Souwthern fried
chicken fillet

Sprede og leekre i snackkurven.

Ingredienser Basisenhed
56% kyllingeinderfilet, hvedemel, rapsolie, vand, tapiokastivelse, Nettovaegt: ... 300¢g
salt, hvedestivelse, majsmel, krydderier, geer, hvidlggspulver, modi- Bruttovaegt: ... 343¢g
ficeret majsstivelse, haavemidler (diphosphater/-fosfater, natrium- Laengde: ..., 190 mm
carbonater), Iegpulver, geerekstrakt, krydderiekstrakt. Bredde: ..o 150 mm
Allergener HBJAE: s 45 mm
Hvedemel, hvedestivelse EAN NI e 5902487132869
Karton
Antal enheder: ..., 12 kasser
Nettoveegt....
Naringsindhold ...........eueu pr.100 g BrUtOVERGE: s 4116g
Energi 841k /201 kcal LERNGAE: v 400 mm
Bredde: ..o 250 mm
- heraf maettede fedtsyrer 0,7 g IR 160 mm
KUIRYAFAL oo 18g EAN NF: i 5902487132913
-heraf sukkerarter .............. 1g Palle, EUR
KOSEIDE oo g Antal karton pr. palle:........ 48
PIOTRIN e 128 Antal lag pr. palle: ... 6
St 128 Bruttovaegt: ... 220 kg
HEJde: s 985 mm
Tilberedning

Fra frost skal produktet varmes i en forvarmet ovn ved 200°C. i
14-16 minutter.

Opbevaring
Opbevares ved hgjst -18°C.
Ma ikke nedfryses igen efter optgning.

Holdbarhed
24 maneder.

Q o2

Hurtig tilberedning Ensartet kvalitet Fra mark til mund CPF Denmark A/S

Svinget 5 | 6800 Varde
Vores produkter er Igsfrosne (IQF), hvil- Produktionen overvages ngje for at Produktionen pa vores fabrikker er 100% TIf: 7526 1330
ket ggr det nelﬁt og hurtigt at optg. Du levere ens kvalitet af vores produktgr integreret, fI'E.l dyrknlljgen af foderet www.cpf.dk | info@cpf.dk
kan tage praacis den mangde op, som hver eneste gang. Nogle faser er hgjt over opdrzet til slagteri og produktion -

CVR: 28996268

du skal bruge, og undgar derfor ogsa mekaniseret, og andre faser foregar og dermed ngje kontrolleret i alle faser.
madspild. altid ved handkraft.



