Gourmand

PASTRIES

Pain multicéreéale figues fromage creme de chevre

Pate levée feuilletée, pain multicéréal avec 13% de fromage de chévre etl2% de confiture de figues, surgelé

CODE: 149700002099
Categorie: Pré-poussé / Prét a cuire

Valide depuis: 2019-02-07

Poids par produit: 100 g

Ingrédients:

farine de blé, eau, fromage a la creme de chévre (lait) (13%), huile végétale (palme, noix de coco, colza), figues (7%), sucre, levure, graines de lin, graines
de lin (brun), son de blé, graines de tournesol, farine d'épeautre, farine de seigle, beurre (lait), gluten de blé, sel iodé (sel, iodate de potassium), amidon,
lait écrémé, farine de malt d'orge torréfié, farine de malt d'seigle, sel, dextrose, lactosérum aigre en poudre (lait), protéines végétales, protéines de lait,
colorant (E160a), conservateur (E202), correcteur d'acidité (E330, E331), antioxydant (E300), émulsifiant (E471, E472e), épaississant (E418), ardbme,
enzymes

Avis relatif aux allergies
Pour connaitre les allergénes, y compris les céréales contenant du gluten, voir les ingrédients en gras.
Pour un apergu complet des allergénes comprenant également le risque de contamination croisée, voir le chapitre 9.

Conditions de transport et stockage: Conserver a -18°C. Ne pas recongeler aprés décongélation. Conserver le sac bien fermé pour
éviter les bralures par le gel.

Période de conservation: Fin du 12ieme mois apreés production (selon les conditions de stockage préconisées).

Représentation de date: MM/YYYY

UTILISEZ DU PAPIER DE CUISSON

01 © = oy 2

Cuire sans décongélation Congélateur Sortir du carton Cuire Vapeur Refroidir
20-25 min a165°C Oui 20 min
H® ¢ = JEREN
Décongeler & cuire Congélateur Sortir du carton Décongeler Cuire Vapeur Refroidir
30 min 20-22 min a180°C Oui 20 min
Remarque

La durée et la température de cuisson peuvent varier selon le type de four. Vérifier que le four soit bien préchauffé. Préchauffer le four a 25°
C de plus que la température spécifiée dans les instructions de cuisson afin d'éviter une trop grande perte de température a l'ouverture du
four.

/I \\ Ajoutez de la vapeur au début du cuisson. Cela donnera un résultat plus aéré et croustillant. Laissez échapper la vapeur 5
w minutes avant la fin de la cuisson afin que les produits soient complétement cuits.
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(g Spéecifications Produit

\, Pain multicéréale figues fromage créme de chévre
CODE: 149700002099

Gourmand
PASTRIES Catégorie: Pré-poussé / Prét a cuire
Valide depuis: 2019-02-07

4. PARAMETRE PRODUIT / produit non cuit

*+1X 0. 65%; + 2 X 0. 95%

5. INFORMATION EMBALLAGE

Emballage primaire

6. CODE ET TRACABILITE 8. PHOTOS

Emballage primaire Etiquette de coin du carton

NONOOR

Description other info: Temps,
description du produit

ENENNNNEN

Photo 1. Produit non cuit

7. CERTIFICATION

BRC Issue 7 at grade AA

IFS version 6 at Higher level

Photo 2: Produit cuit




Pain multicéréale figues fromage creme de chévre

CODE: 149700002099
Gourmand
PASTRIES Catégorie: Pré-poussé / Prét a cuire
Valide depuis: 2019-02-07
Céréales contenant du gluten et produits a base de ces céréales: blé (incl. épeautre), seigle, orge +
Crustacés et produits a base de crustacés -
Oeufs et produits a base d'ceufs -
Poissons et produits a base de poissons -
Arachides et produits a base d’arachides -
Soja et produits a base de soja -
Lait et produits a base de lait (y compris le lactose) +

Fruits a coque et produits a base de ces fruits -

Céleri et produits a base de céleri -

Moutarde et produits a base de moutarde -

Graines de sésame et produits a base de graines de sésame -

Anhydride sulfureux et sulfites (>10ppm) -

Lupin et produits a base de lupin -

Mollusques et produits a base de mollusques -

Ce produit peut également contenir des traces de: Oeufs et produits a base d'ceufs ; Soja et produits a base de soja ;
Fruits a coque et produits a base de ces fruits; amandes, noisettes, noix de pécan

+:présent -:absent

Energie (kJ/100g) 1.355 Ce produit n'est pas
Energie (kcal/l00g) 325 ‘ génétiquement modifié (selon
Graisses totales (g/100g) 191 ‘ EC/1829/2003 EC 1830/2003)

Dont acides gras saturés (g/100g) 9,6
Glucides (g/100g) 281

Dont sucres (g/100g) 7,6
Protéines (g/100g) 85 Dans I-e cas d"un recall de _

‘ produits, le client sera averti par
Sel (9/1009) 0,90 ‘ e-mail et par téléphone dans les
24h.
Micro-organismes MAX* Statistical Process chaque 30 min.
Escherichia coli (cfu/g) 100 Poids
Bacillus cereus (cfu/g) 1000 Dimensions ‘
Staphylococcus aureus (cfu/g) 100 Température: chaque 30 min.
Salmonella sp. (cfu/g) ABS/25G Percentage de matiére grasse: chaque 30 min.
Listeria sp. (cfu/g) 100 Nombre de piéces: chaque 30 min.
Détecteur de métaux: ferro (2mm)

* Limites d'action : Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine

Alimentaire en Belgique et Réglement 2073/2005 IR0 (777

ac inox (3mm)

Nom et fonction Date
Gourmand Pieter Van Vooren
Masterdata Specialist, Quality Assurance 07/02/2019
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