VARENR. 23104744

Butter Chicken

med Jasminris

Ingredienser

50% kogte jasminris (vand, jasminris, solsikkeolie), 18% kogt kyllin-
gekgd, tomat, kokosekstrakt, vand, 1% smer, Ipg, salt, koriander,
krydderier, ingefaerpulver, hvidlggspulver, Iggpulver, ingefaerpuré,
modificeret stivelse, rapsolie, smagsforstaerkere (E 621, E 635),
hvidlggspuré, sukker, valle (fra malk), geerekstrakt, sojaolie, farve
(E 160c), dextrose, solsikkeolie, surhedsregulerende midler (E 296,
E 330), bygmalteddikepulver.

Allergener: Smgr, Valle (fra maelk), bygmalteddikepulver

- heraf meettede fedtsyrer.1,5 g
Kulhydrat ..o
-heraf sukkerarter

Tilberedning

1. Fjern den vderste plastfilm.

2.VVarm produktet i mikroovnen i 5-6 minutter pa hgj effekt (S00W),
eller indtil det er gennemvarmet.

3. Tag aesken forsigtigt ud af mikroovnen, da produktet er meget
varmt. Rgr rundt og server.

Opbevaring
Opbevares ved hgjst -18°C.
Ma ikke nedfryses igen efter optgning.

Holdbarhed
24 maneder.

Basisenhed

Nettovaegt:......coiiinniiiins 350¢g

Bruttovaegt: ... 388¢g

HBJAE: s 78 mm

Bredde: ... 67 mm

Laengde: s 103 mm

EAN NF: oo 8858984837806
Karton

Antal enheder: ..., 6 bokse
Nettovaegt:.......ccooovvvniviinnnes 2100 g
Bruttovaegt: ... 2480 g

HBJAE: s 120 mm

Bredde: ..., 220 mm

La@ngde: s 270 mm

EAN NF s 18858984837803
Palle, EUR

Antal karton pr. palle:............ 135 (Db. stables 2 x 135)
Antal lag pr. palle:: ... 9

Bruttoveegt: .. .360 kg

HBJAE: s 1230 mm
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Fodevaresikkerhed

Vores kyllinger kan spores tilbage til
opdraet, det foder kyllingen har spist,
samt det sted foderet er dyrket. Der
skiftes batch hver 3. time for at praeci-
sere sporbarheden.
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Ensartet kvalitet

Produktionen overvages ngje for at
levere ens kvalitet af vores produkter
hver eneste gang. Nogle faser er hgjt
mekaniseret, og andre faser foregar
altid ved handkraft.
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Fra mark til mund CPF Denmark A/S
Svinget 5 | 6800 Varde
TIf: 7526 1330
www.cpf.dk | info@cpf.dk

CVR: 28996268

Produktionen pa vores fabrikker er 100%
integreret, fra dyrkningen af foderet
over opdrzet til slagteri og produktion -
og dermed ngje kontrolleret i alle faser.



