FICHE TECHNIQUE

MINI PAIN AU CHOCOLAT 25GC BEURRE FIN

PRET A CUIRE SURGELE BRIDOR LES

SAVOUREUX
Code article 32182 Marque BRIDOR
Code EAN (carton) 03419280015272 N° nomenclature douaniere 1905 90 70
Code EAN (sachet) Lieu de fabrication France

De délicieuses viennoiseries réalisées avec une recette riche en beurre, pour une texture fondante et
un goiit intense.
Le pain au chocolat Bridor allie les saveurs intenses du cacao d’origine a la délicatesse du feuilletage pur beurre,
croustillant puis fondant. Source de plaisir, de gourmandise et d’énergie, il accompagne tous les moments de la journée.

CARACTERISTIQUES ET COMPOSITION

Produit surgelé: Longueur: 6.0 cm*0.5cm
Largeur: 4.0 cm* 1.0 cm
Hauteur : 2.0cm * 0.5cm

Produit cuit : Poids moyen :21g

(a titre indicatif) Longueur . 7.0 cm + 1.0 cm
Largeur : 55cm+1.0cm
Hauteur : 3.0cm+1.0cm

Ingrédients: farine de BLE, BEURRE fin 20%, eau, chocolat 12% (sucre, pate de cacao, beurre de cacao, émulsifiant

(l&cithine de SOJA), ardme naturel de vanille), levure, sucre, OEUFS, sel, GLUTEN de blé, agents de traitement de la
farine (alpha-amylases, hémicellulases, acide ascorbique).

Contient : gluten, oeufs, soja, produits laitiers.
Peut contenir : traces de fruits a coque, traces de graines de sésame.
Les enzymes dans le produit cuit sont dénaturées et sont considérées comme auxiliaires technologiques ; ainsi elles ne sont plus a déclarer dans la liste des

ingrédients (en application des réglements UE 1332/2008 et 1169/2011).

Certifié Kasher : (O =oui/N=non)

OGM: néant Convient aux végétaliens :
Ionisation : néant Convient aux végétariens : Certifié Halal :

Valeurs nutritionnelles pour 100g produit surgelé % AR* produit cuit % AR*
Energie (k3J) / (kcal) 1590/ 380 19.0 % 1883 /451 22.6 %
Matiéres grasses (g) 20.0 28.6 % 24.0 343 %
dont acides gras saturés (g) 13.0 65.0 % 15.0 75.0 %
dont sucres (g) 12.0 13.3 % 14.0 15.6 %
Fibres alimentaires (g) 2.8 11.2% 3.3 13.2 %
Protéines (g) 6.7 13.4 % 8.0 16.0 %
Sel (g) 0.89 14.8 % 1.10 18.3 %

*Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ / 2000 kcal)
Caractéristigues microbiologiques Valeurs cibles Tolérances Méthodes d'analyse

< 100 000 ufc/g <
10 ufc/g absence
dans 25g < 100
ufc/g < 100 ufc/g
absence dans 25g
<1000 ufc/g

Flore totale aérobie mésophile
Escherichia coli

Salmonelles

Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Listeria monocytogenes
Moisissures

< 1 000 000 ufc/g
< 100 ufc/g
absence dans 25g
< 1 000 ufc/g < 1
000 ufc/g absence
dans 25g < 10 000

ufc/g

ISO 48332

ISO 16649-2
AES 10/4-05/04
NF V08-057-1
AES 10/10-07/10
AES 10/3-09/00
IS0 21527-1



FICHE TECHNIQUE

MINI PAIN AU CHOCOLAT 25GC BEURRE FIN

PRET A CUIRE SURGELE BRIDOR LES
SAVOUREUX

STOCKAGE ET CONSERVATION

Date de durabilité minimale : 270jours (9 mois) a partir de la date de surgélation notée sur l'emballage.
A conserver au congélateur a -18°C avant utilisation. NE JAMAIS RECONGELER UN PRODUIT DECONGELE.
Conditions de conservation :

*  24hau réfrigérateur

3 jours dans le compartiment a glace du réfrigérateur
*** dans le congélateur a -18°C : jusqu’a la date de du rabilité minimale indiquée sur 'emballage

PRECONISATION DE REMISE EN OEUVRE

*%

Mise sur plaque (600 x 400) 24 unités par plaque
* Décongélation environ 30-45 min a température ambiante

Préchauffage du four 190°C

Cuisson (en four ventilé) environ 13-14 mina 165-170°C, oura ouvert

Nota : chaque four a ses propres caractéristiques. Nous vous suggérons de bien noter les paramétres de cuisson donnant les meilleurs résultats avec votre matériel.

