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Energie 1440kJ/340kcal Fibres 4,1g  
 Matières grasses 1g Protéines 6,6 
 Dont AG saturés 0,2g Sel 0g 
 Glucides 74g   

Valeurs 
nutritionnelles 

Dont sucres 

Valeurs  

0,6g 

données sur la base d'une anal 

yse (pour 100 g de pr oduit sec) 
 

S'utilise en accompagnement. 

Référence PQG007-6.4.2 
Version G 
Date d'application :  17/08/2015 
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Applications 

Délayer 60g de polenta par personne dans 4 fois son volume d'eau bouillante. Cuire 20 à 25 

minutes en remuant. Saler puis disposer dans un plat et laisser reposer pendant 2 minutes.  

Aspect après cuisson : 

- couleur : jaune 
- texture : granuleuse 
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Energy 1440kJ/340kcal Fibers 4,1g  
 Fat 1g Proteins 6,6 
 Of which 

saturated 0,2g Salt 0g 
Nutritional 

values 

Carbohydrates 
Of which sugar 

Value 

74g 
0,6g 

s given on the basis of an analy 

sis (for 100 g of dry p roduct) 
 

Used as an accompaniment. 
Soak 60g of polenta per person in four times its volum of boiling water. Cook and stir for 

2025min. Salt, remove the pan from heat and wait for 2min. 

Product appearance as cooked : 
- color : yellow 
- texture : granulous 

Application 

Reference PQG007-6.4.2 
Version G 
Application date : 17/08/2015 
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