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Bretzel, 160g

Art. n° 2602
Dénomination de la denrée 
alimentaire

Pâte à bretzel

GENCOD 4009837026029

Type de préparation prépoussé

Ce produit est végétalien

Fiche technique produit

Conditionnements

Conditionnement pièce * sachet carton couche palette

Quantité par 
conditionnement 
de base

1 15 60 240 2.640

Poids brut 1 0,1721 2,5815 10,326 41,304 454,344

Poids net 0,16 2,40 9,60 38,40 422,40

L x l x h (mm) 145 x 120 x 20 500 x 200 x 0 590 x 395 x 168 -
1.200 x 
800 x 
1.998

Diamètre (mm) - - - - -

Cartons/Palette - - - - 44

* conditionnement de base 
 Poids à l'état surgelé, emballage inclus1

Informations sur les tailles

Dimensions : L 14,5 x l 12 x h 2 cm

Bretzel, 160g

valeur 
énergétique

912 kJ / 218 kcal

lipides 2,5 g

dont acides gras 
saturés

0,3 g

glucides 42,6 g

dont sucre 0,2 g

FARINE DE FROMENT, eau, 
levure, huile de colza, sel, 
régulateur d'acidité(diphosphate, 
phosphate de calcium, hydroxide de 
sodium), FARINE DE BLÉ MALTÉ, 
GLUTEN DE BLÉ, emulsifiant esters 
diacétyl tartriques des mono- et 
diglycérides d'acides gras, 
épaississant farine de guar, 
dextrose, améliorant de farine(acide 

Contient: CONTENANT DU 
GLUTEN

https://www.edna.fr/epages/EdnaFR.sf/?ObjectPath=/Shops/EdnaFR/Products/2602


protéines 6,4 g

sel 1,7 g

ascorbique, alpha-amylase, 
xylanase)

supplément: 140 g sel bretzel

Peut contenir des traces de: OEUF 
ET DÉRIVÉS, SOJA, LAIT

Toutes les valeurs sont calculées sur une base de 100 g

Type de préparation

Faites décongeler 25 minutes, répartissez le sel et enfournez 20 minutes à 170°C 

Date limite de consommation à partir de la production

6 mois

Transport et conditions de stockage

Ce produit doit être transporté et stocké à -18°C

Législation OGM

Ce produit ne contient pas d'organisme génétiquement modifié comme indiqué dans les règlements VO 1829|1830|2003
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