etxenike

MOUSSE DE
PATO [ATA KILO

INSTRUCCIONES PARA EL CONSUMIDOR

Denominacioén:
MOUSSE DE PATO

Es una emulsién (masa triturada), de higados
ave y came de pafo.

Preparacion:

Es aconsejable sacarlo del frigorifico antes de
su degusfacion y mantenerlos entre 10y 15
minutos a temperatura ambiente, para que
de esfe modo podamos apreciar fodas sus
cualidades.

Una vez exiraido el producto del envase,
cortar en lonchas finas.

Para ello, utilizar un cuchillo bien afilado,
previamente pasado por agua caliente.

las pastas trituradas a base de foie gras se
pueden untar sobre pan, o realizar ofras
presenfaciones.
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO

Ingredientes:

Carne de pato higado de ave , huevo, proteina
de leche, harina de trigo, oporto (sulfitos), sal,
azicar, cebolla, pimienta, aromas naturales, ajo,
nuez moscada, almidén medificado, espesante
E-415, conservador nitrito sédico y anfioxidante
ascorbato sodico.

Condiciones de conservacién:

Temperatura entre 0°-4°C. Una vez abierta
la lata conservar entre 0°- 4°C y consumir en
maximo 5 dias.

Condiciones de transporte:
Temperatura entre 0°-4°C.

Vida otil: 12 meses

Cédigo EAN: 88 426474032019

Cédigo interno: 021020

ESPECIFICACIONES DEL EMBALAJE

Envase unitario:

lata redonda metdlica, bamiz epoxifenélico
oro, con abre fécil por ambos lados y con
efiqueta adhesiva.

PRESENTACION

1 KG

Lata

1.000 g.

1.100 g.

Medidas mm

& 73 X 260

INFORMACION LOGISTICA

1KG

Lata

10 ud.

11 kg.

Cajos/ Palet

50
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MOUSSE DE PATO

ELABORACION
ARTESANAL

ESPECIALIDAD EN
DERIVADOS DE PATO, OCA
Y AHUMADOS

Poligono Urrobi 31694 Espinal, Navarra - Spain T. (+34) 948 79 04 11  E. info@etxenike.com

www.etxenike.com



