Villette-Viandes S.A. Flc H E TEC H N |QU E

ARTICLE
(Données générales)

ESPECE CERF
DESIGNATION GOULACHE

CODE PRODUIT 080161 Frais
ELEVAGE / SAUVAGE 14 jours
entre 0 et +2°C

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

COMPOSITION Viande de Cerf
PREPARATION morceaux piécés, non calibrés et marinés
PARAGE /

Eau; Vin rouge; Antioxydant: E325; Vinaigre d'alcool; Conservateurs:E262, E250; Sel;

MARINADE - . . A o a
Stabilisants: E451(i), E450(iii), E450(i); Arobmes; Allergénes: Lactose, Dextrose de blé

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

CONDITIONNEMENT

Poches thermoformées, film
plastique transparent

L. . ¥ Libellé Produit
U.V. et Carton (model étiquette ci- : N° Lot + Composition Marinade
ETIQUETAGE -
contre) ; Lo ) IMM/AA L MMIAA

UNITES DE VENTE

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

PRIX
PREIS

CODEBARRE
-Code Produit
-Poids

PALETTISATION

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



