Gourmand

PASTRIES

Mandlovy croissant s maslem

Plundrové pecivo, croissant se 16 % mandlové naplné, 14 % masla a 2 % mandli, mrazeny

KOD: 133500003004
Stupen pfipravy: Predkynuté/ Pfipravené k pece

Platné od: 2022-09-20

Hmotnost vyrobku (+/-): 100 g
Hmotnost na krabici: € 6,000 kg
Slozeni:

pSeniéna mouka, voda, maslo (mléko) (14%), cukr, mandle (6%), drozdi, s6jové boby, bilé fazole, jodizovana sul (sul, jodi¢nan draselny), rostlinné oleje
(fepkovy), pSeniény lepek, merunkova jadra, rostlinné bilkoviny, stl, pSeniény Skrob, latka zlepSujici mouku (E300), modifikovany Skrob (E1412), pfirodni
latka ur¢end k aromatizaci, enzymy

Doporuceni pro alergiky
Alergeny v¢etné obilovin obsahujicich lepek jsou vyznaceny tuéné.
Celkovy prehled alergend véetné piipadné kiizové kontaminace je uveden v kapitole 9.

Specifické vlastnosti produktu

Vsimnéte si, ze i pres peclivou kontrolu kvality mize byt neimysiné ponechana ¢ast matice.

Prepravni a skladovaci podminky: Skladujte pfi-18 °C. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Sacek v mrazaku dobre uzaviete, abyste
predesli ztrate kvality.

Trvanlivost: Po skonceni dvanactého mésice od vyroby (pfi spravnych skladovacich podminkach)

Typ datovani: MM/RRRR

POUZIITE PAPIR NA PECENI

HN = a2

Rozpékanizmrazeného Mrazak Krabice pro prenos Peceni Para Chladnuti
20-25 min pfi 165 °© Ano 30 min
C
H $§ 4 = My AN
Rozmrazeni a peceni Mrazak Krabice pro prenos Rozmrazenf Peceni Para Chladnuti
30 min 18-20 min pfi180 °C Ano 30 min
Poznamka

Doba peceni a teplota se mohou liSit podle typu trouby. Dbejte na to, aby trouba byla dobfe prfedehrata. Pfi pfedehrivani nastavte teplotu
trouby o 25 °C vyssi, ne? je uvedena teplota peceni. Pri otevieni trouby totiZ teplota klesne.

/I \\ Na zacatku peceni pridejte paru. Ta vytvofi kfupavejsi, nadychangjsi pecivo. Nechte paru 5 minut pfed koncem uniknout,
{_Nu) abyste zajistili, Ze vyrobky budou zcela upecené.
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4. PARAMETRY VYROBKU / nepeéeny vyrobek

*+1x0:65%; +2x0.95%

5. INFORMACE O BALENI

Vnitini sa¢ek

6. KODIFIKACE A SLEDOVATELNOST 8. OBRAZKY

Vnitini sa¢ek Stitek rohové krabice

Fotografie jsou pouze orientacni,
je mozna mirna odchylka od
reality.

NONOOR
HINENNENNN II I

Popis dalsich informaci: Cas, popis
vyrobku

Obr. 1: Neupeceny vyrobek

7. CERTIFIKACE

BRCGS
IFS

Obr. 2: Upeceny vyrobek




Mandlovy croissant s maslem

KOD: 133500003004
Gourmand
PASTRIES Stupen pfipravy: Predkynuté / Pfipravené k pece
Platné od: 2022-09-20
Obiloviny obsahujici lepek a vyrobky z nich: pseni¢na (v¢tn. Spaldova) +
Korysi a vyrobky z nich =
Vejce a vyrobky z nich =
Ryby a vyrobky z nich =
Arasidy a vyrobky z nich =
Soéjové boby a vyrobky z nich +
Mléko a vyrobky z ngj (véetné laktdzy) +
Skorapkové plody a vyrobky z nich: mandle +

Celer a vyrobky z ngj =

Hofcice a vyrobky z ni =

Sezamova semena a vyrobky z nich =

Oxid sificity a sificitany (>10 ppm) =

VICi bob a vyrobky z ngj -

Meékkysi a vyrobky z nich -

Tento vyrobek muze obsahovat také stopy: Obiloviny obsahujici lepek a vyrobky z nich: Zitna, jecna ; Vejce a vyrobky z
nich ; Skorapkové plody a vyrobky z nich: liskové ofisky, pekanové ofechy

+: pfitomno - nepritomno

Energeticka hodnota (kJ/100g) 1387 Tentp_vf/robek neni geneticky
Energetickéd hodnota (kcal/100g) 33] | Ezigg;%%%%%)(lpwle EC/1829/2003
Tuky (9100 g) 167 |

z toho nasycené mastné kyseliny (g/100g) 8,2
Sacharidy (g/100 g) 38,1

z toho cukry (g/100 g) N9
Bilkoviny (g/100g) 75
Sal (g/100g) 0,86
Vyzivové hodnoty jsou vypocteny na zakladé hodnot ze specifikaci surovin.
Mikroorganismy MAX* Statisticka kontrola procesu Ano
Escherichia coli (cfu/g) 100 Hmotnost
Bacillus cereus (cfu/qg) 1000 Rozméry
Staphylococcus aureus (cfu/g) 100 Teplota: | Ano
Salmonella spp. (cfu/g) nezjisténo/25G Procento tuku: Ano
Listeria monocytogenes (cfu/g) 100 Pocet kusu: Ano

Detekce kovi: ANO

Mikrobiologické smérnice vypracované FMFP Research Group,
University of Ghent

Jméno a funkce Datum
Gourmand Gaél LOOSE
Masterdata Clerk 20/09/2022

Zakaznik
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