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MODE OPERATOIRE

EMINCER VOTRE VIANDE
OU POISSON

PESER ET AJOUTER
VOTRE

MELANGER DE MANIERE
HOMOGENE -

C'EST PRET !




AVANTAGES

9

INTA

PREPARATION EN UN MINIMUM DE TEMPS

SAUCE ONCTUEUSE ET LIEE APRES CUISSON

PRETES A L'EMPLOI ET FACILE D'UTILISATION

SUR TOUS TYPES DE VIANDES OU POISSONS

SUR BASE D’EAU, IDEAL POUR L'HIVER

SACHET DOSE POUR 2KG DE VIANDE

PLANCHA, POELLEE, WOK, MIJOTE, EN PAPILLOTE AU FOUR

,-ﬂ'\
\ter
WG\2



RECETTE WALTER

CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

o GAINS DE TEMPS, JUSTE A COUPER ET PRESENTER EN VITRINE
 VALORISATION DES MORCEAUX A GRILLER
e VISUEL ATTRACTIF
o A BASE D'EAU, LA MARIFIX PERMET AUX INGREDIENTS D'INFUSER
LE COEUR DU PRODUIT
« CUISSON RAPIDE, JUSTE A POELER POUR LE CLIENT
’-'—"\
WG‘_\,{QV



RECETTE WALTER

CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

« MISE EN AVANT DES PLATS CUISINES

o VALORISATION DES MORCEAUX A MIJOTER

o VISUEL ATTRACTIF

o A BASE D'EAU, LA MARIFIX PERMET AUX INGREDIENTS D'INFUSER
LE COEUR DU PRODUIT

o JUSTE A RECHAUFFER POUR LE CLIENT




® FrRANCE

MARIFIX LEGUMES DU JARDIN
REF.2RMALEJA

® ITALE

MARIFIX TOSCANE
REF.2RMATO

¥  GRECE

MARIFIX GYROS
REF.2RMAGYO1

¥ RUSSIE

MARIFIX STROGANOFF
REF.2RMASTROG

©  INDE*

MARIFIX TZIGANE
REF.2RMATZI

CHINE

MARIFIX PEKIN
REF.2RMAPE

® caNADA

MARIFIX CHASSEUR
REF.2RMACHA

¥ ESPAGNE

MARIFIX CATALANE
REF.2RMACAA48

® HONGRIE

MARIFIX PUSZTA GOULACHE
REF.2RMAPUGU

Page 10-11

Page 12-13

Page 14-15

Page 16-17

Page 18-19

Page 20-21

Page 22-23

Page 24-25

Page 26

O NOTRE TOUR




DU MONDE

*Bon a savoir!

Les Tziganes (ou Roms) étaient a l'origine des nomades
de la région du Pendjab, au nord de I''nde, qui
arriverent en Europe entre le Villeme et le Xeme siecle.



CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE VEAU AUX LEGUMES DU

JARDIN EN SAUCE

Ingrédients

- 400 g [ kg Marifix Légumes du jardin
| Réf. 2RMALEJA |

1. Couper la noix de veau en émincé. |
2. Peser la Marifix Légumes du jardin. |
3. Mélanger I'émincé avec la Marifix Légumes du jardin. |
4, Présenter dans un plat prét a la vente. ]

D a— AV Ve — — — — — — — — :

Pour plus de saveur, préparer I'émincé 24h a I'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients. |




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE VEAU AUX LEGUMES DU
JARDIN EN SAUCE

-1 kg Epaule de veau

Ingrédients

- 400 g / kg Marifix Légumes du jardin
| Réf. ZRMALEJA |
\ -330g9 / kg Eau y

_————— = VloTol-NololI-\de][(-NNNNNN - — — — — — — —
/

| 1. Couper I'épaule de veau en cubes de 3 cm.
2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.
| 3. Déglacer le fond de sauteuse a l'eau.
| 4. Peser la Marifix Légumes du jardin, mélanger avec le déglagage.
l

— — — — —

5. Ajouter les cubes de viandes colores.
€. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

NSRS R i - B I Conseil du boucher | %

Seulement a réchauffer.

