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CHEF _ COOK

Bouchon Comteé Fruité 8gr

Réf : 13266

Fournisseur : PEYRE

PEYRE

Conditionnement

Carton de 8 sachets de 25 pieces Carton de 1.600 kg

Liste des ingrédients

blanc d'oeuf, 18,5% comté (lait cru, présures d'origine animales, ferments lactique,
sel), farine de blé, beurre, poudre d'amande blanchie, miel, poudre a lever
(pyrophosphates et carbonnate de soduim, amidon de mais), sel, poivre

Informations complémentaires

Transformé en France
Piéce cocktail cuite
Conditionné en colis de 200 piéces

Allergénes

d'oeufs, fruits & coques, céréales contenant du gluten

Lait et produits a base de lait (y compris le lactose), oeufs et produits a base

Conditions de conservations

recongeler un produit décongelé

Produit surgelé, a conserver a

-18°C. Ne jamais

Temps de décongélation

2h entre 0°C et 4°C

Durée de vie estimée aprés décongélation 4 jours entre 0°C et 4°C

Recommandations de mise en oeuvre

utiliser en buffet, cocktail ou

prét a servir.

Laissez-les a température ambiante avant de déguster : a

événement traiteur

directement aprés décongélation pour un rendu élégant et
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