Retrouvez tous les conseils des chefs sur www.bridordefrance.tv



TECHNICAL DATA SHEET

MINI CHOCOLATE BREAD 25G FINE BUTTER

READY TO BAKE FROZEN BRIDOR LES

SAVOUREUX
Code article Code 32182 Brand Customs BRIDOR
EAN (carton) Code 03419280015272 nomenclature number Place 1905 90 70
EAN (sachet) of manufacture France

Delicious pastries macde with a recipe rich in butter, for a melting texture and an intense taste.
Bridor pain au chocolat combines the intense flavors of single-origin cocoa with the delicacy of pure butter puff pastry,

crispy then melting. A source of pleasure, indulgence and energy, it accompanies all moments of the day.

CHARACTERISTICS AND COMPOSITION

Frozen product:  Length: 6.0 cm*0.5cm
Width: 4.0 cm* 1.0 cm
Height: 20cm * 0.5cm

Cooked product: Average weight: 21g

e peeses Length: 7.0 cm + 1.0 cm
Width: 55cm+1.0cm
Height : 3.0cm+1.0cm

Ingredients: WHEAT flour, fine BUTTER 20%, water, chocolate 12% (sugar, cocoa mass, cocoa butter, emulsifier (SOYA lecithin), natural

vanilla flavouring), yeast, sugar, EGGS, salt, WHEAT GLUTEN, flour treatment agents (alpha-amylases, hemicellulases, ascorbic acid).
Contains: gluten, eggs, soy, dairy products.

May contain: traces of nuts, traces of sesame seeds.

The enzymes in the cooked product are denatured and are considered as technological aids; therefore they no longer have to be declared in

the list of ingredients (in application of EU regulations 1332/2008 and 1169/2011).

GMO: Ionizati8iing Suitable for vegans: Kosher Certified: (Y =yes /N =no)
none Suitable for vegetarians: Halal Certified:
Nutritional values per 100g frozen product % AR* cooked product % AR*
Energy (kJ) / (kcal) 1590/ 380 19.0 % 1883 /451 22.6 %
Fat (g) 20.013.0 28.6 % 24.015.0 343 %
of which saturated fatty acids (g) 4212.02.8 65.0 % 4914.03.3 75.0 %
Carbohydrates (g) 6.7 0.89 16.2 % 8.01.10 18.9 %
dont sugars (g) 13.3 % 15.6 %
Dietary fiber (g) Protein 11.2% 13.2 %
(9) Salt (g) 13.4 % 16.0 %
14.8 % 18.3 %
*Reference intake for a typical adult (8400 kj / 2000 kcal)
Microbiological characteristics Target values Tolerances Analysis methods
Total aerobic mesophilic flora < 100,000 cfu/g < < 1,000,000 cfu/g IS0 48332 ISO
Escherichia coli Salmonella 10 cfu/g absent in < 100 cfu/g absent 16649-2 AES
Staphylococcus aureus Bacillus 25g < 100 cfu/g < in 25g < 1,000 10/4-05/04 NF
cereus Listeria monocytogenes 100 cfu/g absent in cfu/g < 1,000 cfu/g V08-057-1 AES
Molds 25g < 1,000 cfu/g absent in 25g < 10/10-07/10 AES
10,000 cfu/g 10/3-09/00 ISO

21527-1



TECHNICAL DATA SHEET

MINI CHOCOLATE BREAD 25GC FINE BUTTER

READY TO BAKE FROZEN BRIDOR LES
SAVOUREUX

STORAGE AND CONSERVATION

Minimum durability date: 270 days (9 months) from the freezing date noted on the packaging.
Store in the freezer at -18°C before use. Storage NEVER REFREEZE A DEFROSTED PRODUCT.

conditions:

* 24 hours in the refrigerator
= 3 days in the ice compartment of the refrigerator
***in the freezer at -18°C: until the minimum shelf life date indicated on the packaging

RECOMMENDATION FOR REIMPLEMENTATION

Placing on plate (600 x 400) 24 units per plate

* Thawing about 30-45 min at room temperature
Preheating the oven 190°C
Cooking (in fan oven) about 13-14 min at 165-170°C, vent open

Note: Each oven has its own characteristics. We suggest you take note of the cooking parameters that give the best results with your equipment.

Find all the chefs’ advice on www.bridordefrance.tv
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