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Soczyste drobiowe skrzydełko 

marynowane BBQ 

  K A R T A   P R O D U K T U 
data  aktualizacji  14.08.2024 

    SKŁADNIKI 

85,6% ramie z kurczaka halal, woda, skrobia ziemniaczana z włókna 
grochowego, rośliny aromatyczne, cukier, sól, dekstroza, przyprawy, 
ocet biały, suszone pomidory, aromaty naturalne, białko sojowe, mąka 
pszenna, wzmacniacz smaku E621, pieprz, przeciwutleniacz E316, 
chilli , olej rzepakowy. 
 

    ALERGENY 

Produkt może zawierać gorczycę, białka jaj i mleka (łącznie z 

laktozą), seler. 

    WARUNKI  PRZECHOWYWANIA 

- Produkt głęboko mrożony  

- Chronić przed rozmrożeniem 

- Rozmrożonego produktu nie zamrażać powtórnie. 

- Warunki przechowywania w temperaturze: -180C -24msc. 

    WARTOŚĆ ODŻYWCZA   w 100g  

Wartość energetyczna                                            663kJ/152 kcal    

Tłuszcz                                                                                       8,4 g    

w tym kwasy tłuszczowe nasycone                                            2,5 g 

Węglowodany                                                                           6,25 g 

w tym cukry                                                                                2,8 g 

 

Białko                                                                                       14,3 g 

Sól                                                                                              1,6 g 
 

 

 

  

    Kod katalogowy  401 001 H 

Opakowanie 

jednostkowe 
DO UZGODNIENIA Z KLIENTEM 

Średnia waga sztuki 130 g 

 

 

Karton 
DO UZGODNIENIA Z KLIENTEM 

  

    
Paleta 

Typ palety drewniana 

 

    
 
 

  

  

    KOD CN: 16023219  

    OKRES TRWAŁOŚCI   

18 miesięcy od daty produkcji 

SKRZYDEŁKA BBQ HALAL 

Sposób 

przygotowania 

Frytkownica  

Zamrożony produkt smażyć  w rozgrzanym 

tłuszczu do 1600C - 1700C oleju przez 3-5 

min 

Piekarnik  

1800C przez 15-20min 


