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Code de produit : 73822

Nom du produit : Remplissage de crème brûlée à la vanille

Ingrédients : Crème (crème, lait, cellulose microcristalline, carraghénine, gel de 
cellulose, gomme  de cellulose), Mélange de jaunes d'oeuf (jaunes d'oeuf, sucre), 
Sucre, Blancs d'oeuf  liquides, Gomme de xanthane.  Contient  : Lait, Oeufs.  Peut 
contenir : Amandes, Arachides, Blé, Noisettes, Noix de Grenoble, Noix de macadamia, 
Pacanes, Soya, Sulfites.

Hauteur : N/A

Format portion : N/A
Poids portion : 0,095 kg

Description : Fait d'ingrédients purs et à la texture onctueuse, nos remplissages de crème brûlée 
à la vanille sont congelés individuellement. Vous n'avez qu'à déposer dans un 
ramequin, décongeler, saupoudrer, brûler et servir. Facile et délicieux!

Code UPC : 624688738224
Code SCC : 00624688738224

Marque : Hafner Canada

Coupe : unités

Format unitaire : Portions individuelles
Emballage : 36 unités / caisse

Poids net :
Poids brut :

0,095 kg / unité - 3,42 kg / caisse
3,874 kg / caisse

INGRÉDIENTS / VALEUR NUTRITIVE

IDENTIFICATION DU PRODUIT

Produit Casher : Non
Fabriqué au Canada

1295, Rue J. A. Bombardier
Saint-Nicolas (Québec)
Canada G7A 2P4 Approuvée par le Département Assurance

Qualité

Date de révision: 2023-01-25
Date d'émission: 2019-07-03
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Conditions d'entreposage :

Durée de vie après décongélation :
Préparation :

Durée de vie :
Garder congelé

5 jours réfrigéré
Décongeler environ 4 heures au réfrigérateur.

365 jours congelé

CONSERVATION

PALETTISATION
Dimension de la caisse 6912 Master Rondelle
Longueur :
Largeur :
Hauteur :

16" (41,6 cm)
9 1/2" (23,6 cm)
4 1/2" (11,3 cm)

Cubique :

Dimension de la palette :
Quantité sur la palette :
Quantité de caisse par rangée :
Quantité de rangée :

40" X 48"
80
10
80,4 pi3  (0,011 m 3)

CODIFICATION
Exemple du numéro de lot:          7 163
Signification du numéro de lot:    7= Année
                                                         163= 163 e jours de l'année. Le produit a été fabriqué le 12 juin 2017.
**Le lot de production se réfère à la date de production du produit

CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Aparrence crèmeApparence

SucréFlaveur

OnctueuxTexture

SPÉCIFICATIONS MICROBIOLOGIQUES
Organisme microbiologique Compte

Compte Total BHAA < 100 000 UFC/g

Levures & Moisissures < 500 UFC/g

Escherichia coli (E. coli) < 10 UFC/g

Coliformes totaux < 50 UFC/g

Staphylococcus aureus < 1000 UFC/g

Bacillus cereus < 1000 UFC/g

Listeria monocytogenes Absence/25g

Salmonella spp. Absence/25g

SPÉCIFICATIONS PHYSIQUES SPÉCIFICATIONS CHIMIQUES
N/A N/A
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