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Produits : b
plats cuisinés haut de gamme. g
Patrick Verriére Traiteur propose plus de 150 références de plats -
cuisinés a base de viande, poissons et légumes, et des spécialités
de charcuterie patissiere. 8
Marques déposées : a
Verriére Traiteur Q
Forez Traiteur b
Clientéle : LI:J
grande distribution ZA Le Placier
commerces de proximité (traiteurs) 42680 Saint-Marcellin-en-Forez
grossistes Tél. 04 77 52 95 97
Zone de commercialisation : Fax 04 77 52 90 52
Rhéne-Alpes et départements limitrophes E-mail :
contact@verriere.fr
Site web :

www.verriere.fr
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Plats cuisinés
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Entreprise | Patrick Verriere Traiteur

Les valeurs,
lengagement

« Lorsque I'art et la passion
s’associent, les plus grands
plaisirs gastronomiques se
font jour ».

C’est a travers cette devise
que Patrick Verriére Traiteur,
entreprise familiale cultivant
les valeurs de tradition, de
qualité et d’innovation,
propose a ses clients des
recettes authentiques et
originales.

Elle place ainsi sa produc-
tion sous le signe de la
conjugaison de I'hygiene, de
la sécurité, de méthodes de
cuisine traditionnelles et
artisanales et du moder-
nisme de I'industrie agroali-
mentaire. Le systeme de
gestion entierement infor-
matisé des températures
illustre la performance de
cette démarche qualité, qui
permet de combiner rigueur
et authenticité.
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LES SAVOIR-FAIRE

Sur le créneau de la fabrication traditionnelle de plats
cuisinés haut de gamme, le choix de l'ultra-frais, spécialité
de Patrick Verriére Traiteur, repose sur des savoir-faire
affirmés dans deux domaines principaux :

- la qualité, qui se décline en soins apportés a la fabrication,
régles d'hygiéne et tracabilité. C'est ainsi que le systeme des
températures entierement informatisé permet de conjuguer
authenticité et rigueur.

- la logistique et la réactivité, qui permet de répondre au
mieux aux attentes de la clientéle (véhicules adaptés, délais).

LA CERTIFICATION

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
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