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| LA ELECCION PREFERIDA DE LOS MEJORES CHEFS

| El bogavante procesado a alta presion (HPP, su siglas en inglés) es
apreciado por la industria de servicio de alimentos debido a calidad,
| flexibilidad y frescura.

| < Sin aditivos alimentarios ni conservantes: 100% bogavante.
» Permite platos mas creativos.
| « Obtener el mismo aspecto y sabor del bogavante vivo, sin complicaciones.
* No es necesario descascarar. No glaseado.
« Sostenible: certificado MSC y capturado en la naturaleza
« Certificacion BRCGS para Seguridad Alimentaria
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| CARNE DE BOGAVANTE CONGELADA HPP

| « Asegura una frescura absoluta
» Conserva los jugos naturales y el sabor de la carne del bogavante
. Es uno de los dos Unicos métodos aprobados por PETA y WWF
para el bienestar animal.
* Tiene el 100% de la recuperacién de la carne de bogavante
| comestible (sin mermas)
* Delicada textura en boca, por la calidad de procesamiento de alta presion
(HPP)
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| ° Pescado en Nueva Escocia, en una captura salvaje.
» Congelado en vivo y sin glaseo.
» Obtenga el mismo aspecto y sabor del bogavante vivo, sin complicaciones.
* Preparacion rapida y facil.
| « Una experiencia gastronémica directamente del océano.
* Certificacion MSC - Pescados y Mariscos Sostenibles.
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Verificacién confiable de que nuestros N° registro sanitario: 40.029304/M

productos de bogavante son la mas alta
calidad, seguridad e integridad.
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www.thewildlobster.com
info@thewildlobster.com



