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Nos frites fraiches.

Mafiére premiére : Variété de pommes de terre = 100 % Bintje.
Les pommes de terrs sont sélectionnées rigoureusement en fonction de laur goit et
leur couleur aprés cuisson. Puis, elles sont friées pour vous garantir de longues
frites.

Procédé de fobricalion : Les pommes de terre sont épluchées et coupées. Nous sommes en mesure de
vous proposer les coupes suivanies :
oXe,/ 10X10 /11X11 /12X12 /13X13 mm ou en coupe maison
de 11X13 mm.
Ensuvite, nous éliminons les pelits morceaux et les frites avec des résidus
de pelure.

Condilionnement : Les frites fraiches sont emballées sous aimosphére modifiée dans des socs de
couleur orange. Mous vous garantissons l'absence de conservaleur dans le produit.

Emballoge : Vous avez le choix entre un embolloge de 5 kg ou de 10 kg.

Conservation ; & jours & une température comprise enfre 2 “C et 4 °C.

Sécurité alimeniaire ; Lo rogabilité et la sécurité olimentaire de lo plontation des pommes de ferre
jusqu’a la livraison du produit fini chez le client est sous le contrdle du
responsable de qualité, qui se référe aux normes de qualité du BRC.

Un code apposé sur l'emballage, vous informe du cheminement complet,
depuis le cullivateur jusqu’au produit fini.

Distribution : Vous rouverez toujours un centre de distribution Remo-Frit prés de chez vous.
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