LA BOULANGERE & CO - ZI La Mongie - CS 40201 - 1 rue du Petit Bocage - 85140 ESSARTS EN BOCAGE

FICHE TECHNIQUE

-

Pains Bagel x2 - 180 g - La Boulangére

BLGEBA180 / BAEBAOL

Dénomination Iégale : Pains spéciaux fendus

Ingrédients

Farine de blé * 68 %, eau, huile de colza, sucre, émulsifiant : mono- et diglycérides d'acides gras (origine végétale), gluten de blé, sel, ardme naturel (contient alcool),
levure, levain de seigle dévitalisé déshydraté, dextrose, farine d'orge maltée toastée, conservateur : propionate de calcium, agent de traitement de la farine : acide
ascorbique.

Traces éventuelles d'ceufs, soja, lait et graines de sésame.

* Ingrédient issu du commerce équitable francais.

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g

Valeur énergétique moyenne pour 100 g : 1329 kJ - 315 kcal

Matiéres grasses : 584¢g dont acides gras saturés : 159
Glucides : 569 dont sucres : 88¢g
Fibres alimentaires : 249

Protéines : 84¢ Nutri-Score : C

Sel: 139

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 90 g

Valeur énergétique moyenne pour 90 g : 1189 kJ - 282 kcal

Matiéres grasses : 524¢ dont acides gras saturés : 149
Glucides : 509 dont sucres : 799
Fibres alimentaires : 2,29

Protéines : 769 Ce sachet contient 2 pains de 90 g environ.
Sel : 129

Caractéristiques microbiologiques (a DDM) :

Flore aérobie & 30°C <10 000/g; E. Coli <10/g; ; Levures <500/g; Moisissures <500/g

DDM : 45 jours

Caractéristiques physiques a J+1

Poids net Dimensions

Diamétre : 115 mm +/- 10mm
2 Pains Bagel 180g Largeur anneau au niveau de la clé: 35mm +/- 5mm
Hauteur : 34 mm +/- 4mm

Caractéristiques organoleptiques a J+1

Aspect / Régularité Couleur (mie / crodte) Godt

Trou bien centré forme réguliere

. . Coloration homogéne, pas de présence | Gout de levain Iégérement présent
Trou visible, pas d'exigence 9 p P 9 p

Déchirures tolérées si pas trop fréquentes de marbrure pas de godt parasite
Conditions de conservation Conseil de mise en ceuvre
A conserver dans son emballage fermé, dans un endroit sec a température ambiante. Au four : A réchauffer 4 minutes & 210 °C ou Au grille -pain
: A faire griller 1 minute.

Garantie non ionisation

Le pain est garanti non ionisé. Aucune matiere premiére ionisée n'est utilisée sur le site de production.

Garantie non OGM

Le pain est garanti non OGM. Toutes les matiéres premieres utilisées sur le site de production sont garanties non OGM. Ce produit n'est pas soumis aux regles
d'étiquetage relatives aux OGM selon les reglements 1829 et 1830/2003.

Allergénes (Présence intentionnelle) Allergénes (Présence non intentionnelle)
* Gluten I CEufs, soja, lait et graines de sésame.
Site(s) fabricant(s) et certification(s) usine(s)
) ! NOR'PAIN
Site de production (EMB76018A)
Ad BP 7
resse 76890 VAL DE SAANE
Certifications IFS version7, BRC version 8
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