/
R e e e —
2 ™
' |
|  Pour plus de saveur, préparer I'emincé 24H a l'avance.
Possibilité d'enrichir la préparation en vy rajoutant des ingrédients. |
P



CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE FILET DE DINDE
SAUCE TOSCANE

Phato non contractiuelle

| 1. Couper le filet de dinde en émincé.

| 2. Peser la Marifix Toscane.

l 3. Mélanger I'émince avec la Marifix Toscane.
4. Présenter dans un plat prét a la vente.

S Astuces el w

Pour plus de saveur, préparer I'éminceé 24h a l'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients.

HEA L e




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE CUISSES DE DINDE
SAUCE TOSCANE

p
I

| -1 kg Cuisse de dinde
N

- Ingrédients

- 400 g Marifix Toscane Réf. ZRMATO |
- 330 g Eau |

Photo non contractuelle

_——————= (VloTol-Nelol I Idel[(- NN - — — — — — — —
/

|
1. Désosser et couper les cuisses de dinde en cubes de 3 cm. |
2. Faire sauter les cubes de viandes afin gu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver. f
3. Deéglacer le fond de sauteuse a l'eau.

4, Peser la Marifix Toscane, mélanger avec le déglagage. |
5. Ajouter les cubes de viandes colores. |
6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

e T - \,

| Pour plus de saveur, préparer I'émincé 24H a l'avance.
| Possibilite d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients. |




CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE FILET DE POULET
SAUCE GYROS

——————— Mode opératoire - —————— =

[
| 1. Couper le filet de poulet en émincé. |
| 2. Peser la Marifix Gyros. |

3. Mélanger I'émincé avec la Marifix Toscane. |
| 4. Présenter dans un plat prét a la vente. [

Pour plus de saveurs, préparer I'émincé 24h a l'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients. |

,, S DESE



CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE CUISSES DE POULET

SAUCE GYROS

e Ingrédients

| - 400 g / kg Marifix Gyros Réf. ZRMAGYOI1 |
| -330g/ kg Eau |

Photo non contractuealie

~ Mode opératoire
/

| 1. Désosser et couper les cuisses de poulet en cubes de 3 cm.
2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.
| 3. Deglacer le fond de sauteuse a I'eau.
| 4. Peser la Marifix Gyros, mélanger avec le déglagage.
l

5. Ajouter les cubes de viandes colores.
6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

— — — — —

k. /
S el s W B Conseil du boucher | EE——— &

I
\ Seulement a réchauffer. J

e R R e N i e e —

e e e Vo — — — — — — — ~
| |
| Pour plus de saveur, préparer I'émincé 24H a l'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients. j

\

5



CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE BOEUF
SAUCE STROGANOFF

Photo non contractuallo

I
| 1.Couper la tende de tranche en émincé. |
| 2. Peser la Marifix Stroganoff.

3. Mélanger I'émince avec la Marifix Stroganoff. |
4. Présenter dans un plat prét a la vente. )

En wok trés chaud faire sauter.

—_—————. Conseil du boucher [ EiEEEEuEE—_— 2
|
\

| Pour plus de saveur, préparer 'emince 24h a I'avance. f
\ Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients.

. KUdDDIE




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE BOEUF
SAUCE STROGANOFF

p
I

| -1 kg Basse-cote de boeuf
\

~ Ingrédients
|

| - 400 g [ kg Marifix Stroganoff |
Réef.2RMASTROG
- 330 g/ kg Eau

Photo non contractuelie

-~ Mode opératoire ~

| 1. Couper la basse céte de boeufen cubes de 3cm. |

| 2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu’ils obtiennent une belle coloration puis réserver. |

| 3. Déglacer le fond de sauteuse a lI'eau. |
4, Peser la Marifix Stroganoff, mélanger avec le déglacage.

| 5. Ajouter les cubes de viandes colorés, |

| 6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H & 2H30 selon la qualite de la viande.

