VELOUTE DE HOMARD

INGREDIENTS : Eau, homard bleu européen
[tBtes) 12%, poissons frais déharqués dans les
ports bretons [gmssnns entiers 7,2% et parures
de poissons 1,8%], carotte, concentré de tomate,
vin blanc, créme fraiche, oignon, poireau, crabe
vert, pomme de terre, amidon de manioc, Sel,
beurre, poudre de lait écrémé, cognac, poivre,
j?tmenl. paprika.

races possibles de mollusques.

Poissons et homard péchés en Océan Atlantigue
Nord-Est.

SPECIALITE PRETE A L'EMPLOI

VALEURS NUTRITIONNELLES
moyennes pour 100g de produit
1

Energie :

Matieres grasses :

dont geides gras saturés :
Glucides :

donf sucres :

Protéines :

el :
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SUGGESTION D'UTILISATION :

Verser le contenu de la bouteille dans ung
casserole. Réchauffez a feu doux. A
consommer tel que, agrémenté avec du
gruyére rapé, notre sauce rouille aux
crevettes et nos crotons aux algues. Ce
velouté de homard peut aussi servir de
base pour une sauce qui accompagnera a
merveille vos poissons.

A consommer de préférence avant fin : voir la
date indiquée sur e couvercle.

Aprés ouverture : a conserver au réfrigérateur
entre 0°C et +4°C et a consommer dans les 24h.

Poids Net :

1000
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