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Food solutions.

Fiche Technique Produit

Code. Article.......oeeeeveeeeeeaannn. PR0001811 VersiOn....... 1 Date d”homologation........ 08/10/14
Identification numérique................ 837
Produit........ccccoeeeereereireenenne. Brochettes rouges-L

Code Article Client...........

Description Mélange d'additifs, condiments et d'épices développé pour I'élaboration de préparation. des viandes marinées
Aspect Poudre.
Couleur Orange.
Aréme Arbme légerement épicé.
Ingrédients Sel, épices, dextrose, antioxydants (E-301, E-331, E-325).
Péremption 18 mois. Conserver en un lieu sec & température ambiante
Concept Minimum  Maximum Unidés Méthode
Physique
Humidité 8 % P-1/02
Chimique
Sel (NaCl) 39,94 442 % P-1/10
Microbiologie
TPC 3.000.000 cfu/g AOAC 990.12
E.Coli <10 cfu/g AOAC 991.14
Salmonelle Exempt en25¢g AOAC 2004,03
Dosification 45 gr/kg masse de viande.
Application Elaboration de préparations de viandes marinées, type brochettes rouges
Allergénes Peut contenir des traces de laitet dérivés, soja er dérivéset sulfites.
Conditionnement Sac matériaux complexes de polyéthyléne-polyamide ou emballage en papier-polyéthyléne.

Observations Les résultats sont exprimés en% de la formule.
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Fiche de Préparation du Produit

Composition

Maigre 80,00 kg
PR0001811 brochettes rouges L 4,50 kg
Eau 20,00 L
Procédure

1.Hacher les maigres polis a une température de 0° C avec la place de 2-3 & |” oeil ou manuellement.
2. Introduire dans le malaxeur ajouter la pate préalablement élaborée avec la préparation Brochettes rouges-L et I'eau
3.Pétrir jusqua ce que la pate soit bien absorbée , passer en chambre froide pour une macération pendant 24 heures

4. Piquer les morceaux de viande avec les aiguilles et garder en chambre froide.
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