PESCANOVA

O bom sai bem

DELICIE-SE COM AS POSTAS DE PESCADA N.° 5 DO CHILE E GANHE
VALES DE DESCONTO PARA OS LOMBOS DE PESCADA

Sempre que comprar as deliciosas Postas de Pescada n.° 5 do Chile ganha vales de desconto
para rebater nos suculentos Lombos de Pescada da Pescanova

Lisboa, Junho de 2013 — As Postas de Pescada n.° 5 do Chile portugueses véao tornar-se ainda
mais apeteciveis! Sempre que adquirir uma embalagem de Postas de Pescada n.° 5 do Chile,
ganha imediatamente um vale de desconto de 2,00 euros para utilizar na préxima compra de
Lombos de Pescada do Cabo da Pescanova.
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Para preservar todo o sabor e propriedades nutritivas, a Pescanova mantém a pele nos Lombos
de Pescada do Cabo 400g, que sédo congelados individualmente a vacuo, através do sistema de
congelacdo IQF, (Individually Quick Frozen), garantindo um peixe mais branco, com mais lasca e
melhor textura.

E para ndo perder tempo na cozinha, a Pescanova embala os Lombos de Pescada, em bolsas de
vacuo proéprias para utilizar no micro-ondas. Em apenas 3 minutos estardo prontos a servir!

Recorte o vale de desconto no verso da embalagem de Postas de Pescada n.° 5 do Chile e
desconte-o na poxima compra de Lombos de Pescada do Cabo da Pescanova. Para mais
informacgdes sobre as Postas de Pescada n.° 5 do Chile e sobre os Lombos de Pescada do Cabo,
ou para aprender saborosas receitas, consulte www.pescanova.pt e seja o primeiro a descobrir as
novidades e passatempos!
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