T e Astuces = il N
|
|

Pour plus de saveur, préparer I'éminceé 24H a 'avance.
Possibilité d'enrichir |la préparation en y rajoutant des ingrédients. |

- KUdDDIE




CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE BOEUF
SAUCE TZIGANE

_______ Mode opératoire I R S R

f |
. Couper la tende de tranche en émince.
T la tende de tranch :
[ 2. Peser la Marifix Tzigane. |
. Mélanger I'émincé avec la Marifix Tzigane.
3. Mél 'éminceé la Marifix Tzi
| 4, Présenter dans un plat prét a la vente. |
A

e LA — Vo — — — — — — — = :

Pour plus de saveur, préparer I'émince 24h a l'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients. |




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE BOEUF
SAUCE TZIGANE

| -1 kg Basse-cote de boeuf |

=

| 400 g/kg Marifix Tzigane Réf. 2RMATZI
| - 330 g/kg Eau

photo non contractuelle

1. Couper la basse-cote de boeuf en cubes de 3cm.

2.Faire sauter les cubes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.

3. Déglacer le fond de sauteuse a l'eau.

5. Ajouter les cubes de viandes colorés.

6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

|
|
| 4 Peser la Marifix Tzigane, mélanger avec le déglacage.
|
|

L ——————- Conseil du boucher A e I G !

Seulement a réchauffer. |

| Pour plus de saveur, préparer 'émincé 24H a l'avance. |
\ Possibilite d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingredients. |

B BE= s 9



CRUE ET MINUTE
Gamme bouchére

WOK DE FILET DE CANARD
SAUCE PEKIN

Mode opératoire

‘ |
| 1. Couper le filet de canard en émincé. |
| 2. Peser la Marifix Pékin.

3. Mélanger I'émincé avec la Marifix Pékin. |
| 4, Présenter dans un plat prét a la vente. |

o T - |

Pour plus de saveurs, préparer I'émincé 24h a I'avance.
| Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients. |




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE CUISSES DE CANARD
SAUCE PEKIN

|

p
I

| -1 kg Cuisse de canard
\

- .

p- Ingrédients
|

- 400 g/ kg Marifix Pékin Réf. 2RMAPE
| -330g/kg Eau |

,——=—=== Mode opératoire

1. Désosser et couper les cuisses de canard en cubes de 3 cm. |
2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.
3. Deglacer le fond de sauteuse a l'eau. |

4. Peser la Marifix Pékin, mélanger avec le déglacage.
5. Ajouter les cubes de viandes colorés,
6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

e — m— — —

|  Pour plus de saveur, préparer I'émince 24H a l'avance.
Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients. |




CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK DE CHEVREUIL
SAUCE CHASSEUR

1. Couper le gigot de chevreuil en émincé. |

2. Peser la Marifix Chasseur. |

3. Mélanger I'émincé avec Marifix Chasseur.

4. Présenter dans un plat prét a la vente. |
/

if‘ —————— Conseil du boucher il *~|

| En wok tres chaud, faire sauter. |

Pour plus de saveur, préparer I'émincé 24h a I'avance. |
| Possibilité d'enrichir la préparation en y ajoutant des ingrédients.




CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTER DE CHEVREUIL
SAUCE CHASSEUR

p
I

| -1 kg Epaule de chevreuil
\

p- Ingrédients

| - 400 g/ kg Marifix Chasseur Raps Réf. ZRMACHAl
| -330 g/ kg Eau |

Photo non contractuglle

| 1. Couper I'épaule de chevreuil en cubes de 3 cm.

| 2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.
3. Déglacer le fond de sauteuse a l'eau.

