FILETS DE MORUE SALAGE TRADITIONNEL+25%

GRATUITS
U"i 5 ,cff* f ,/Vluruc:

CORSEILS DE PREPARATION
deasalor 12 heures
dang plusieurs baing d'pau frosde

INGREDIENTS : morue, 5L, consprvateur £223

SOUS-VIDE - Conmeryer 4 +7°C

; -’H Poids vet : 4005 + 100 § gratuts

w200 g

I

Produdt fabriqué én France par SAR OGEAN - 214 rue des Guatre Gastéra - 33321 Bigles

DESCRIPTION

Filets de morue salée, sans peau, conditionnés sous vide

COMPOSITION
> Morue > Sel > Conservateur E223
Especes : Gadus morhua, Gadus
macrocephalus
PRESENTATION
Code i Poids .
interne Conditionnement net Emballage | Palettisation Gencod
7*14 couches
Poches Carton de . 3 302980 02027 4
021262 thermoformées 500 g 12 UV Soit 98 cartons
CONSERVATION MARQUE COMMERCIALE
# 90 jours a +7°C SAR'OCEAN

CONSEILS D’UTILISATION

Temps de dessalage : 12 heures dans
plusieurs bains d’eau froide

ETABLISSEMENT AGREE PAR LES

SERVICES VETERINAIRES

Numéro d’agrément : F 33.039.07 CE




