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Taillage





Abaisse, plaquage
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Refroidissement rapide





Découpe





Stockage à +63°C mini





Remise en température à +63°C





Service avec maintien en température





Gestion des denrées non consommées
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Réfrigérées


Charcuterie, B.O.F, légumes, anchois, etc.…





Épicerie sèche


Herbes, bouchées, tartelettes, feuilletés, farine, légumes, sauce pizza, etc...





Surgelées


Légumes, viande, fromage, fruits de mer, pâtes abaissées ,entrées…





Fabrication de la pâte la veille et levée à +3°C








Et/ou déconditionnement
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Réalisation appareil et garniture.
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