! 4, Peser la Marifix Chasseur, melanger avec le déglagage.

| 5. Ajouter les cubes de viandes colores.

L 6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

— e e— a—

| Pour plus de saveur, mariner la viande 24H a I'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients. |




CRUE ET MINUTE

Gamme bouchere

WOK D'ECHINE DE PORC
SAUCE CATALANE

I
| 1. Couper I'échine en émincé. |
| 2. Peser la Marifix Catalane.

3. Mélanger I'émincé avec la Marifix Catalane. |
4. Présenter dans un plat prét a la vente. )

En wok trés chaud faire sauter

> Conseil du boucher
|
\

| Pour plus de saveur, préparer I'éminceé 24h a I'avance. l
\ Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients.

m Sy B £V & .
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CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE D'EPAULE DE PORC
SAUCE CATALANE

p
I

| -1 kg épaule de porc
N

- Ingrédients -
|

- 400 g Marifix Catalane Réf. 2ZRMACA48
| _330gEau |

\ S e

- ———— Mode opératoire

1. Désosser et couper 'épaule de porcen cubes de 3 cm. |
2. Faire sauter les cubes de viandes afin qu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.
3. Déglacer le fond de sauteuse a l'eau. |

—

Photo non contractuelie

4. Peser la Marifix Catalane, mélanger avec le déglacage.
5. Ajouter les cubes de viandes colorés.
6. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

— — — — —
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o e Astuces IRl \
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| Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients.
Pour plus de saveur, mariner la viande 24H a I'avance., |



CUIT EN SAUCE

Gamme traiteur

MIJOTE DE BOEUF
SAUCE GOULACHE

| -1 kg Basse-céte de boeuf

R R N NS . i R B W N S D RS
~ Ingrédients

[

- 400 g/kg Marifix Puszta goulache |
| Réf. ZRMAPUGU |
| - 500 g/kg Eau |
(s 250 g/kg Légumes

(courgettes, poivrons, tomates, aubergines) |

l

l -1g/kg Poivre gris moulu Réf.2PGMO1
\ -1g/kg Ail moulu Réf.2AILMO1

MBS sy e e S R

S e SRS Mode opératoire

1. Couper les légumes en format ratatouille. |

I

i 2. Faire sauter les légumes afin gu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver. |
| 2. Couper la basse cdte de boeuf en cubes de 3cm. |
| 4. Faire sauter les cubes de viandes afin gu'ils obtiennent une belle coloration puis réserver.

S. Déglacer le fond de sauteuse 3 I'eau. |
| 6. Peser la Marifix Puszta Goulache, mélanger avec le déglacage en ajoutant le Poivre gris moulu et Ail moulu]
I 7. Ajouter les cubes de viandes colores et les legumes. |
| 8. Poursuivre la cuisson en laissant réduire pendant 2H a 2H30 selon la qualité de la viande.

- —————— (el a LT Ne[TRoTolileiol-Io — — — — — — — ~
|

Seulement a réchauffer.

\ y:

s AN Vol - — — — — s

| Pour plus de saveur, préparer I'emince 24H a l'avance. |
Possibilité d'enrichir la préparation en y rajoutant des ingrédients.

IRl A ™ IFs
=~ - 19-Gi 1% 0 I



MARIFIX LEGUMES DU JARDIN

1000563-005

RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

CAROTTES - MAIS - POIS - CREME
— ~

Ingrédients :
eau, carottes, mais, pois séché, CREME en poudre

(CREME, LAIT écrémeé), sucre, sel de cuisine, hydrolysat
de protéine végétale (HVP), acidifiant: acide citrique E c A R T 0 N 4 ¢ 8 K G
330, épaississant: gomme xanthane E 415, ardme

naturel (e.a. LAIT), oignons en poudre, épices. [ 6 XB 0 0 G ]

