
Remarque : Les formules sont fournies à titre purement indicatif et sont exclusivement destinées à illustrer les ingrédients que nous commercialisons dans un environnement formulé. 

Elles correspondent à notre connaissance à un moment donné, dépendant notamment des données communiquées par nos fournisseurs. Nous ne donnons aucune garantie sur 

l’utilisation des ingrédients mentionnés, de la formule, ou sur l’évaluation de celle-ci. De plus, il appartient aux utilisateurs d’apprécier les éventuels risques en termes de propriété 

intellectuelle ou de respect de la règlementation en vigueur. 
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Ingrédients % 

Lentilles 39,50 

Préparation SAUCISSE 

VEGAN 
35,17 

Tomates 15,00 

Oignons violets 4,00 

Huile d’olive 4,00 

Vinaigre balsamique 1,50 

Coriandre 0,10 

Persil 0,08 

Sel 0,10 

Poivre 0,05 

HI SHIELD RF 0,50 

Saucisse VEGAN % 
Eau 62,55 

BASE VEG HD AF 23,20 

Huile végétale 14,25 

Préparation : 

1- Mélanger la poudre à l’eau (50% eau + 50% de glace) jusqu’à l’obtention d’une pâte 

homogène lisse. 

2- Ajouter l’huile et travailler jusqu’à obtenir une pâte lisse, émulsionnée et rose. 

3- Réaliser l’embossage. 

4- Pré-cuisson à 60°C à la vapeur dans un four pendant 20 min.  

Cuisson entre 77-82°C jusqu’à ce que la température à cœur soit de 75 à 80°C. 
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