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Canapeés pétoncles et mangue

Points forts

Pour démarquer votre offre des la

Le pétoncle, une nouvelle offre tendance en apéritif, mise en bouche

raffinée et recherchée Une innovation élégante qui
valorise votre buffet

Un plateau de 24 bouchées, élaborées sur une base de biscuit

savoureuse, facile a prendre en main.

Monté sur une préparation fromageére au vin blanc et a la

mangue, le tartare de noix de pétoncles est stable et sublimé Une mise en ceuvre

avec ses dés de mangue, le tout agrémenté de graines de e S e WY e N pratique, prét-a-servir

sésame noir. Une explosion de saveurs en bouche garantie! T — — - " '

Une présentation raffinée et
riche en saveurs *

DUREE DE VIE 15 mois ALLERGENES FORMAT

Blég, lait, ceuf, poisson, mollusques
(pétoncles), sésame & sulfites

24 canapés / plateau

ORIGINE France

e 2559 (9 0z)
SURGELE -18°C / O°F Sans colorants ni arébmes artificiels, e 1plateau/ caisse
sans huile de palme, sans agent de 288 cai / palett
CODE GTIN 0084116108972] conservation, sans OGM " COC CalSSES /T Palette

Utilisation, prét-a-servir
Au réfrigérateur
e Sortir les produits de leur emballage et retirer immédiatement le film E E
plastique.
e Laisser décongeler les bouchées pendant 2,5 heures a 4°C / 39°F.
o A consommer froid aprés décongélation dans un délai de 6 heures. E-.




