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Dénomination et descriptif du produit Conservation et Stockage

Bocal verre de 200g de girolles dans leur jus. Conserve. Stocker a température
Idéal pour deux a trois personnes. ambiante, au sec et a I'abri de la
La girolle est un petit champignon orangé qui lumiére.

pousse a la fin de 1'été dans les foréts de feuillus Apres ouverture conserver au frais
du centre de I'Europe. entre 0° et 4°C et consommer dans
Son parfum trés caractéristique en fait un des les meilleurs délais.

champignons les plus communément cuisiné DDM : 2ans.

par les grands chefs. En France, il pousse A consommer avant : voir date sur
habituellement au printemps et surtout a la fin I'étiquette du produit.

de I'été lors des orages d'aott et septembre.

Liste des ingrédients et des allergénes majeurs

Liste des ingrédients :

Petites girolles fraiches (Cantharellus Cibarius) , eau, sel.

Conformément aux réglementations en vigueur :

- Allergenes présents dans la recette ou dans un de ses ingrédients : AUCUN
- Allergenes potentiellement présents : AUCUN

Merci de vérifier ces informations sur I’étiquette de votre produit, car seules celles-ci
font foi.

Le + Produits

Réceptionnées fraiches dans nos ateliers, nos girolles sont calibrées, blanchies et mises en
conserve avec leur propre jus.

Qualité extra, fabrication 100 % a base de produit frais, nous n'utilisons pas de produit
surgelé ou saumuré.

Conserve artisanale.

Comme les girolles viennent des bois, sans action humaine ou produit industriel, c'est un
produit bio par nature !

Conseils d’utilisations

Egouttez vos girolles mais ne les rincez pas. Faites réchauffer dans un mélange de beurre
et d'huile d'olive. Au bout de 5 minutes, sortez vos girolles du feu. Versez de la créme
fraiche dans la poéle, mélangez au jus de cuisson. Servez avec une viande blanche, dans
des pates, une omelette ou avec du riz.

La girolle est un champignon du Sud-Ouest utilisé dans la cuisine familiale pour
['élaboration de plats traditionnels: quasi de veau aux girolles, omelette de printemps,
asperges sautees.

Accord Mets & vins : Cote du Rhone blanc, Bourgogne évolué.
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