GS1Trade Exact
19-09-2024 15:00:36

Danpo A/S
GSlTrade Sync A GS1 Denmark Service 579000 331 ) )
@ Dato for sidste andring

19-09-2024 14:58:17

Varemaerke Varens navn

Danpo Burger

Nettoindhold Funktionelt navn Regulated Name Salgsenheder per pakke

2500 Gram Danpo Burger, 100g Paneret og formet kyllingekad, sammensat af stykker af ked, stegt. 2

GTIN Lev.nr. Oprindelsesland Emballage

05789000019681 872206 Danmark Pose

Garanteret holdbarhed fra ankomst Total holdbarhed fra produktion
240 Dag(e) 365 Dag(e)

Holdbarhed efter dbning

Ingredienser

Ingredienser: Kyllingekad 60 %, hvedemel, vand, vegetabilsk olie (solsikke,
raps), hvedesemolina, kartoffelstivelse, salt, hvedestivelse, hvedegluten,

Anvendelse

God kgkkenhygiejne: Hold altid ra kylling og emballage adskilt fra andre
madvarer. Vask omhyggeligt kekkenredskaber og haender efter handteringen.

Opbevaring

Opbevares ved minimum -18°C

terrede grantsager( lag, gulerod, porre), geer, sort peber, haevemiddel (E450, Serg altid for at gennemstege fjerkra. Forst nar kadsaften er klar, er kadetklar  Temperatur MIN: -18°C  MAX: -18 °C

E500), krydderiekstrakt (Ieg, peber) modificeret hvedestivelse, gaerekstrakt, til servering. Ma ikke genfryses efter optening

merian, lgvstikkerod.

Allergener
Glutenholdigt korn Ag Fisk Jordngdder/peanuts Soja Maelk
Indeholder Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat
Nodder Sennep Sesamfrg Svovldioxid og sulfitter Lupin Bladdyr
Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat Ikke tilsat

Naeringsindhold  Emnzringsmessig referenceveerdi Kontaktoplysninger

Energi 202 Kilokalorier, 848 Kilojoule

Fedt 9,6 Gram

Heraf maettede fedtsyrer 1,1 Gram

Kulhydrater 15 Gram

Sukkerarter 0,6 Gram

Protein 14 Gram

Salt 0,9 Gram

Meaerker / Logoer

Tilberedningsanvisninger

Tilberedning: Steg Burger pa en pande med god varme i olie: Frosne ca. 8 min. pa hver side, optgede ca. 5 min. | ovn ved 180°C: Frosne ca. 12 min, optgede ca. 10 min: Friturestegning: Varm olien op til 180°C. Burger steges i 3-5 minutter.

Afdryp og server.
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