Gourmand

PASTRIES

Croissant integral de manteiga reto

Massa levedada laminada, croissant integral com 19% de manteiga, ultracongelado

Grau de conveniéncia:

CODIGO: 115500803003

Pré-provado/Pronto para cozer

Vaélido a partir de: 2020-08-06

Peso por produto (+/-):
Peso por caixa:

Ingredientes:

farinha de trigo (37%), agua, manteiga (leite) (19%), levedura, linhaca, farelo de trigo, agucar, farinha de centeio (2%), farinha de espelta (trigo) (2%),
sementes de girassol, gliten de trigo, linhaca (castanha), sal iodado (sal, iodato de potassio), 6leos vegetais (colza), farinha de malte de cevada torrado ,

80¢g
4,800 kg

leite magro, farinha de malte de trigo, dextrose, proteinas de leite, proteinas vegetais, agente de tratamento da farinha (E300), enzimas

Aviso sobre alergénios

Relativamente aos alergénios, incluindo cereais com glaten, consulte os ingredientes a negrito.
Para obter uma descrigdo completa dos alergénios, incluindo potencial contaminagdo cruzada, consulte o capitulo 9.

Condicdes de transporte e armaz.:
Prazo de validade:

Tipo de datacéo:

UTILIZAR PAPEL MANTEIGA

Cozer sem descongelar

Descongelar e cozer

Observacgoes

O tempo de cozedura e a temperatura podem variar de acordo com o tipo de forno. Certifique-se de que o forno esta devidamente pré-
aquecido. Durante o pré-aquecimento, coloque a temperatura do forno 25 °C acima da temperatura de cozedura especificada. A abertura

Armazenamento a -18 °C.

fechado para evitar queimaduras pelo gelo.

Uma vez descongelado, néo volte a congelar. Mantenha o saco devidamente

Final do 12.° més ap6s a producéo (em condi¢gdes de armazenamento adequadas)
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Congelador Retirar a caixa Cozer
20-25 min a 165 °C

Congelador Retirar a caixa Descongelar Cozer
30 min 18-20 min a 180°C

do forno provoca uma descida da temperatura.
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Cozer ao vapor

Sim

s

Cozer ao vapor

Sim
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Arrefecimento

30 min
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Arrefecimento

30 min

Adicione vapor no inicio do processo de cozedura. Isto dara um toque mais estaladico e fofo. Permita que o vapor saia 5
minutos antes do fim para garantir que os produtos estdo completamente cozidos.



fb Especificacdes do produto

\, Croissant integral de manteiga reto
CODIGO: 115500803003

Gourmand
PASTRIES Grau de conveniéncia: Pré-provado/Pronto para cozer
Valido a partir de: 2020-08-06

4. PARAMETRO DE PRODUTO/produto cru

*+1x0:65%; £2 X0 95%

5. DADOS DE EMBALAMENTO

Saco interior

6. CODIFICAQAO E RASTREABILIDADE 8. IMAGENS

Saco interior Rétulo no canto da caixa As fotos sdo apenas indicativas,
um ligeiro desvio da realidade é
possivel.
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Outras informacgdes: Tempo, descrigéo do
produto
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Imagem L Produto ndo cozido
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7. CERTIFICACAO
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Imagem 2: Produto cozido




Croissant integral de manteiga reto

CODIGO: 115500803003
Gourmand
PASTRIES Grau de conveniéncia: Pré-provado/Pronto para cozer
Vaélido a partir de: 2020-08-06
Os cereais contém gluten e produtos derivados: trigo (incl. espelta), centeio, cevada +
Crustéaceos e produtos derivados -
Ovos e produtos derivados -
Peixe e produtos derivados -
Amendoins e produtos derivados -
Feijoes de soja e produtos derivados -
Leite e produtos derivados (incluindo lactose) +
Nozes e produtos derivados -
Aipo e produtos derivados -
Mostarda e produtos derivados -
Sementes de sésamo e produtos derivados -
Dioxido de enxofre e sulfitos (>10 ppm) -
Tremocgo e produtos derivados -
Moluscos e produtos derivados -
Este produto também pode conter vestigios de: Ovos e produtos derivados ; Feijdes de soja e produtos derivados ;
Nozes e produtos derivados: améndoas, avelas, nozes-peca
+:presente  -:ausente
Energia (kJ/100g) 1421 Este produto ndo é geneticamente
- ‘ modificado (de acordo com as normas
Energia (kcal/1009) 340 ‘ CE/1829/2003 e CE/1830/2003).
Lipidos (g/100 g) 19,0
dos quais acidos gordos saturados (g/100g) 10,5
Hidratos de carbono (g/100g) 319
dos quais agucares (g/100g) 36
Proteinas (g/100g) 85
Sal (g/100g) 0,98
Os valores nutricionais sao calculados com base nos valores das especificagfes das matérias-
primas.
Microrganismos MAX * Controlo do processo Sim
Escherichia coli (ufc/g) 100 Peso
Bacillus cereus (ufc/g) 1000 Dimensdes ‘
Staphylococcus aureus (ufc/g) 100 Temperatura: Sim
Salmonella sp. (ufc/g) N&o detetado/25G Percentagem de mateéria gorda: Sim
Listeria sp. (ufc/g) 100 Contagem das unidades: Sim
Detecgdo de metal: Sim

* Diretrizes microbiolégicas elaboradas pelo FMFP Research Group,
Universidade de Ghent

Nome e fungéo Data
Gourmand Pieter Van Vooren

Masterdata Specialist, Quality Assurance 06/08/2020
Cliente
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