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Fiche technique établie selon la réglementation 1169/2011 

 

DESCRIPTION  
 Pesto frais non pasteurisé. 

Transformé en Italie 

 

LISTE DES INGREDIENTS et DECLARATION DES ALLERGENES  
Huile d’olive (31%), huile de tournesol (31%), concentré de basilic (27%), noix de cajou (3%) (fruits à coques), sel 

(3%), pignons de pin (1%), lactosérum (lait), fromage affiné et parmesan (lait, sel, présure) (lait) (1%), ail (0,5%), 

amidon de maïs, vinaigre de vin (0.5%), fructose, correcteurs d’acidité : E330 et E270. 

 Peut contenir des traces d’arachide. 
  

68 g de basilic frais pour 100 g de pesto 

 

MODE DE PREPARATION  
Multiples utilisations : à utiliser comme accompagnement avec des pâtes, du riz, des légumes mais également avec du  

poisson. A doser selon les goûts et les recettes choisies 

 

SUGGESTIONS DE PRESENTATION  
Ce véritable pesto s’associera avec tous les produits de la mer, avec des féculents … et permettra également de réaliser  

des sauces froides ou chaudes. 

Recette : Filet de bar cuit sur la peau accompagné de légumes et de pesto. 

Conseil du chef : vous pourrez détendre cette pâte goûteuse et homogène à l’huile d’olive ou à la crème. 

 

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES    

 Valeurs pour 100g de produit  

Energie (kJ):  2717 

Energie (kcal): 649 

Matières grasses en g 67 

Dont acides gras saturés en g: 8.2 

Glucides en g 4.4 

Dont sucres en g: 1.6 

Protéines en g 3.4 

Sel (Nax2.5) 4.3 
Source : fournisseur 

 

CARACTERISTIQUES BACTERIOLOGIQUES  
 Germes aérobies mésophiles < 20 000 /g   Coliformes totaux  < 1 000 /g 

 Escherichia Coli   < 100 /g   Staphylocoques pathogènes < 100 /g 

Levures    < 5 000/g   Moisissures    < 3 000 /g 

Salmonella spp    non détecté /25g   Listeria monocytogenes  non détecté /25g 

 

STOCKAGE - DUREE DE VIE  
 A conserver dans un local sec, frais et sain, à l'abri de la lumière. 

 DDM = 12 mois en emballage fermé d'origine. 

 Après ouverture : à conserver au frais (en recouvrant d’huile si nécessaire) et à consommer dans les 15 jours. 

 

CONDITIONNEMENT  
Pot plastique de 800g. 

Carton 2 pots. 

 

 
Remarque L’information contenue dans nos fiches techniques est conforme aux exigences de la règlementation en vigueur et tient compte des informations les 

plus approfondies compte tenu de l’état actuel de nos recherches et de la technique. Il est rappelé que nos produits sont destinés à une utilisation et à un usage 

exclusivement alimentaire à l’exclusion de tout autre usage. L’utilisateur est seul responsable, tant à son égard qu’à l’égard des tiers, y compris des 
consommateurs, de l’utilisation qu’il fera de nos produits. Dans la mise en œuvre de ceux-ci, il devra respecter la règlementation en vigueur dont il devra vérifier 

personnellement l’existence ainsi que l’adéquation à l’utilisation souhaitée. L’utilisateur ne pourra, en aucun cas, rechercher la responsabilité de notre société 
pour l’utilisation qu’il fera de nos produits quelles que soient les circonstances et quelles qu’en soient les conséquences. 


