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COTE DE SAUMON
ot i MI-FUMEE

DESDE 1995

Révision: 11 Date: 27/9/19

REFERENCE
SDC201 ‘ Cote de saumon mi-fumeée (5 pieces) (EAN:8437012380141) |

DESCRIPTION DU PRODUIT INGREDIENTS

Produit issu de la péche (saumon-Salmo salar), sans téte, ni SAUMON (Salmo salar), sel et fumée naturelle.
viscéres. Partie de la ventréche avec arétes, salée en saumure

et fumée & froid avec des pommes de pin pinier égrenées.

Contient des arétes.

ORIGINE Norveége, fles Férog, Ecosse CONDITIONS DE Conservation & une température comprise
METHODE DE ‘ CONSERVATION ET §ntre1 C et 3°C. Date de peremptpn:S
Elevage CONSOMMATION jours sous emballage. Consommation
PRODUCTION recommandée: cuisiner avant de consommer.
ZONE DE CAPTURE | FAO 27 (Selon sa sous-zone) . -~ 636 kj
Valeur énergétique 152 Keal
ARTE DE PESCA Produit issu de 'aquaculture
. A Matiéres grasses 91g
Rose caractéristique du saumon DECLARATION
Couleur ) . .
fumé NUTRITIONNELLE Dont acides gras saturés | 2,59
CARACTERISTIQUES Odeur Corolctéristique du saumon (Valeurs Glucides 02g
ORGANOLEPTIQUES fumé moyennes pour
e . 100 g) Dont sucres O0g
Saveur Caractéristique du saumon salé
et fumé contenant du gras Protéines 17 g
ALLERGENES Poisson Sel 149
CONDITIONNEMENT | Emballé sous vide. IDENTIFICATION CARPIER
ET PRESENTATION | Par unité (5 piéces). DU FABRICANT RGS: £S12.08084/B C.E.
REDIGE PAR REVISE ET APPROUVE PAR

ahumados
control de qualicat | assessoria
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