BOULART.

BELGE

La fradition au

sommet de son art.




BELGE

Sa mie légere et la crolte croustillante en
font le pain parfait pour les pains dorés, les
fromages grillés et plus encore!

Code produit: 12202
Saveur: O Originale
Unités par caisse: 12
Calories par

portion de 50g: 120
Poids: 17.6 oz / 500 g

SPECIFICATIONS MINIMUM CIBLE MAXIMUM
LONGUEUR 26 cm /101" 28 cm / 11" 30cm /17"
LARGEUR 12 cm / 4.68" 13.5cm / 5.26" 15 cm / 5.85"
EPAISSEUR 7cm /273" 8 cm / 312" 9cm / 3.51"
Faible en gras INSTRUCTIONS DE CUISSON: DISPONIBLE
Sans sucre ajouté Ce produit est 100% cuit et congelé. AVEC SACS:
Bonne source de fer Code CAD: 14202 O
Sans gras frans Méthode 1 (méthode suggérée)
Végétarien/Végétalien Placez le pain directement au four a
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375°F pour 10-12 minutes. Laissez reposer
15 minutes a température piece pour
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Méthode 2
Laissez le pain reposer pour 1 heure
a température piece et dégustez.
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Pour en connaitre
davantage sur nos CONTACTEZ-NOUS:

B O U I_ A R T® produits ou pour toutes T 1866 631 4040

questions, visitez: E info@boulart.com
www.boulart.com




