
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

CUP NOODLES (NOUILLES INSTANTANEES)

Farine de eau Bicarbonate
blé tendre 30% de sodium

Polysaccharides  carotène
(caroube, guar, 1%

Xanthane..) Arômes (jus de viande,
glutamate monosodique,
sauce de soja..)

vapeur

Bain d’huile de palme
et  -tocophénol

nouilles
Teneur en eau 50%  2% , 18% d’huile

Air 40-50%

Légumes déshydratés Fragments de viande et
crevettes lyophilisés

Sauces déshydratées

CUP NOODLES

Dosage-Mélange

Pétrissage 15mn

Laminage 45’’

Lacération en bandes fines

Précuisson 110’’ T=100°

Trempage en bain arômatique
5-7’’ T= 60-70°

Maturation

Découpage sur 24 cm long

Déshydratation
par friture

120’’ T= 130-150°

Refroidissement

Conditionnement
en timbales
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