROID
siglg sisly

Tps de cuisson : 5 minutes
PI]EPARATIDN Rendement: 2’5 PI}EPARATIDN
ACHAUD ACHAUD

Tps de cuisson : 7 a 9 minutes
Rendement: 2,6

ASTUCIEUSES,, . .

DN FRANCE NN ¥ w

29 f/\ SAVOIR-FAIRE
e 100% BIO* QLA -
RANGAIS ¥ TRADITIONNE

FABRICATION EN
MOULE BRONZE

‘ DLUO : 18 mois
POIDS : 2kg

CEUR DE BLE" ET DUO DE LENTILLES (VERTES ET CORAIL)

(L1

EN CUISSON PILAF

PEPINETTES, LENTILLES CORAIL ET TOMATES
PERLES, QUINOR, TOMATES ET EPICES DOUCES

*conformément a la réglementation



<>~ MODES DE PREPARATION -<==-

EN REHYDRATATION A FROID
®
/I caractéristiques)

é + 5¢ de sel et
%= P fl ,h I olive.
@ un filet d’huile d'olive

Versez Tkg de pates ou MIX Végétal
dans un bac gastro.,
ajoutez de I'eau a température
ambiante (voir quantité cf. tableau des

Pour plus de créativité,.
remplacer 'eau parun pQU|llon
ou un jus aromatise

Mélangez, couvrez
et placez en chambre froide
pendant 12h.

Remuez, rectifiez I'assaisonnement
si nécessaire et dégustez

@ CHAUD ou FROID

en salade, en verrine,
en accompagnement ou en dessert.

-/
Apres réhydratation,
a conservera 4°Cet

a consommer dans les 3 jours

slsls é

APRES REMISE EN TEMPERATURE

AU FOUR VAPEUR/

AU FOUR

TRADITIONNEL/MIXTE A MICRO-ONDES

(LI

é

AUTRES...

A LA SAUTEUSE

SALADE DE PERLES
AUX LEGUMES DE SAISONS

Plongez les pates
dans un grand volume
d'eau bouillante salée.

Laissez cuire le temps
indiqué au dos du produit.

Egouttez et assaisonnez
selon vos envies !
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CEUR DE BLE®
EN BRUNOISE

DEPINETTES PRINTANIERES
ET CHAPELURE SAVOUREUSE
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OINETTES. B ot
Al SALADE GRECOUE DE
SR CEUR DE BLE” TORSTES

|

PEPINETTES LAIT ‘
g GNOCCHI SARDES
CARAMEL BEURRE SALE i AUX TROIS TOMATES




INGREDIENTS
-1000g d'Astucieuses Ceeur de blé®

= B

N—”
CATEGORIE :  NBRE DE PERS. :

PLAT 10

toastés Alpina Savoie
-800g de tomates
-250g de roquette
-200g de feta
-100g d'olives noires a la grecque
-50g d'huile d'olive
- 5g d'origan
- Sel, poivre

299

PREPARATION :  CUISSON
20 MIN -

PREPARATION :

Préparer les Astucieuses en réhydratation a froid la veille :
-Verser les Ceeur de blé® dans un bac gastro.
- Ajouter 13509 d'eau a température ambiante, 5g de sel et un filet d'huile d'olive.
- Mélanger, couvrir et placer au frais pendant 12 a 13 heures.

Le lendemain :

- Mélanger tous les ingrédients ensemble : les tomates et la féta coupées en dés,
les olives, la roquette et I'origan.

- Rectifier I'assaisonnement en sel, poivre, huile d'olive et origan si nécessaire.

INGREDIENTS :

-600g d'Astucieuses Gnocchi sardes
Alpina Savoie

- 50 tomates cerises

-800g de passata

- Deux pots de tomates séchées

-1Ldeau

- 1209 de capres

-2 gousses d'ail

- Huile d'olive

- Sel, poivre

- Copeaux de parmesan

- Basilic
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CATEGORIE :  NBRE DE PERS. :

PLAT 10

E % N,
PREPARATION :

299,
15 MIN

CUISSON :
10 MIN

PREPARATION :
Préparer les Gnocchi sardes en réhydratation a froid la veille :
-Verser les Gnocchi sardes dans un bac gastro.
- Ajouter le bouillon de volaille a température ambiante puis 4g de sel et un filet
d'huile d'olive.
- Mélanger, couvrir et placer au frais pendant 12 a 13 heures.

Le lendemain :
- Le lendemain, dans une casserole, verser la passata, presser une gousse d‘ail a
I'intérieur, saler, poivrer puis mélangez. Laissez mijoter une dizaine de minutes.
- Ajouter les tomates cerises et séchées.
- Dresser les pates dans chaque assiette, avec de la
sauce, quelques copeaux de parmesan, des capres,
des feuilles de basilic et finir par un filet d'huile
d'olive.
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Photo : ©Besly

INGREDIENTS :
- 7009 d'Astucieuses Pépinettes
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CATEGORIE :  NBRE DE PERS. :

PLAT 10

Alpina Savoie
- 12 champignons shitakés
- Petits pois
-1 oignon jaune
- 2 carottes
-4 ceufs
- Huile d'olive
- Sauce soja
- Graines de sésame

£29%

CUISSON :
10 MIN

PREPARATION :
15 MIN

PREPARATION :
Préparer les Astucieuses Pépinettes en réhydratation a froid la veille :
-Verser les Pépinettes dans un bac gastro.
- Ajouter le bouillon de l[égumes a température ambiante puis 5¢ de sel et
un filet d'huile d'olive.
- Mélanger, couvrir et placer au frais pendant 12 a 13 heures

Le lendemain :

-Faire revenir 6 champignons shitakés coupés en lamelles, des petits pois,
1/2 oignon jaune et 1 carotte coupée en petits dés avec une cuillére a soupe d'huile
d'olive et 2 cuilléres a soupe de sauce soja pendant une dizaine de minutes.
Saler et poivrer.

- Dans un bol, casser 2 ceufs et les battre bien. Les verser dans une autre poéle avec
un filet d'huile d'olive et les faire cuire pendant 4-5 minutes en remuant de temps
en temps, comme des ceufs brouillés. Les ajouter a
la poélée de légumes.

- Lorsque les pates sont cuites, les ajouter également a
la poélée de légumes et faire revenir en mélangeant
bien pendant 3-4 minutes.

- Hors du feu, ajouter des graines de sésame.

INGREDIENTS :
-300g d'Astucieuses Pépinettes

S 1] | e

CATEGORIE ©  NBRE DE PERS. : - 30g de jaune d'eeuf
DESSERT 10 -1,5L de lait

-50 cl de creme Fleurette

- 1509 de sucre

- Coulis Caramel beurre salé

500 )
- Vanille

BN AAlaid BN

CUISSON :
20 MIN

PREPARATION :
10 MIN

PREPARATION :

- Chauffer a frémissement le lait et la creme avec la vanille.

- Ajouter les Pépinettes, le sucre et cuire pendant 15 min a feu doux, en remuant.
- Hors du feu, ajouter le jaune d'ceuf et cuire 2 min tout en remuant.

- Remplir le pot en alternant pates au lait et coulis de caramel au beurre salé.

- Servir chaud ou froid.
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