CROISSANT DE MEMBRILLO

Linea de bizcocheria fermentada ultracongelada pintada con huevo. S ) e
Croissant hojaldrado con margarina (0% AG Trans) de masa muy 5,5-6,5cm
suave y hojaldre liviano, relleno de membrillo. Recomendado para 45-5cm

consumir en todo momento. Sin conservantes.

MASA (Harina de trigo fortificada con
hierro y acido félico, agua, margarina, azicar,
almidon, levadura, sal, huevo liquido, emul-
sionantes: (E 471y E 472¢), mejorador de
harina: (E 300y E 1100), RELLENO (dulce

i i . Ti :10 a 15 minut
ECl)nleg(s')li(nf;S om ‘empe 2 1> mintres de membrillo). Contiene gluten y huevo.
Contenido: CoCoo
128 unidades Unid. x bandeja: 24 gggggg
Peso: 4,5 kg Tam.:40x60cm [Co=%o
Plana, mejor perforada
Crudo: 35 g Valor Energeético 162 Kcal 8%
Cocido: 29 g Temperatura: 200°C (682 KJ)
Carbohidratos 21g 7%
. Proteinas 25¢g 3%
9 meses a -18°C 180°C, con vapor, de 14 2 16 Grasas Totales 77¢g 14%
Iﬁminut;)s (referencia, ajustar segln Grasas Saturadas 40 18%
orno. Grasas Trans Og -
7730911982531 Fibra Alimentaria 04¢ 2%
Sodi 193 8%
Pintar con jalea. Tiempo maximo de odte me
exposicion en vitrina para la venta:
6 horas.

IMPORTANTE: Verificar coccion 6ptima, que no queden crudos (coloracion). En caso de estibar en caliente para
exposicion en la vitrina no apilar mas de 2 pisos. El producto no debe ser embalado caliente para que no se humedezca.
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