Tragabilité

o3 Bouillon mariniéres
Crée le Date de fabrication
18/05/2026
A produire Opérateurs : DLC
Nombre de parts 100 0 0/01/1900
Poids net /part 50g
Nbre d'emballage Nbre personnes Conditionnement
Condi 1 100 100 Conditionnement: / /
Condi
Condi
Condi
Ingrédients
Code Libellé Quantité Unité pour production Lot n°
240113TK Légumes pour moules flowpack 1kg 12,500 kg 12,50
Eau Eau 10,000 L 10,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
Recette

Déconditionnner les légumes en bac gastronorme.

En casserole ou en sauteuse, faire suer les légumes.

Ajouter I'eau.

Cuisson au moins 30 minutes a la limite de I'ébulition.

Aprés cuisson, réserver au chaud a une tempréature suppérieur a 65°C.




Code Libellé Protéines Lipides Glucides

631 Bouillon mariniéres
631 240113TK Légumes pour moules flowpack 1kg 12,500 kg 4125,00 300,00 25,00 350,00 700,00 2,50
631_1 Eau Eau 10,000 L 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
631_2 0 0,000 0
631_3 0 0,000 0
631_4 0 0,000 0
631_5 0 0,000 0
631_6 0 0,000 0
631_7 0 0,000 0
631_8 0 0,000 0
631_9 0 0,000 0
631_10 0 0,000 0
631_11 0 0,000 0
631_12 0 0,000 0
631_13 0 0,000 0
631_14 0 0,000 0
22,50 kg 4125 300 25 350 700 3
Bouillon marinieres 100 g 18 1,33 0,11 1,56 3,11 0,0111
Par portion 50 g 9 0,67 0,06 0,78 1,56 0,0056 |
Validation pesco-végétarien : OK pesco-végétarien
Analyse d'allergéne : Céleri,

Liste d'ingrédients : CELERI vert, oignons, Eau.




