LES MARGARINES

NMJSen-

Nouvvelle Margarinerie du fénégal

MARGARINE PROFESSIONNELLE POUR CROISSANT

Présentation du produit : Caractéristiques Physico-Chimiques :
, , , - Humidité : 20% max
La mardarine professionnelle pour croissant est obtenue : - Matiére drasse : 80% mini
- @ partir d’'un mélande de matieres grasses vedetales et animales (beurre) de premiere qualité - Point de fusion : 43°C

- par une émulsion et un traitement de cristallisation adapté lui assurant une bonne tenue a l'étuvade et une

grande facilite d'utilisation au laminage. Caractéristique Ordanoleptique:

- GoUt : léger, beurre
- Odeur : absence d’odeur étrangeére
- Couleur : jaune clair

Caractéristiques Bactériolodiques :
- Flore totale < 5000/g
- Levures/Moisissures < 500/4
- Staphylocoques a coadulase + : absence/14

Conditions de conservation :
- A conserver a ['abri de ['humidité et de la chaleur
- |l est édalement conseillé de maintenir la mar-
darine dans son emballade fermé afin d’eviter les
phénomenes de dedradation.

DLUO:
REFERENCE PROPOSEE Avec colorant et aromes beurre - 12 mois dans ces conditions de stockage et de
conservation
INGREDIENTS Huiles et graisses vegetales partiellement hydrogenees, eau, beurre, emulsifiant, sel, Marquade :
conservateur (E202), acidifiant (E330), aromes, colorant (béta-carotene) - Date et heure de production

- DLUO et numeéro de lot Date et heure de produc-
tion DLUO et numeéro de lot

CONDITIONNEMENT Vendu en carton de 10Kg de 20 plaquettes de 5009
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LES MARGARINES

NMJSen-

Novvelle Margarinerie du fénégal

MARGARINE PROFESSIONNELLE POUR feuilletade

Présentation du produit : Caractéristiques Physico-Chimiques :
, , , - Humidité : 20% max
La margarine professionnelle pour croissant est obtenue : - Matiére grasse : 80% mini
- @ partir d’'un mélande de matieres grasses vedetales et animales (beurre) de premiere qualité - Point de fusion : 46°C

- par une émulsion et un traitement de cristallisation adapté lui assurant une bonne tenue a 'étuvade et une

grande facilite d’utilisation au laminage. Caracteristique Ordanoleptique::

- GoUt ; léder, beurre
- Odeur : absence d'odeur étrangere
- Couleur : jaune clair

Caractéristiques Bactériolodiques :
- Flore totale < 5000/g
- Levures/Moisissures < 500/9
- Staphylocoques a coaqulase + : absence/19

Conditions de conservation:
- A conserver a ['abri de ['humidité et de la chaleur
- |l est édalement conseillé de maintenir la mar-
darine dans son emballage fermé afin d'éviter les
phénoménes de dédradation.

DLUO:
REFERENCE PROPOSEE Avec colorant et ardmes beurre - 12 mois dans ces conditions de stockage et de
conservation
INGREDIENTS Huiles et graisses vegeétales partiellement hydrogénées, eau, beurre, émulsifiant, sel, Marquade :
conservateur (E202), acidifiant (E330), aromes, colorant (béta-carotene) - Date et heure de production

- DLUO et numéro de lot Date et heure de produc-
tion DLUO et numeéro de lot

CONDITIONNEMENT Vendu en carton de 10Kg de 20 plaquettes de 5009

Km 4, BCCD, rue N° 4 - B.P. 471 Dakar Sénédal - Tél.: 33 85906 20/ 21 /22 - Fax: 33 832 47 27 RCCM SN DKR 2006 B 5141 - NINEA 260 0 098 2C2 / www.nmsen.com




