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Plant-based Burger

Créez des recettes

le grammageTu détermines individuellement
originales de



D’ailleurs, la préparation du Smash Burger 
est également parfaite pour réaliser des 
cevapcici, des fricadelles et bien d’autres 
idées de cuisine créatives !
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THE GREEN MOUNTAIN

951113 Préparation pour Plant-based Smash Burger 
Produit végétalien à base de protéines de 
pois, de graisse de coco et de protéines  
de blé, surgelé

Carton : 3 kg  
(2 x 1,5 kg)

Gluten 7610227951110

Poids unitaire :

ca. 250 g

Emballage : Allergènes : EAN-Carton :

Lancement du premier 
smash burger Plant-based !

Le secret d’un smash burger réside dans la texture du 
steak. Très fin, il forme après avoir été pressé (« smash ») 
une croûte délicieusement croustillante avec de délicats 
arômes grillés. Une véritable révolution du burger,  
maintenant aussi Plant-based dans la meilleure qualité 
THE GREEN MOUNTAIN.
Les steaks fins ont un temps de préparation court 
et, après avoir été pressés, sont caramélisées à une 
chaleur intense. Ils se marient parfaitement avec des 
toppings comme le fromage végétalien, la salade et les 
concombres pour une explosion de saveurs à chaque 
bouchée.

Présentation stylée

Extra croustillant
Smashed!

Plus

ici !d’informations Patrick

vous montre comment 

smasher 
correctement.

https://foodservice.hilcona.com/recettes-de-smash-burger
https://www.thegreenmountain-foodservice.com/wp-content/uploads/2024/03/HowToSmash_TGM-Smash-Burger.mp4
http://www.thegreenmountain-foodservice.com



