PREPARATION POUR

- (AKE

RECETTE POUR
1 CAKE / 3 PARTS

RECETTE POUR
1 CAKE / § PARTS
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REPARATION
POUR CAKE ~
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D' HUILE

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DANS
LE BATTEUR PENDANT 1| MINUTE A VITESSE
LENTE.

PULS 3 MINUTES A VITESSE MOYENNE
JUSQU”A OBTENTION D“UNE PATE LISSE.

1 PR[’I’}\?(?H(I]ODI\E MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DANS
NN - LE BATTEUR PENDANT | MINUTE A VITESE

N6
D'HULLE

LENTE.

PUIS 3 MINUTES A VITESSE MOYENNE
JUSQU”A OBTENTION D“UNE PATE LISSE.

95 E P DEPOSER LA PATE DANS UN MOULE  CAKE 9 E 2 DEPOSER LA PATE DANS UN MOULE A CAKE
VNl ANTL-ADHESTF DE 24 A 26 (M Vil ANTL-ADHESTF DE 24 A 26 (M
PREALABLEMENT GRATSSE PREALABLEMENT GRATSSE
1 08U @ - 1 08UF @ -
MEPYYPM (i ol MEPYYPM () ol
Q22 PENDANT S - 50 MINUTES QL2 PENDANTYS - 50 MINUTES
] 10°C ] 10°C
INGREDIENTS : INGREDIENTS :

Sucre, farine de BLE, amidons [BLE], lgctosérum [LAIT] en poudre, poudres a lever (tartrate de monopotassique,

bicarbonate de sodium), gluten de BLE, sel, enzymes (amylases, Tipases, xylanases).
Contaminations croisées possibles : céréales (gluten), oeuf, soja, fruits a coque

PRODUIT EN FRANCE (UE).

STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de
préférence avant le :

Poids net :
Préparé par :

Information Nutritionnelle préparatipoorlnjerzq[;%ugddrs
Energie 1582 kJ / 373 keal
Matiéres grasses 037g

Dont acides gras saturés 0,07¢
Glucides 883¢g

Dont sucres 415¢
Fibres alimentaires 081g
Protéines 3,889
Sel 0,801¢g

RECETTE POUR

Sucre, farine de BLE, amidons [BLE], lqctosérum [LAIT] en poudre, poudres a lever (tartrate de monopotassique,
bicarbonate de sodium), gluten de BLE, sel, enzymes (amylases, Tipases, xylanases).
Contaminations croisées possibles : céréales (gluten), oeuf, soja, fruits a coque.

PRODUIT EN FRANCE (

UE).

STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) o Pour 100 g de
préférence auantle : Information Nutritionnelle préparation en pougdre
. Energie 1582 k1 / 373 keal
Poids net : Matiéres grasses 0379
Prépareé par : Dont acides gras saturés 0079
Glucides 883¢
Dont sucres 415¢
Fibres alimentaires 081g
Protéines 3,889
Sel 0801¢
PREPARATION POUR
RECETTE POUR
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MELANGER TOUS LES INGREDIENTS DANS
LE BATTEUR PENDANT 1 MINUTE A VITESSE
LENTE.

PULS 3 MINUTES A VITESSE MOYENNE
JUSQU”A OBTENTION D“UNE PATE LISSE.
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LENTE.

PUIS 3 MINUTES A VITESSE MOYENNE
JUSQU”A OBTENTION D“UNE PATE LISSE.

W6 ﬁ P DEPOSER LA PATE DANS UN MOULE A CAKE Y ﬁ 2 DEPOSER LA PATE DANS UN MOULE A CAKE
VMl ANTL-ADHESTF DE 24 A 26 (M Vil ANTL-ADHESTF DE 24 A 26 (M
PREALABLEMENT GRATSSE PREALABLEMENT GRATSSE
1 08U @ - 1 08UF @ -
MERYYPI (i v MEPYYPM (o
Q22 [ PENDANTYS - 50 MINUTES QL2 PENDANTYS - 50 MINUTES
] 10°C ] 10°C
INGREDIENTS : INGREDIENTS :

Sucre, farine de BLE, amidons [BLE], lgctosérum [LAIT] en poudre, poudres a lever (tartrate de monopotassique,

Sucre, farine de BLE, amidons [BLE], Tactosérum [LAIT] en poudre, poudres a lever (tartrate de monopotassique,

bicarbonate de sodium), gluten de BLE, sel, enzymes (amylases, Tipases, xylanases).
Contaminations croisées possibles : céréales (gluten), oeuf, soja, fruits a coque
PRODUIT EN FRANCE (UE). .

STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

bicarbonate de sodium), gluten de BLE, sel, enzymes (amylases, Tipases, xylanases).
Contaminations croisées possibles : céréales (gluten), oeuf, soja, fruits d coque.
PRODUIT EN FRANCE (UE). .

STOCKER DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC (5 A 20°C, HR = 60% MAXIMUM).

A consommer de ) Pour 100 g de
préférence avantle: Information Nutritionnelle préparation en pot?dre
. Energie 1582 k1 / 373 keal
Poids net : Matiéres grasses 037¢
Prépareé par : Dont acides gras saturés 007¢g
Glucides 883g

Dont sucres 415¢

Fibres alimentaires 081g

Protéines 3889

Sel 0801¢g

A consommer de ) o Pour 100 g de
préférence avantle : Information Nutritionnelle préparation en pOugdre
. Energie 1582 k1 / 373 keal
Poids net : Matiéres grasses 037¢
Prépareé par : Dont acides gras saturés 0079
Glucides 8839¢

Dont sucres 475¢

Fibres alimentaires 0819

Protéines 3,889

Sel 0801¢




