Produktdatenblatt

Tielkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Weckerlkiste, 5-fach sortiert

Artikel - Nr. 1

Bezeichnung des Lebensmittels ~ Weizenkleingeback, tiefgefroren
EAN 4009837000012

Convenience - Stufe vorgebacken

Einheit Stiick * Karton Lage Palette

Code STCK KART LAGE PAL

Mende pro 1 175 1.050 5.250
Bruttogewicht 0,04326 7,5705 45,423 227,115
Nettogewicht 0,04 7,00 42,00 210,00

L x B x H (mm) - 595 x 265 x 330 - 1.200 x 800 x 1.800
Durchmesser (mm) - - - -

Karton / Palette - - - 30

* Basiseinheit des Artikels

Abmessungen

Kornquarkweckerl: L 8,0 x B 5,5 x H 4,0 cm
Kurbiskernweckerl: L 6,5 xB 5,5 x H 3,5cm
Zwiebelspitz: L 12,0 x B 5,5 x H 3,5 cm
Olivenciabatta: L 7,0 x B 5,0x H 4,0 cm
Malzkornweckerl: Durchmesser 6,0 cm, H 3,5 cm

Kornquarkbrdétchen
Brennwert 1036 kJ/ 250 WEIZENMEHL, Wasser, QUARK, Kornquarkbroétchen
kcal ROGGENVOLLKORNSCHROT, Enthélt: GLUTENHALTIGE

Backschrot (WEIZEN), Hefe, GETREIDE, MILCH UND

Fett 349 Sonnenblumenkerne, -ERZEUGNISSE, SOJABOHNEN

L HAFERFLOCKEN, Leinsaat, UND -ERZEUGNISSE

CEVENERRRER | pag Hirseflocken, ROGGENMEHL,

Fettsauren Speisesalz, Rapsol, GLUTEN,

Kohlenhydrate 433¢g SOJAsCHRQT, Emulgator Mono-
und Diglyceride von

davon Zucker 1g Speisefettsauren,

WEIZENSPEISEKLEIE,



Eiwei 8,649 WEIZENMALZMEHL,
WEIZENROSTMALZMEHL,

Salz 155¢g Sauerungsmittel Milchsaure,
GERSTENMALZEXTRAKT

Kann Spuren enthalten von:
SOJA, SESAM, MILCH, SENF

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Sonnenblumenbroétchen

1156 kJ/ 280 WEIZENMEHL, Wasser, Sonnenblumenkernbrotchen
Brennwert . .
kcal Sonnenblumenkerne (6%), Leinsaat, Enthélt: GLUTENHALTIGE
Hefe, Speisesalz, GETREIDE
Fett 579 WEIZENROSTMALZMEHL, Rapsdl,
. GERSTENMALZEXTRAKT,
davon gesattigte g Acerolasaftkonzentrat
Fettsauren
Kohlenhydrate 4629 Kann Spuren enthalten von:
SOJA, SESAM, MILCH, SENF
davon Zucker 0,89
Eiweil3 8,99
Salz 1,43 g

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Zwiebelspitz

ST 1200 kJ/ 291 WEIZENMEHL, Wasser, Zwiebelspitz
kcal Rostzwiebel (3%) (Zwiebel, Palmaol), Enthalt: GLUTENHALTIGE
Speisesalz, Hefe, Zwiebelgranulat, GETREIDE, MILCH UND
Fett 2649 Glukose, WEIZENMALZMEHL, -ERZEUGNISSE

" Maltodextrin, SUBMOLKENPULVER
davon geséttigte

Fetisauren - Kann Spuren enthalten von:
Kohlenhydrate 56,39 SOJA, SESAM, MILCH, SENF
davon Zucker 18¢9

Eiweil3 8549

Salz 0,08 g

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Olivenciabatta

Brennwert 1044 kJ / 253 WEIZENMEHL, Wasser, Oliven Olivenciabatta
kcal (14%), Olivendl, Speisesalz, Hefe, Enthalt: GLUTENHALTIGE
Glukose, WEIZENMALZMEHL, GETREIDE, MILCH UND
Fett 389 Maltodextrin, SURMOLKENPULVER -ERZEUGNISSE
davon gesattigte
von g '9 0649 Kann Spuren enthalten von:

dason
ettsauren SOJA, SESAM. MILCH, SENF



Kohlenhydrate 45,8 g

davon Zucker 1,1
Eiweil3 719
Salz 1539

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Malzkornbrotchen
1155 kJ/ 279 WEIZENMEHL, Wasser, Malzkornbrotchen
Brennwert . 3
kcal Sonnenblumenkerne, Leinsaat, Enthalt: GLUTENHALTIGE
WEIZENSCHROT, SOJASCHROT, GETREIDE, SOJABOHNEN UND
Fett 639 SESAM, Hefe, Buchweizen, -ERZEUGNISSE, MILCH UND
] L ROGGENF__LOCKEN, -ERZEUGNISSE, SESAM UND
FaVO'?_ gesattigte 594 WEIZENROSTMALZMEHL, -ERZEUGNISSE
ettsauren GERSTENROSTMALZMEHL,
Speisesalz, WEIZENGLUTEN,
Kohlenhydrate 4339 Rapsol, Glukose, Karamell,
davon Zucker 129 MOLKENPU!_VER, Emulgator Mono-
und Diglyceride von
EiweilR 10,6 g Speisefettséuren
Salz 1389 Kann Spuren enthalten von:

SOJA, SESAM, MILCH, SENF

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Backanleitung

HeiBluftofen/Etagenofen: Ohne Auftauen im vorgeheizten Ofen bei 200-220°C 10-15 Minuten mit Beschwadung backen.

Kombidampfer: Zu Beginn wenig Beschwadung geben, letztes Drittel der Backzeit Abzug auf.

Mindesthaltbarkeit (ab Produktionsdatum)

9 Monate

Transport- und Lagerbedingungen

Dieses Produkt muss bei mindestens -18°C transportiert und gelagert werden.

Genverordnung

Dieses Produkt enthalt keine gentechnisch veranderten Rohstoffe nach der VO 1829|1830|2003

Stand: 02.12.2014

EDNA Backwaren GmbH, Rutzenmoos 20, 4845 Rutzenmoos, Osterreich,
Telefon: 0800/20 20 85, E-Mail: austria@edna.at




