Glace vanille

Fiche de production — noter le numéro de lot de chaque ingrédient dans la case, puis rescanner la feuille pour I'encoder.

Lot: GV- Quantité : 1.000 kg Date : 16/09/2026
INGREDIENT MASSE N° DE LOT UTILISE
Lait entier 620 g
Creme 35 % MG 100g
Poudre de lait 0 % (écrémé) 30g
Saccharose (sucre) 13049
Dextrose (poudre) 459
Jaune d'ceuf frais 709
Stabilisateur glace (mélange) 5¢
Allergénes

CEufs, Lait

Procédé

Pasteuriser a 85 °C, maturer 12 h a 4 °C, turbiner puis durcir a -18 °C. Servir a -12 °C.

ChocolLab — fiche de production. Les numéros notés ici doivent étre encodés pour valoir registre de tracabilité.



