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Quenelle à base de volaille
40 g

Référence : 33 646

Caractéristiques générales

Descriptif produit Surgelé. Cuite. Oeufs frais, farine de blé, viande de dinde. Sachet de 50 pièces
env., soit 2 kg.

Dénomination réglementaire : Quenelles à bases de volaille

Type de produit Surgelé - Surgelé individuellement - Portion poids fixe

Conservation -18°C

Etat Cuit

Durée de vie 360 jours

Conditionnement Nombre de Sachet par Colis : 4 de 2 kg.

Code SNM 811

Code douanier 16023219

Pays de transformation France

Composition

Liste des ingrédients OEUFS frais, farine de BLE, eau, viande de dinde 13%, huile de colza
non hydrogénée, blancs d'OEUFS, sel, arôme naturel.

Absence de composants spécifiques Sans alcool , Sans porc , Sans sucre ajouté , Sans polyphosphate ajouté , Non
étiqueté OGM

Liste des allergènes Gluten , Oeuf , Traces de lait , Traces de poisson

Mise en oeuvre

Mise en oeuvre 1 Cuisson traditionnelle : sans décongélation, dans de l’eau bouillante, sans sel,
avec matière grasse liquide.

Mise en oeuvre 2 Sans décongélation, sans sel, sans matière grasse, en bac gastro perforé, au four
vapeur à 99°C.

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent être modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou réglementaires,
selon les informations fournies par le fournisseur.
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Quenelle à base de volaille 40 g

Référence : 33 646

Informations nutritionnelles

Valeurs nutritionnelles pour 100 g

Energie

Kcal kJ

Matières
grasses
(en g)

Dont acides
gras saturés
(en g)

Glucides
(en g)

Dont sucres
(en g)

Fibres
alimentaires
(en g)

Protéines
(en g)

Sel
(en g)

196 816 11,3 1,5 14,5 0,1 1,3 8,3 0,91

Potassium 91,8 -Autres valeurs nutritionnelles (en mg)

0,73Rapport P/L

% de matières premières animales

Cible principale

Critère GEMRCN

Grammage recommandé /
portion pour la cible

Fréquence sur 20 repas

2/20 max

Plat protidique P/L < ou = 113

Adolescents / Adultes

120 à 160

Caractéristiques physico-chimiques et bactériologiques

Critères bactériologiques Conforme au règlement 2073/2005.

Données logistiques

Unité Poids net (kg) Nb unités Unité de référence Longueur x Largeur x Hauteur
*(mm) Code EAN

kg 0,5 Sachet

Sachet 2 1 Sachet

Pièce unit 1 Sachet

Colis 4 Sachet 388 x 288 x 175 3153571822902

Couche 32 Sachet

Palette 288 Sachet

* Dimension moyenne estimée des produits cuits, données à titre indicatif, susceptible d'évoluer en fonction du mode de cuisson.

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent être modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou réglementaires,
selon les informations fournies par le fournisseur.
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