© CARACTERISTIQUES :
Farine de blé, sel, levures, épices (curcuma, paprika).
Origine Matiére Premiére : U.E.
Conditionnement : Loire Atlantique (44).

CODE EAN Désignation Article Unité | PCB | Poids net| Nb UE | Nb UE | Poids net
Consommateur (UC) [UC/UE | UE en kg | couche | palette | palette/kg
3600900020794 Chapelure Dorée 1 kg 10 1 8 320 320
© AVANTAGES :

Godt et odeur typique du pain.
Granulométrie homogéne.
Couleur jaune brun.

Sans additif et sans sucre ajouté.

© BENEFICES :
Apporte un enrobage bien homogéne et une tenue de panure inégalable.
Apporte une couleur jaune bien dorée qui donne de la gourmandise a votre plat.
Apporte du croustillant et un aspect crispy.

© USAGES :
Adapter pour une panure a I'anglaise, asiatique ou a saupoudrer.

Gratiner vos entrées (nuggets panés en salade césar, beignets de crevettes, arancinis, tapas, ...).
Gratiner ou paner vos plats chauds et froids (gratins, cassoulets, wraps de poulet crispy, ...).
Gratiner ou texturer vos desserts (crumble, gateaux a la chapelure, ...).

Assaisonner a votre godt pour tweeter vos plats.
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