SUBSLE MAESLE Fiche technique

Produit : Mix Bubble Waffle
Categorie: Mélange pour préparation de gaufres sucrées et salées

1. Productomschrijving
Mélange pour la préparation de Bubble Waffles, adapté a une utilisation
domestique et professionnelle. Ajout d'eau et d'huile de tournesol requis.

2. Ingrédients (NL / FR/ EN)

NL:

TARWEDbloem; boteroliepoeder (MELK); suiker; vanillesuiker (suiker, aroma);
TARWEgluten; scharrel heelElpoeder; glucosestroop; gejodeerd zout;
emulgator: E471 (palm, raapzaad), E472e (palm); MELKeiwit; stabilisator: E45];
antiklontermiddel: E551; aroma; antioxidant: extracten van rozemarijn; enzymen
(TARWE); kleurstof: E160b(ii), E160a; meelverbeteraar: E300; TARWEmMoutmeel;
gist; emulgator: E491; maismeel.

FR:

Farine de BLE ; poudre de beurre (LAIT) ; sucre ; sucre vanillé (sucre, aréme) :
gluten de BLE ; poudre d'ceuf entier (de poules élevées en plein air) ; sirop de
glucose ; sel iodé ; émulsifiants : E471 (palme, colza), E472e (palme) ; protéines
de LAIT ; stabilisant : E451; anti-agglomérant : E551; arbme ; antioxydant :
extraits de romarin ; enzymes (BLE) ; colorants : E160b(ii), E160a ; améliorant de
farine : E300 : farine de malt de BLE : levure : émulsifiant : E491; farine de mais.

EN:

WHEAT flour; butter powder (MILK); sugar; vanilla sugar (sugar, flavoring);
WHEAT gluten; whole EGG powder (from free-range hens); glucose syrup;
iodized salt; emulsifiers: E471 (palm, rapeseed), E472e (palm); MILK proteins;
stabilizer: E451; anti-caking agent: E55T; flavor; antioxidant: rosemary extract;
enzymes (WHEAT); colorants: E160b(ii), E160a; flour treatment agent: E300;
malted WHEAT flour; yeast; emulsifier: E491; corn flour.

3. Allergenen

Contient : Lait, Gluten, (Eufs

Peut contenir des traces de : Moutarde, Poisson, Crustaceés, Fruits a coque,
Soja, Graines de sésame, Arachides, Dioxyde de soufre ou sulfites, Céleri, Lupin,
Mollusques.

Voir aussi : | [Tableau des allergenes ajouté séparéement]
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4. Valeurs nutritionnelles (pour 100g)

Energie (kJ) 1686.52 kJ
Energie (kcal) 400.04 kcal
Matieres grasses 8.53 ¢

Dont saturées 5.07¢9
Glucides 68.98 g
Dont sucres 13.46 g
Protéines 10.50 g
Sel 117 g

Apport de référence pour un adulte : 60 g /1,5 kg = environ 25 portions

5. Mode d'emploi / Préparation

1.Ajouter 2 litres d'eau dans le mélangeur

2.Ajoutez 150 ml d'huile de tournesol au mixeur

3.Ajoutez 1,5 kg de mélange de pate a gaufres Bubble dans le mixeur

4.Mélanger pendant 5 a 10 minutes jusqu'a obtenir une pate lisse

5.Laisser reposer 20 minutes et laisser lever |la pate

6.Cuire dans une machine a bubble waffle a 180 degrés Celsius pendant 3
minutes.

6. Emballage

Contenu : 1,5 kg par sac

Boite : 8 sacs par boite

Unité de code-barres : 5 419980 535207
Boite a code-barres : 154 19980 53520 4

154 19980 53520 4

7. Instructions de stockage

Avant ouverture : A conserver dans un endroit frais et sec. Aprés ouverture :
Bien refermer apres ouverture et utiliser dans les 24 heures.
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8. Durée de conservation / DLC

A consommer de préférence avant le:
(Code de production/numéro de lot requis sur I'emballage)

9. Adresse d'origine / de production
Bubble Waffle Delicias SRL

Kasteelstraat 63A
2220 Heist-op-den-Berg
Belgié

TVA: BE 0767.509.728
R 0472 67 88 37

info@bubblewaffle-delicias.be
@ bubblewaffle-delicias.be

10. Réclamations et déclarations

X Aucun ingrédient génétiguement modifié
I Ne pas consommer cru
I} Le poids aprés remplissage peut diminuer en
raison de la déshydratation

BUBBLE WAFFLE

DEEGCMIX - MELANGE DE PATE
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Tableau des allergénes

Allergéne Présence

Lait

Gluten

CEufs

Moutarde

Poisson

Crustacés

Fruits a coque
Soja

Graines de sésame

Arachides

Dioxyde de soufre ou sulfites

Céleri
Lupin

Mollusques

Contient
Contient
Contient
Traces possibles
Traces possibles
Traces possibles
Traces possibles

Traces possibles
Traces possibles

Traces possibles

Traces possibles

Traces possibles
Traces possibles

Traces possibles



