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INGREDIENTI E IDEE PER IL GELATO E LA PASTICCERIA * INGREDIENTS AND IDEAS FOR ITALIAN GELATO AND PASTRY MAKING + ROHSTOFFE FUR ITALIENISCHES SPEISEEIS UND KONDITOREI » PRODUITS POUR GLACE ARTISANALE ET PATISSERIE

Technische Daten

Artikelnummer: 05163 PRODUKTTYP:  PULVER Sonza,
. . I
Artikelbezeichnung: BASE SOJAGEL e
DAS PRODUKT IST NUR FUR DEN PROFESSIONELLEN GEBRAUCH UND NICHT FUR DEN EINZELHANDEL

BESTIMMT
PRODUKTBEZEICHNUNG Halbfertiges Pulverprodukt zur Herstellung von Sojaeis mit Sahnegeschmack
DOSIERUNGSANWEISUNG 1,25 kg Produkt + 2,5 | Wasser.

Kalte Zubereitung.
Wir empfehlen, die Mischung fiir circa 10 Minuten ruhen zu lassen und danach
zu gefrieren

GEBRAUCHSHINWEISE Bearbeiten Sie das Produkt nur mit sauberen und trockenen Geraten.
SchlieRen Sie die Verpackung nach jedem Gebrauch und entfernen Sie
Produktreste an der Au3enseite.
Von Warmequellen fernhalten und keinem direkten Sonnenlicht aussetzen.

Zutaten und Allergene (Gemal Fruktose, diastasiertes Reismehl, Maltodextrin, Pflanzenfett (Kokosnuss),

der LMV (EU) 1169/2011) SOJAMEHL 7,0%, Emulgatoren (E471, E477), Verdickungsmittel
(Carboxymethylcellulose, Tarakernmehl, Guarkernmehl), Erbsen-Eiweiss,
Aromen, Salz, SOJAEIWEISS 0,01%.

KANN ENTHALTEN: MILCH, EIER, MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,

PISTAZIEN.
PRODUKTFARBE hellbraun
CHEMISCHE / PHYSISCHE DATEN NAHRWERTINFORMATIONEN
(Mittelwerte)
Je 100 g Produkt
Loslichkeit gut in kaltem ENERGIE kJ 1.840
Wasser

Feuchtigkeit: Max 1,3% ENERGIE kcal 436

Fettgehalt: 10,0% FETT g 10,00

Asche: Max 0,62% DAVON GESATTIGTE FETTSAUREN g 9,10
KOHLENHYDRATE g 80,00
DAVON ZUCKER g 60,00
EIWEISS g 6,00
SALZ g 0,43
MIKROBIOLOGISCHE DATEN

GESAMTKEIMZAHL < 5.000 KBE/g

SCHIMMEL <100 KBE/g

HEFEPILZE <100 KBE/g

ENTEROBAKTERIEN < 100 KBE/g

STAPHYLOCOCCUS AUREUS <20 KBE/g

SALMONELLEN keine in 25 g

Dieses Produkt entspricht der EG-Verordnung 2023/915 und nachfolgende Anderungen in Bezug auf die
Kontamination von Lebensmitteln

Verpackungsart Beutel & 1,250 kg; 8 pro Karton
Haltbarkeit 24 Monate in originaler und unversehrter Verpackung

08880516300

Die in diesem technischen Datenblatt angegebenen Daten bleiben so lange gultig, bis sie mit der Zutatenliste der
Produktverpacking Gibereinstimmen. Die Produktrezeptiiren kénnen sich im Lalfe der Zeit dndern; dies ist dirch die
stetige Aufmerksamkeit des Unternehmens bedingt, welches stets zir Verbesserung neigt.
" Die Kontrolle beziiglich der Ubereinstimmiing dieses technischen Datenblattes iind der Ziitatenliste aiif dem Etikett liegt
Ge a0 beim Benutzer dieses Produktes.




