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FICHE TECHNIQUE

o BRETZEL X 84
11053

Gencod : 358 108 14002 02

Descriptif et caractéristiques produits

Produit en pate a brioche légerement salé, en forme de nceud, cru surgelé. Le colis contient un sachet de sel (140g)

Poids net unitaire (g) 85

Poids brut unitaire () -

Longueur (cm) 13 o=,
Bceay 2
Largeur (cm) 12 j\
Hauteur (cm) 15

Caractéristiques microbiologiques (Réglement

Valeur nutritionnelles moyennes (pour 100g)

CE N° 2073/2005 et source FCD)

Microorganismes & 30°C . » 1245 kJ
(germes / g) 1 000 000 Valeur énergétique 295 keal
Moisissures 1000 Matiéres grasses 4649
(germes / @)
E Coli (germes / g) 10 dont acides gras saturés 0,79
/S;a)tphylocoques coag+ (germes 100 Glucides 5219
Bacillus cereus (germes / g) 100 dont sucres 3,79
Salmonella Absence/25¢g Fibres 4149
Listeria Absence/25¢g Protéines 92¢g
Sel 2,08¢
Condition de conservation
9 mois a -18°C
Conditionnement et emballage
Pieces / colis 84
Poids net du colis (Kg) 7,28
Poids brut du colis (Kg) 7,69
Emballage primaire Sachet plastique alimentaire
Emballage secondaire Colis en carton
Emballage tertiaire
Dimensions du colis (mm) 390 x 290 x 320
Dimensions du colis ext (mm) 396 x 296 x 326
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BRETZEL X 84

Code
11053
Palettisation
Carton / couche 8
Couche / palette 5
Colis / palette 40
UV / palette 3 360
Poids net / palette (Kg) 291,2

Poids brut / palette (Kg) (y
compris palette)
Dimensions palette (palette
incluse) L x I x h (en mm)

333

1200 x 800 x 1780

Ingrédients

Farine de BLE, eau, huile de colza, levure, sel iodé (sel, iodate de potassium), émulsifiant : E472e, correcteur d'aciditié :
E524, amidon de BLE, agent de traitement de la farine : enzymes (amylases, hémicellulases), E300.

Origines matiéres premieres animales carnées

Allergénes

Contient : gluten.

Ce produit est exempt d'ogm étiquetables conformément aux réglements Européens CE1829/2003 et 1830/2003.

Ce produit ne contient pas de matieres premiéres ionisées.

Conseils de mise en ceuvre

Déposer les bretzels sur la plague de cuisson, laisser décongeler 20 minutes a température ambiante, saupoudrer
Iégérement de gros sel (sachet contenu dans le carton), puis cuire pendant 8 a 10 minutes a 180°C.
Ne pas recongeler un produit décongelé.

Les données de cette fiche technique sont valables a ce jour et susceptibles de modifications.
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