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Cigare Poulet Oriental 20gr

Réf : 12205

Fournisseur : ORIEN BITES

Conditionnement Carton de 2 boites de 50 piéces Carton de 2.000 kg

Liste des ingrédients

patisserie eau, farine de blé (gluten), huile végétale (son de riz), sel, patate douce,
7% poulet, carotte, poivron, ketchup de tomate (tomate, sucre, vinaigre, sel, eau),
oignon nouveau, sucre, huile végétale (palme), vermicelles de haricots (amidon de
haricot mungo, eau), sauce soja eau, soja, sel, blé (gluten), sucre, vinaigre, sauce
huitre eau, huitre

(mollusques), sucre, sauce soja légére soja, blé (gluten), eau, sel, fécule de tapioca
modifiée, sel, caramel, épaississant (gomme xanthane), fécule de tapioca modifiée,
eau, coriandre, sel, sésame, poudre de poivre

Informations complémentaires

Produit surgelé - Foodservice
Prét a I'emploi - A déguster chaud
Recette orientale

Produit Clean Label

Allergénes céréales contenant du gluten, soja et produits a base de soja, graines de sésame,
mollusques / Présences éeventuelles : crustaces, poissons, arachides, lait, fruits a
coques, moutarde, sulfites

Conditions de conservations Produit surgelé, a conserver a -18°C. Ne jamais
recongeler un produit décongelé

Durée de vie estimée apres décongélation 24h entre 0°C et 4°C

Recommandations de mise en oeuvre

Friteuse : chauffer lhuile a 170 °C. Faire frire pendant 3 a 4
minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient dorés

Four traditionnel : préchauffer le four a 180 °C. Répartir
uniformément les aliments sur la grille de cuisson et cuire
au four pendant 8 & 10 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient
dorés

Informations nutritionnelles pour 100g

Energie (kj) : 895 Energie (kcal) : 213 Fibres alimentaires (g) : 2.90
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Glucides (g) : 26 Dont en sucres (g) : 4.90 Protéines (g) : 8.50
Matiéres grasses (g) : 8.10 Dont en acides gras saturés (g) : | Sel(g): 0.90
3.70

Chefcook - 5, Allée des Atlantes - 28000 CHARTRES - France
Pour toutes questions, merci de nous contacter
Tel: 02 37 26 97 95 - contact@chefcook.fr
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