
Haute teneur
en protéines

Polyvalente

Dinde 
semi-désossée 
assaisonnée



Dinde semi-désossée assaisonnée

Directives de cuisson: Cuire congelé. Préchauffer le four à 300 °F 
(150 °C). Retirer le rôti de dinde du sac et le placer sur le plateau 
dans le four préchauffé. Cuire jusqu’à ce que la température de 
la cuisse de la dinde atteigne 170 °F (76 °C) sur un thermomètre 
à viande, soit environ 1 heure/kilogramme. Laisser reposer 
pendant une demi-heure avant de trancher. Pour éviter les 
marques, le filet peut être retiré 2 heures avant la cuisson du rôti.

Préchauffer le four à 375 °F avec le ventilateur no 3 réglé à 
100 % d’humidité. Après 30 minutes de cuisson, diminuer la 
température à 300 °F, le taux d’humidité encore à 100 %. Cuire 
pendant une heure. Diminuer la température à 265 °F et cuire à 
la vapeur pendant 2 heures. Enfin, cuire à 325 °F avec la sonde 
de température jusqu’à la fin, environ 1 heure ¼.
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Code de produit :
41471 

Unités par caisse : 
2 dindes

Poids unitaire : 
6-8 kg/dinde

Poids de la caisse : 
12-16 kg (2 x 6-8 kg)

Durée de conservation : 
2 ans 

Allergènes :
Aucun

Ingrédients :

Dinde, Eau, Amidon 
de riz, Phosphate de 
sodium, Sel, Épices, 
Extraits d’épices.

Manipulation :

Garder au congélateur,
à une température
de -18 °C (0 °F).

DIRECTIVES DE CUISSON 

CUISSON LA PLUS RAPIDE : 

Pour obtenir des idées de recettes et la liste complète des produits de volaille 
de marque Butterball, visitez le butterball.ca/fr/

CUISSON DE NUIT (MEILLEURS RÉSULTATS) : 

INSPIRATIONS CULINAIRES

PARFAITE POUR...

AVANTAGES

Sélectionnez Volaille. Sélectionnez Rôtissage de nuit et régler la 
température désirée à 165 °F. Laisser le rôti au rationnel jusqu’au 
lendemain si vous devez le trancher. 

• Les restaurants • Les établissements
• Les établissements de soins de santé

• Très peu de gaspillage • Ne demande aucune préparation
• Réduit les risques de contamination croisée

DINDE ACCOMPAGNÉE D’UNE PURÉE DE POMMES DE
TERRE CRÉMEUSE ET D’UNE SAUCE SAVOUREUSE

TOURTIÈRE À LA DINDE ACCOMPAGNÉE DE TENDRES
FLEURONS DE BROCOLI ET D’UNE SALADE

WALDORF À LA DINDE ET POMMES CROUSTILLANTES

CARACTÉRISTIQUES

Haute teneur
en protéines

Polyvalente

COOKING INSTRUCTIONS

CHEFS INSPIRATIONS

PERFECT FOR ...

BENEFITS

OVEN:

Ingredients:

Handling:

FEATURES

Butterball Seasoned Semi-Boneless Turkey

Cook from frozen. Preheat oven to 300°F (150°C). Remove 
turkey roast from bag, place on tray in preheated oven. 
Cook until the turkey thigh reaches 170°F (76°C) on a meat 
thermometer – approximately 1 hour/kilogram. Let stand for 
1⁄2 hour before carving. To avoid marks, the netting can be 
removed 2 hours before the roast is cooked.

Turkey, Water, Rice 
starch, Sodium 
phosphate, Salt, 
Spices, Spice extract

Product must be 
kept frozen – stored 
at 0°F (-18°C).

• Restaurants

• Healthcare

• Institutions

• High meat to bone yield

• Minimal Waste 

• Saves on labour

• Reduces risk of cross contamination

Product Code:
41471 
Units per case:
2 turkeys
Unit Catch Weight: 
6-8 kgs / turkey
Case Catch Weight: 
12-16 kgs (2 x 6-8 kgs) 
Shelf Life:
2 years
Allergens:
None

Very High in Protein

Versatile

TURKEY DINNER WITH CREAMY MASHED POTATOES
AND TASTY GRAVY

HOT TURKEY POTPIE WITH TENDER BROCCOLI FLORETS

TURKEY WALDORF SALAD WITH CRUNCHY APPLES

Nutrition Facts
Valeur nutritive
Per 100 g 
Par 100 g 
Calories / Calories 130 %Daily Value*

%valeur quotidienne*
Fat / Lipides     6 g
     Saturated / Saturés     2 g

+ Trans / Trans     0 g

9%

10%
Carbohydrate / Glucides     1 g
     Fibre / Fibres     1 g
     Sugars / Sucres     0 g

7%
4%

Protein / Protéines     18 g

Cholesterol / Cholestérol     55 mg
Sodium / Sodium     125 mg

Potassium / Potassium     225 mg 4%
Calcium / Calcium    10 mg     1%
Iron / Fer    0.4 mg2.25 mg 2%
*5% or less is a little, 15% or more is a lot
*5% ou moins c’est peu, 15% ou plus c’est beaucoup

5%
5%

DIRECTIVES DE CUISSON RATIONNELLES :

FOUR :