Entreposer au frais (11-25 °C), sec et a l'abri de la

400 G/KG

Une différence de température a court terme n'a

aucune influence sur la qualité du produit. D D M 1 8 M 0 I S %k
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RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

Ingrédients :
eau, poivron, concentré de tomates, rondelle d'oignons

en poudre, tranches d'olives, tomates en cubes, L s A N S A L L E R G E N E S

courgettes séchées, vin rouge, plantes aromatiques (e.a.

basilic), sel de cuisine, ail en poudre, hydrolysat de

protéine végétale (HVP), acidifiant: acide citrique E 330, * c A R T 0 N 4 B 8 K G
epaississant: gomme xanthane E 415, epices, extraits

dépies. (6X800 G)

Entreposer au frais (11-25 °C), sec et a l'abri de la

s - 400 G/KG

Une différence de température a court terme n'a

aucune influence sur la qualité du produit. - D D M 1 8 M 0 I S %k




RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

L7 B

Ingrédients :

eau, oignons séchés, sel de cuisine, plantes aromatigues -
(e.a. persil), sucre, ardme, épices, acidifiant: acide ® S A N S A L L E R G E N E S

citriqgue E 330, graisse de palme totalement hydrogénée,

épaississant: gomme xanthane E 415, e CARTON 4.8 KG

Entreposer au frais [11-25 °C), sec et a l'abri de la

o (6X800 G)

Une différence de température a court terme n'a

aucune influence sur la qualité du produit. ° 400 G/KG
- DDM 18 MOIS*




RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

CORNICHON - PHOLIOTES - CAROTTES

Ingrédients :

eau, cornichons (cornichons, vinaigre d'alcool, sucre, sel
de CuiSil"IE:l, poivron, pholiote changeante, carottes,
créme en poudre (créme, LAIT écrémé, antioxydant:
esters d'acides grasde |'acide ascorbique E 304, alpha-
tocophérol E 307), sel de cuisine, aréme, hydrolysat de
proteine vegétale (HVP), sucre, ail, oignons,
épaississant: gomme xanthane E 415, acidifiant: acide
citrigue E 330, graisse végétale totalement hydrogénée
(palme), épices, plantes aromatigues.

Entreposer au frais (11-25 °C), sec et 4 l'abri de la
lumiére.

Une différence de température a court terme n'a
aucune influence sur la qualité du produit.

. N

* CARTON 4,8 KG
[6X800 G)

« 400 G/KG

- DDM 18 MOIS*




MARIFIX TZIGANE

1000568-006

RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

Ingrédients :
poivron, eau, concentré de tomate, pite de paprika
(paprika, huile végétale (colza), vinaigre d'alcool, sucre,

sel de cuisine, épices), oignons, mats, sel de cuisine, ° s A N S A L L E R G E N ES

épices (e.a. paprika), extraits d'épices, sucre, plantes

aromatiques, ail, acidifiant: acide citrique E 330,

€paississant: gomme xanthane E 415. bl c A R T 0 N 4 ; 8 K G
Entreposer au frais [11-25 °C], sec et 4 l'abride la [ 6X80 0 G ]

lumiére.

Une différence de température a court terme n'a

aucune influence sur la qualité du produit. ° D D M 1 8 M 0 | S *
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@
MARIFIX PEKIN

1000610-019

RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

POIVRON-CAROTTE-EPIS DE MAIS
A

G -

L ﬂ’ ~
\ y -
¥

-

Ingrédients : =~

eau, poivron, carottes, épi de mais, pousses de mungo, s A N S A L L E R G E N E S
lamelles de bambou, sel de cuisine, concent ré de jus de

pomme, épices, oignons séchés, champignons noirs

séchés, concentré de jus d'abricot, épaississant: gomme c A R T 0 N 4 8 K G

xanthane E 415, jus d'ananas en poudre (maltodextrine, ]

concentré de jus d'ananas), ardbme naturel, dextrose,

ail en poudre, sucre, acidifiant: acide citrique E 330, [ 6X8 0 0 G ]

plantes aromatigues, zeste de citron en poudre.

