QUANTITA' QTA' CONF

= INGREDIENTI CODICE % IN GR
\ ALICE FILETTO PANATO 1088 100 2500

-

J‘vf) | | J—;J;J - ~7 T
f— ﬁPMT“@
SCHEDA TECNICA KESC TORE
>

ALICE FILETTO PANATO
Valori Nutrizionali Medi x 100Gr di prodotto:

Codice Prodotto 1088
KJ: 1087

Peso Confez./Peso Sgocc. | 2,5/0 Kg KCal: 260

Numero conf. x cartone 1 Grassi: 7,009

Barcode CONFEZIONE 8020772011952 Grassi saturi: 1,009

Barcode CARTONE 0 Carboidrati: 18,20

- — - Zuccheri: 1,109

Codice Imballi primari(*) e secondari _

* 0024 SACCHETTI HDPE NEUTRI my 28 FOR Proteine: 14,009
Sale: 1,200g

*
LIMITI MICROBIOLOGICI conformi alle
linee guida dell'Istituto Italiano Alimenti

9971 CARTONI TIPO 3 400X185X112 surgelati.
Piombo, cadmio e mercurio conformi ai

9928 ETICHETTE GRAN CHEF limiti critici come da REG.CE 1881/2006

100 2500

Shelf Life: 12 mesi negli imballi originali integri, conservato secondo le modalita di conservazione indicate.
Conservazione: |l prodotto deve essere conservato ad una temperatura di -18/-20°C. Una volta scongelato il prodotto non deve
essere ricongelato,va conservato in frigorifero e deve essere consumato entro 24 ore dallo scongelamento previa cottura.

I ngredienti: ALICE FILETTO PANATO(100% (lngredienti: FILETTI DI ALICl (60%, panatura (30% (farina di GRANO tenero tipo "O, sale
, lievito di birra) olio di sem di girasole, acqua, farina di FRUMENTO, ami do di FRUMENTO. Pud contenere CROSTACEI, MOLLUSCH E SO
1A)
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ALICE FILETTO PANATO

Modalita di preparazione In forno: Disporre su una teglia i filetti di alici possibilnente con un foglio di carta da forno, facendo
attenzi one a non sovrapporli, netterli in forno Freriscaldato e lasciarli cuocere per circa 12-15* mnuti a 220°C, girandoli a neta
cottura. Servirli ben caldi con uno spicchio di linmone e un pizzico di sale. * i tenpi esatti di cottura di pendono dalle caratteristiche
del forno utilizzato e dal grado di croccantezza e doratura desiderato. In padella: Inrergere i filetti di alici in olio ben caldo (s
consiglia olio specifico per frittura). Lasciare cuocere per 2-3 minuti girandoli di tanto in tanto fino a farli dorare. Scol are per
bene con una schiumarola e disporli su un foglio di carta assorbente per elinmnare |’olio in eccesso. Salare e servire con uno spicchio

di linone.
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