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Culinaria

« Distribucion Gourmet =

CROISSANT CURVO 80G

MANTEQUILLA FINA
(80 g./ unidad) - Congelado

INGREDIENTES:

Harina de TRIGO, MANTEQUILLA 19%, agua, levadura,
azUcar, HUEVOS, sal, GLUTEN de trigo, enzimas
(amilasas, hemicelulosas), agente de tratamiento de la
harina (acido ascorbico).

Alérgenos:
Contiene: huevos, productos lacteos, gluten.
Puede contener: trazas de soja, trazas de frutos de cascara, trazas de granos de sésamo.

ESPECIFICACTONES DEL PRODUCTO:

il HECHO EN FRANCIA

Cdédigo producto: 40466
Cédigo arancel: 19059070 Valores o% |R*
Unidades / Caja 60 nutricionales100g|
Cajas / Pallet: 64 Valor energético 346 kcal 17.3%
Peso Neto Caja: 4,800 (kg) G 17 24 3%
Peso Bruto Caja: 5,237 (kg) rasas /e =2
Dimensién Caja en mm: 388 A X298 P x 244 A de las cuales saturadas 11g 65.0%
Cajas por Capa / Capas por 8/8 Hidratos de carbono 40g 15.4%
Pallet:
DUNI4: i de los cuales azucares 6g 6.7 %
EANI3: 03419280017429 Fibra alimentaria 2.3g 9.2 %
él&gga Paletizacion (con pallet 210 (m) Proteinas 7.1g 14.2 %
0,
Peso neto / Peso bruto del 307200 kg / 363 kg Sal 1.10g 18.3%

pallet EUR:

Conservacién descongelado:

3 dias

Fecha limite de consumo
6ptimo:

270 dias

Fecha limite de venta:

CONSERVACION :

* |Ingesta de referencia de un adulto medio

(8400 kJ / 2000 kcal)

Fecha de duracién minima: 270 dias (9 meses) a partir de la fecha de congelacién indicada en el
embalaje. Conservar en el congelador a -18°C *** antes la utilizacion.
NUNCA VUELVA A CONGELAR UN PRODUCTO DESCONGELADO.

*24h en el refrigerador ; ** 3 dias en el compartimiento de conservacion alimentos congelados en
el refrigerador ** en el congelador a -18°C : hasta la fecha de duracién minima indicada en el

embalaje

PREPARACION :

Cologue las unidades congeladas en una placa y deje descongelar de 30-45 minutos a

temperature ambiente.

Precaliente el horno a 190 °C. Cociné en un horno de aire durante 18 minutos a 170 °C.
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