Cuisse de poulet
paneée
croustillante

Entierement cuite

Essayez notre nouvelle cuisse de poulet
panée croustillante. Fait de viande de cuisse
désossée fraiche, jamais congelée. Panure
croustillante brun doré a I'extérieur,
poulet tendre et juteux a l'intérieur.

-
e -

Pour de bonnes idées de recettes, 9
visitez www.reuven.com * oy

SRETVEN |

GLOBA AL POULTRY EXPERTS
EXPERTS MONDIAUX EN VOLAILLE

f @ ™ in




Cuisse de poulet
panée

croustillante

~

Entierement cuite

Idéal pour utilisation
en sandwiches, bols de riz & nouilles,

salades et tous les centres d’assiettes.

CODE DE PRODUIT CODE SCC NBDE MORCEAUX (MQOY.) FORMAT D'EMB. POIDS BRUT Nutrition Facts
10621 10628269106218 100 g/40 4kg(2x 2kg) 44 kg Valeur nutritive
Per 1 piece (100 g)
pour 1 piece (100 g)
Calories 200 . oiionmer
CONSERVATION DIMENSIONS DE CAISSE CONFIGURATION DE PALETTE =~ VOLUME DE CAISSE Fat / Lipides 11 g 15 %
Saturated / saturés 2 g 1%
18 mois congelés 131polx9,7poLx6,3poH 15/10 0,46 cubic feet + Trans /trans 0.19
4-18°C 33,3cml x 24,7cmL x 16, 1cmH (13,242 cmd) R T puckes 139,
Sugars / Sucres 0 g 0%
e = Protein / Protéines 14
CUIRE CONGELE e Fait de viande de cuisse désossée fraiche, jamais Sodium 460 mg 20 %
1 Faire frirea 4 350 °F (180 °C) pendant 4 a 5 congelée Potassium 250 mg 5%
minutes e Portionnée a la main et parée Calcium 10 mg 1%
2 Four combi cuire a 400 °F (204 °C). Réchauffer les ® Assaisonnée dans une marinade savoureuse au Iron / Fer 1.25 mg 7%
morceaux pendant 12 A 14 minutes (100% chaleur gingembre *5% or less is a little, 15% or more is a lot
SéChe) en retournant f:l mi-temps ° Légérement enrobée de péte et panure *5% ou moins c'est peu, 15% ou plus c'est beaucoup
e Bonne source de protéines
BIEN RECHAUFFER A UNE TEMPERATURE INTERNEDE ~ ® Congelées individuellement (IQF)
165 °F (74 °C). APPARFILS DE CUISSON VARIENT; e Polyvalent pour une variétés d’applications menu
CELLES-CI SONT DES INDICATIONS SEULEMENT. e Certifié halal
Head Office/Siége social 416.929.1496 Tony Dominic (Ontario, GTA, West/Ouest) 416.578.6334
Concord National (Atlantic) 902.468.8990 Jeff Hadall (Ontario, Southwest/Sud-Ouest) 226.387.7614
Bill Gogos (Québec) 514.813.8449 David Wakaluk (Manitoba/Saskatchewan) 204.771.5740
Charles Lamoureux (Québec) 514.887.8641 Michael Marks (Alberta) 587.839.7500
Chris Rosenberg (Québec) 514.217.1428 Classic Cuisine (British Columbia) 604.323.2671
Caleb Borland (Ontario, East/Est) 705.750.7800 Frank Dentico (Retail Sales/Ventes au détail) 437.433.7330

Pour plus de renseignements
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de produits Reuven, visitez notre

site Web a www.reuven.com




