Paté de lapin Recette traditionnelle Lipides

iande et gras de porc frangais, viande de lapin Frangais (20%),
oie de porc frangais, oignon, bouillon (eau, oignon, ail, épice,
ardmate), assaisonnement (herbe arématique, sel, épices, ail),
eau de vie 1.5%, vin blanc, bouillon de porc naturel, colorant:
caramel ordinaire, carottes [gelée (gélatine de porc catégorie G,
sel, dextrose, gélifiant: carraghénanes, aréme naturel,
acidifiant: acide citrique, colorant: E150c) pour les terrines de
2,3Kg et daubiéres].

Sucres Solubles Totaux 1 <2%

Rapport collagéne/protide :<25%

. 0
Humidité du produit dégraissé (HPD)| - =< 78 A’

Amidon :<3%

18 jours
18 jours Staphylocoques :<100 germes / g
8 Jours Préparation obtenue par broyage, mélange, et Salmonelles : Absence / 259

cuisson de maigre, abats et gras de porc, ainsi
Le paté de lapin se présente sous forme d’un bloc que de viande de lapin. Ce paté répond aux
a trancher.. Il présente une saveur caracteristique spécifications des patés avec qualificatif de

du lapin. supériorité.

Listeria monocytogene |- Absence / 259

E coli :<100 germes / g

ASR :<30 germes /g
Produit non ionisé Valeur énergétique(KJ) 1593
Absence d’ingrédients issus ’OGM Valeur énergétique(Kcal) 386
Matieres grasses (g) 35
Aucun allergene majeur ; i
Peut contenir des traces de lait dont acides gras saturés (g) 15
Glucides (g) 1,5
dont sucres (g) 0,6
Proteines (g) 15
Produit a conserver entre 0 et 4°C Sel (g)

A consommer en 1’état

QR 15 Date de création : 19/11/10 Version 6 Date de mise a jour: avr-19



Paté de lapin recharge 2,3kg sous vide

Paté de lapin barquette alu 300g sous atmosphére protectrice

1104

3329050003 210

Paté de lapin daubiére 7kg sous atmophére protectrice

682

Paté de lapin daubiere 25kg vrac

1116

Date de création : 19/11/10

Paté de lapin pot 230g sous atmospheére protectrice

720

3329 050 002 107

Paté de lapin barquette 500g sous atmosphere protectrice

704

3329050002 114

Paté de lapin barquette alu 300g sous atmosphére
protectrice

11041

3329050003 210
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