il
CHEF _ COOK

Mini Bagel Poulet Curry 14gr

Reéf: 13919

Fournisseur : MONT LAMBERT - OVI

Conditionnement

Carton de 2 plateaux de 24 piéces Carton de 0.670 kg

Liste des ingrédients

bagel 36% (farine de blé, eau, graines de lin, margarine (huile végétale (palme,
colza), eau,

émulsifiant (E471), sel, régulateur dacidité (E330)), conservateur (E202), colorant
(E160b), ardbme, flocons davoine), viande 28% (viande de poulet, sel, protéine de
soja, épices (contient de la moutarde), stabilisants (E451, E452), glucose, lactose,
arbmes (contient du soja et du lait), exhausteur de golt (E621), amidon de mais
modifié, Iégumes séchés, caramel, épaississant (E412), régulateurs dacidité (E296,
E331, E262), légumes séchés (contient du céleri)), sauce curry 21% (mayonnaise
(huile de colza, oeufs, vinaigre, moutarde, sucre, sel, épices, antioxydant (E385),
régulateur dacidité (E330)), curry (gingembre, fenouil, curcuma, cumin, fenugrec,
poivre noir, clou de girofle, coriandre, mangue, mais doux, cannelle, alil, feuille de
laurier, sel)), pomme 15%

Informations complémentaires

Produit surgelé - Foodservice
Prét a I'emploi - A déguster chaud
Dimension : @ 4.5 +/-0.5cm
Absence d'OGM

Allergénes

céréales contenant du gluten, soja, moutarde, lait et produits a base de lait (y
compris lactose), céleri

Conditions de conservations

a

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

Temps de décongélation

2h a température ambiante

Recommandations de mise en oeuvre Laisser décongeler les mini bagels pendant environ 2

heures avant de les consommer.

Le temps de décongélation est une moyenne.

Pour cette raison, nous vous conseillons de tester vous-
mémes le temps exact.

Informations nutritionnelles pour 100g

Energie (kj) : 1112

Energie (kcal) : 266 Fibres alimentaires (g) : 0

Glucides (g) : 32.9

Dont en sucres (g) : 4.2 Protéines (g) : 11.1

Matiéres grasses (g) : 9.8

Dont en acides gras saturés (g) : 2 Sel(g):3.2
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