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ARTICLE
(Données générales)
ESPECE CERF Cervus elaphus

DESIGNATION Sauté supérieur

CODE PRODUIT 080168 Frais
ELEVAGE / SAUVAGE Sauvage 14 jours
uE entre 0 et 42°C

Produit susceptible de contenir des projectiles de tir

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

COMPOSITION Epaule, collier de Cerf

PREPARATION Morceaux piécés et calibrés

PARAGE /

GRAMMAGE / CALIBRAGE 40/60g

CONDITIONNEMENT U.V. Sous vide x2,5 Kg environ
OLISAGE 2X2,5 Kg environ

CONDITIONNEMENT

Poches thermoformées, film P (T ) Y Evatps desin O
UNITES DE VENTE : SR © L)
plastique transparent

Libellé Produit

o IErTICE U.V. et Carton (model étiquette ci- g Seiglae Lot
e contre) : Sk JIMMAA L JUMMIAA

~"5020kg

Boite carton Kraft marron (fond) et
COLISAGE blanc (couvercle). Dimension (cm)
39x29x11 CODE BARRE

-Code Produit
-Poids

PRIX

237906111050209 PREIS

PALETTISATION

Produit découpé et conditionné en France Atelier n° FR 02 187 002 CE



