ROYAL GREENLAND o s vaairad

HOMARDS AMERICAINS ENTIERS, CUITS Eﬁof:,,gi:j&%?%i ——
500-550G, 10 LBS (4,54 KG), SURGELE w.royalgreenland i —

Espece Homarus americanus
Réf. article 119400500
Poids net non compensé 5040 g
Poids net compensé 4536 g

Glagage (%) 6-15
Durée de conservation (jours) 720
Type de stockage Surgelé

VALEURS NUTRITIONNELLES

Energie 398 kd / 94 kcal
Matieres grasses 1,29
- dont acides gras saturés: 02g
Glucides 0g
- dont sucres O0g
Protéines 19,8 ¢g
Sel 1,29
ALLERGENES
Avec sa belle carapace rouge, ses pinces spectaculaires et sa délicate chair Crustacé
blanche a la douce saveur de noisette a la pointe sucrée si plaisante, le homard
canadien issu des eaux froides des cotes de Terre-Neuve est un pur joyau pour le CARTON
palais comme pour les yeux. Le homard a carapace dure est garni d’'une chair Unité de vente Ovui
ferme. On le considere comme le plus savoureux et le plus nutritif, car il est pauvre Poids brut (kg) 5,5
en matiéres grasses et riche en protéines. Poids net (kg) 4,5
Hauteur (mm) 95
Ce homard entier est prét & consommer, car il est déja cuit et surgelé rapidement. Largeur (mm) 317
Notre homard est cuit & la perfection pour préserver la qualité optimale de sa chair. Longueur (mm) 535
Le homard entier cuit est un mets d’exception et facile a préparer : il suffit de le Coes A SR EiEle
p prep
décongeler puis de le servir froid ou de le réchauffer rapidement en le plagant, par
exemple, 3 minutes sur le grill. PALETTE
i Cartons par palette EUR 44
INGREDIENTS Cartons par couche 4
Homard (crustacés), sel. Eau (eau de glagage) ggiléc;hsfu{)(akrg[;alette 2661,;
- Poids net (k 199,6
PREPARATION Hauteur (r$1r?1)) 1190
La chair contenue dans les pinces et la queue du homard est un vrai raffinement. Largeur (mm) 800
Douce, fraiche et blanche, elle est délicieuse avec de la limette, du citron ou de l'ail Longueur (mm) 1200
et des aromates comme le thym et le persil. Servi chaud ou froid, le homard
canadien apporte toujours un air et une saveur uniques aux plats ou aux buffets, LANGUES SUR L'ETIQUETTE
quels qu'ils soient. IT, CHN, EN, SE, DK, FR, DE

CONSEILS DE CUISSON

Prét a la consommation apres décongélation

CONSIGNES DE DECONGELATION

Faire décongeler au réfrigérateur a une température 5° C au maximum

ENGIN DE PECHE

Casiers et pieges

ZONE DE PECHE
Atlantique, nord-ouest (FAO 21)


https://www.royalgreenland.fr/
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