Entreposer au frais [11-25 °C], sec et a l'abride la 4 0 0 G / K G

lumiére.

; ; ; *
svcume Insence S toguaRE dUprodull DDM 18 MOIS

*18 mols a partir de la date de production (emballage original non ouvert aprés production, sous condition de stockage optimal)



o%
MARIFIX CHASSEUR

1090249-001

RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

PHOLIOTES - CAROTTE - OIGNONS

iy N

Ingrédients :

: g 1
pholiote changeante (38 %), eau, batonnets de carottes,
rondelles d'oignons / en poudre, sucre, sel de cuisine, SA N S A L L E R G E N ES
ardme naturel, plantes aromatiques, ail séché,

::i:i;:‘i:;:;ii;i; c:;::(;:e E 330, épaississant: ggomme CA R T 0 N 4 : 8 K G
Entreposer au frais (11-25 °C), sec et a l'abri de la I 6X80 0 G )
lumiére.
sutine iflusnce Sur e Qs duprotul. 400 G/KG
DDM 18 MOIS*
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RECETTE AVEC MARQUANTS DE LEGUMES
POUR VOLAILLE / VIANDE / POISSON

Ingrédients :

poivron, MOUTARDE (eau, graines de MOUTARDE,
vinaigre d'alcool, sel de cuisine, épices, extraits
d'épices), eau, rondelles d'oignons/-séché, cornichons
(carnichons, vinaigre d'alcool, sel de cuisine), miel, sel

de cuisine, sucre, épices, carottes séchée, épaississant: CA R T 0 N 4 ] 8 K G
omme xanthane E 415, arome, acidifiant: acide citrique
333[}. [6X800 G]

:s“nl:;?;:?er au frais (11-25 °C), sec et a l'abri de la . 4 0 0 G / K G
Une différence de température a court terme n'a
aucune influence sur la qualité du produit. ° D D M 1 8 M 0 I S e
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MARIFIX PUSTA GULASH

RAPS

1000674-012

>
ASSAISONNEMENT POUR GOULACHE
.
TOMATE - OIGNON ]

Pt h |
LT;EE:::;H;Z ;omates, eau, oignons, huile végétale SA N S A L L E R G E N E S

(colza), sel de cuisine, amidon de mais modifié: adipate

de diamidon acétylé E 1422, épices, sucre, dextrose, CART 0 N 5 KG

acidifiant: acide citrique E 330, antioxydant: acide
ascorbigue E 300, épaississant: gomme xanthane E 415,

aréme naturel, plantes aromatiques, ail. [ 2 X 2 ’ 5 KG ]

Entreposer au frais [11-25 °C), sec et al'abri de la 2 5 KG PO U R 7 5 KG
lumiére. ] ]

Une différence de température a court terme n'a

aucune influence sur la qualité du produit. D E V I A N D E
DDM 18 MOIS*

*18 mois a partir de la date de production (emballage original non ouvert aprés production, sous condition de stockage optimal)
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‘tQV GAMME MARIFIX m

. RAPS
DISPONIBLE DES MAINTENANT PERFORMANCE INSIDE

VOYAGE PROPOSE |
PAR WALTER 0K
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WISSEMBOURG NANCY DIJON
(SiecE sociaL)
56, RUE DE L'INDUSTRIE 895, 8p Jean Mouuin - CS 20406 19, rue DE CracoviE )
67160 WISSEMBOURG 54001 NANCY CEDEX 21850 ST-APOLLINAIRE SUNBZ-NOUS SUr Walter Wissarmbourg
03.88.54.24.25 03.83.36.77.20 03.80.66.37.91

INFOS@WALTER=ETS.COM NANCY@WALTER=ETS.COM DIJON@WALTER=ETS.COM www.walter-ets.com




