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Technique brevetée de Barattage et Mélangeur
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Techniques innovantes en restauration
collective et commerciale

Technique brevetée
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Liaison sous vide
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% Technique brevetée pour 'optimisation des poids des viandes apres cuisson
++ Diminution de 30% des assaisonnements pour les hors d’ceuvres
% Technique qui s'integre au GEMRCN ET PNNS
Formation / Conseil % Maitrise des co(ts énergétiques
% S’intégre a tout type de production : liaison froide, liaison chaude, liaison sous vide

En restauration
collective et commerciale % Respect de la méthode HACCP et du Plan de Maitrise Sanitaire
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Nancy



