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 FICHE DESCRIPTIVE  NUGGETS

 

 

Nuggets de poulet RHD surgelé vrac 5 kg

 

Valeurs Nutritionnelles et Energétiques (moyennes pour 100g)

protides (g) glucides (g) lipides (g) kcal kjoules

13 16 13 233 974 

Viandes reconstituées de poulet : 65% (viandes de poulet, eau, peaux de poulet, viandes de dinde, protéines de soja, 
sel, dextrose, stabilisants : E451 - E452, arômes). Pâte à beignet 35% (chapelure (farine de blé, sel), farine, huile de 
palme, dextrose, sel, dextrine de manioc, amidon modifié, épices (dont moutarde), poudres levantes : E500ii - E450i, 
extrait naturel de céleri, colorants : extrait de paprika - extrait de curcuma). 

 Liste d'ingrédients

NUGGETS DE POULET   IQF VRACLibellé 
facturation :

Dénomination 
légale :

Viandes de volaille reconstituées enrobées d'une pâte à 
beignet, cuites et surgelées. 

En vrac, en sac polyéthylène 
Présentation :

Description :
Viande de poulet et de dinde formée, enrobée, panée, frite, cuite et 
surgelée IQF. 

Code ARRIVE 00101305

3 23089 001305 8EAN 13
EAN 7

Estampille sanitaire

Unité facturation KG

18 moisDLUO

FR_85.233.01_CE

Conservation A conserver à -18°C
SurgeléEtat

UEOrigine
+/- 0,02 kgPoids pièce

16023921Code douanier

00101305

Poids net colis 5 kg

 

Peut contenir des traces d'oeufs, lait. 

 Mode de préparation

 Four :Préchauffez votre four à 210°C (therm 7). Déposer les nugget's de poulet dans un plat et faîtes chauffer 12 min. 
 

 

Déposez les Nuggets de poulet dans une poêle chaude sans ajout de matière grasse. Faites réchauffer à feu 
moyen 5 mn de chaque côté pour obtenir un aspect doré et croustillant. 

Poêle :

 Plongez les nugget's de poulet dans l'huile à 180°C pendant 3 min. Friteuse :

 

 

Date d'édition : 02/06/2007
Date de mise à jour : 14/03/2007

Informations valables à la date d'édition et non contractuelles dans le temps

Tél : 02 51 44 24 24   -  Fax : 02 51 42 78 31 
ARRIVE SA - BP N°1 - 85250 Saint Fulgent - France 
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