
Avantages

Allergènes

Lait, blé, soya, oeuf

Type de produit

Transformé

Refroidissement

Non spécifié

Conservation

Surgelé

Spécifications

Moyenne de 78 filets par 4 kg

Caractéristiques

Ingrédients

Poulet, eau, sel, phosphate de sodium, poudre d'oignon, poudre d'ail,
épices. Dans une panure de : chapelure de blé grillée, eau, farine de blé,
farine de maïs jaune, amidon de blé, épices, sel, substances laitières,
amidon de maïs modifié, poudre d'oignon, dextrose, isolat de protéine de
soya, huile de palmier modifié, sucre, maltodextrine de pomme de terre,
dextrine de maïs, poudre d'ail, poudre à pâte, cellulose modifié, couleur.
Rissolée dans l'huile de canola

Instructions de cuisson et d’entreposage

Teneur % valeur quotidienne

Amount % Daily Value

Calories / Calories 170 kcal  

Lipides / Fat 4.5 g 7 %

saturés / Saturated 0.5 g 3%

Valeur nutritive
Nutrition Facts
par 100 g / Per 100 g

Information emballage

Code produit GTIN

80563 10065822516877

Code produit Readyfoods Quantité par caisse

51687 Environ 78

Poids par caisse

Net 4 kg

Palette

Total 110

FAIT À PARTIR DE POITRINES
DE POULET

ASSAISONNÉ

PRODUIT PRÉFRIT ÉCONOMIQUE

Friteuse :

Ne pas cuire excessivement. Préchauffer la friteuse à 177 °C (350
°F). Frire de 3 à 5 minutes. Cuire pour atteindre une température interne
minimum de 74 °C (165 °F). Enlever les filets du panier et laisser reposer de
1 à 2 minutes avant de servir.

Filets de poulet panés style
kentucky

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


Fibres / Fibre 1 g 4 %

+ trans / Trans 0 g

Cholestérol / Cholesterol 35 mg  

Sodium / Sodium 600 mg 25 %

Glucides / Carbohydrate 17 g 6 %

Sucres / Sugars 1 g  

Protéines / Protein 13 g  

Vitamine A / Vitamin A 0 %

Vitamine C / Vitamin C 0 %

Calcium / Calcium 2 %

Fer / Iron 10 %

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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