
■ ARTICLE

■ DEFINITION

■ COMPOSITION

■ DESCRIPTION

Pâté marmite terrine de 2.2 kg : 15 jours
Pâté marmite en daubière : 6 jours
Pot de 230 grs : 15 jours

■ CONDITIONNEMENT ■ CARACTERISTIQUES CHIMIQUES MOYENNES

L.S. : Conditionnement par 1 tranche de 300 grs sous gaz Humidité du produit dégraissé désamidonné  : ≤ 78 %

         Conditionnement en pot de 230 grs (HPDA)

TRAD : Conditionnement par terrine de 3,5 kg 2.2 kg sous vide Lipides : ≤ 40 %

            Conditionnement en daubière de 7kg ou de 25 kg Rapport collagènes/protides : ≤ 25 %

Sucres solubles totaux : ≤  3 %
■ TEMPERATURE DE CONSERVATION Amidon : ≤  5 %

■ CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES

Salmonelles

■ VALEURS NUTRITIONNELLES (pour 100 grs)

Valeur énergétique (Kj) 1146

277

23

8,5

Glucides (g) 1,8

0

Protéines (g) 15

Sel (g) 1,8

Ionisation : produit non ionisé

OGM : absence d'ingrédients issus d'OGM

Allergènes : Lait et dérivés

dont acides gras saturés (g)

dont sucres (g)

Staphylocoques coagulase positive < 100 germes/g

Anaérobies Sulfito Réducteurs 46°C

Matières grasses (g)

ABSENCE/25g

ABSENCE/25g

Valeur énergétique (Kcal)

Consommation en l'état 

< 30 germes/g

Pâté marmite terrine de 3,5 kg : 15 jours

Produit à conserver entre 0°C et 4°C

■ SECURITE ALIMENTAIRE 

Listéria monocytogènes

< 1 000 germes/g
E. Coli < 100 germes/g
Entérobactéries
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FICHE TECHNIQUE 

PATE MARMITE

■ DLC COMMERCIALE

Pâté marmite tr. 300 grs : 12 jours

Pâté marmite

Gorge et foie de porc (origine France), Lactose et protéine 

de lait, Assaisonnement (Sel, oignon, épices, ail, arômates), 

Eau de vie de vin

Préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de 

maigre, abats et gras de porc.

Le pâté marmite se présente sous forme d'un bloc tranchable.

■ UTILISATION



■ INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES

■ CODE EAN ■ ETIQUETTE

GENCOD : 2 727 073

EAN : 3 25222 727073 6

GENCOD : 2 727 005

EAN : 3 25222 727005 7

GENCOD : 2 340 571

EAN : 3 25222 440571 1
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Code Article : 2456  Pâté marmite 3 kg

Code Article : 2454 Pâté marmite 2 kg

Code Article : 2455 Pâté marmite 1 tr.


