
Avantages

Allergène

Aucun

Type de produit

Transformé

Refroidissement

Non spécifié

Conservation

Surgelé

Spécifications

Produit de 1,3 à 1,6 kg

Caractéristiques

Ingrédients

Dindon, eau, amidon de riz, sel, phosphate de sodium, sucre, arôme
naturel, épices

Instructions de cuisson et d’entreposage

Teneur % valeur quotidienne

Amount % Daily Value

Calories / Calories 80 kcal  

Lipides / Fat 1 g 2 %

Valeur nutritive
Nutrition Facts
par 100 g / Per 100 g

Information emballage

Code produitCode produit GTINGTIN

80055 90065822414803

Code produit ButterballCode produit Butterball Quantité par caisseQuantité par caisse

41480 6

Poids par caissePoids par caisse

Net 7,8 à 9,6 kg (variable)

PalettePalette

Total 32

SIMPLE À PRÉPARER, CUISSON
RAPIDE

EXCELLENT RENDEMENT, PEU
DE PERTE À LA CUISSON

ÉCONOMIE DE TEMPS ET DE
MAIN-D’ŒUVRE

Four :

Cuire sans décongeler. Préchauffer le four à 325 °F (165 °C). Retirer
le rôti du sac et le placer dans une rôtissoire. Badigeonner la poitrine avec de
l’huile pour prévenir qu'elle s'assèche. Ajouter 1 ½ pouce d’eau dans le fond
de la rôtissoire. Cuire de 90 à 120 minutes pour atteindre une température
interne de 165 °F (74 °C). Couvrir d’un papier aluminium pour les 30
dernière minutes afin de prévenir qu'elle noircisse. Laisser reposer 10 min
après la cuisson pour assurer un maximum de rendement lors du tranchage.

Demi-poitrines de dindon
désossées assaisonnées

https://exceldor-servicealimentaire.fabrique3.net/fr


Fibres / Fibre 1 g 2 %

saturés / Saturated 0.4 g
+ trans / Trans 0 g

2 %

Cholestérol / Cholesterol 35 mg  

Sodium / Sodium 420 mg 17 %

Glucides / Carbohydrate 1 g 0 %

Sucres / Sugars 0 g  

Protéines / Protein 16 g  

Vitamine A / Vitamin A 0 %

Vitamine C / Vitamin C 0 %

Calcium / Calcium 0 %

Fer / Iron 0 %

Teneur % valeur quotidienne

Amount % Daily Value

Valeur nutritive
Nutrition Facts
par 100 g / Per 100 g

Entreposage :

Garder ce produit congelé à une température inférieure à -18°C
(0°F).
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