Préparation sans
décongélation préalable

POISSON avec CHAPELURE
sans gluten

ni ccufs ni lait

Une alternative sans gluten
a base de cabillaud, lieu noir ou plie

De plus en plus de consommateurs exigent une alimentation sans gluten. Royal Greenland
propose désormais une alternative de notre gamme panée, pré-frite a cuire au four traditionnel,
sans gluten ni ceufs ni lait. Le blé de la chapelure est remplacé par de la farine de pois chiches,

de la farine de riz et de la farine de mais.

Les filets peuvent étre préparés sans décongélation préalable
Les morceaux sont homogeneset facilement portionnables
Idéal pour les buffets

60 % de poisson / 40 % de chapelure

Poisson certifié MSC

Savoureux et délicieux
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Filet de plie pané dans une e
chapelure sans gluten, MSC. orgrie
Riz, mais et pois chiches pré-frit
(60 % de poisson)

Poids: 100-130 g, 2 x 2.500 g

Filet de lieu noir T
croustillant dans une L T—
chapelure sans gluten
Riz et mais pré-frit
(60 % de poisson)
Poids: 55 ¢, 2 x 2.500 g

Filet de cabillaud e
croustillant dans une o e
croustillant sans gluten,
Riz et mais pré-frit
(60 % de poisson)
Poids: 80 g, 2 x 2.500 g




