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Technische Daten

Artikelnumme 18363 PRODUKTTYP: PASTE senza
I 2

. ) g%uten
Artikelbezeich GRANFRUTTA PESCA ree
nung:
DAS PRODUKT IST NUR FUR DEN PROFESSIONELLEN GEBRAUCH UND NICHT FUR DEN EINZELHANDEL

BESTIMMT

PRODUKTBEZEICHNUNG Halbfertige Paste mit Pfirsichen zur Herstellung von Speiseeis.
DOSIERUNGSANWEISUNG PRO LITER MISCHUNG: 785 g Produkt + 1 | Wasser.

FUR EINE EISWANNE: 1,65 kg Produkt + 2,1 | Wasser.

FUR EIS AM STIEL: 500 g Produkt + 1 | Wasser.

ZUBEREITUNGSTIP: zur Erzielung einer cremigeren und streichfahigeren
Struktur empfehlen wir, die Mischung mit einem Mixer umzuriihren und nicht zu
lange in der Eismaschine zu gefriere

GEBRAUCHSHINWEISE Bearbeiten Sie das Produkt nur mit sauberen und trockenen Geraten.
Schliel3en Sie die Verpackung nach jedem Gebrauch und entfernen Sie
Produktreste an der Aul3enseite.
Von Warmequellen fernhalten und keinem direkten Sonnenlicht aussetzen.

RATSCHLAGE -Wir empfehlen, das Produkt nach Offnung der Verpackung im Kiihlschrank
aufzubewahren und dieses innerhalb eines Monats zu verwenden.
-Falls das Produkt nach Offnung der Verpackung bei durchschnittlichen
Saisontemperaturen) aufbewahrt wird, empfehlen wir, dieses innerhalb von
10/15 Tagen zu verwenden.

Zutaten und Allergene (Gemal3 tiefgefrorenes Pfirsichplree 73%, Zucker, Glukosesirup, Maltodextrin,

der LMV (EU) 1169/2011) Pflanzenfasern (Inulin), Verdickungsmittel (Pektin, Tarakernmehl),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Aromen, Konservierungsstoff (Kaliumsorbat),
natirliches Aroma, Farbstoff (E160c).

KANN ENTHALTEN: SOJABOHNEN, MILCH, EIER, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

PRODUKTFARBE gelb
CHEMISCHE / PHYSISCHE DATEN NAHRWERTINFORMATIONEN
(Mittelwerte)
Je 100 g Produkt
pH 3,1+/-0,1 ENERGIE kJ 1103
Loslichkeit Gut in Wasser mit [ENERGIE kcal 260
Schneebesen oder
Mixer

Feuchtigkeit: Max 30 % FETT g 0,00

Fettgehalt: 0% DAVON GESATTIGTE FETTSAUREN g 0,00

Asche: Max 0,5 % KOHLENHYDRATE g 63,00
DAVON ZUCKER g 54,00
EIWEISS ¢ 0,00
SALZg 0,02
MIKROBIOLOGISCHE DATEN

GESAMTKEIMZAHL <10.000 KBE/g

SCHIMMEL < 500 KBE/g

HEFEPILZE < 500 KBE/g

ENTEROBAKTERIEN <100 KBE/g

STAPHYLOCOCCUS AUREUS <20 KBE/g

SALMONELLEN keine in 25 g

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.
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Dieses Produkt entspricht der EG-Verordnung 1881/2006 und nachfolgende Anderungen in Bezug auf die
Kontamination von Lebensmitteln

Verpackungsart Eimer & 5 kg; 2 pro Karton
Haltbarkeit 18 Monate in originaler und unversehrter Verpackung

12481836300

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 Alifmerksamkeit des Unternehmens bedingt, welches stets zur Verbesserung neigt.
‘. Die Kontrolle beziiglich der Ubereinstimmiing dieses technischen Datenblattes iind der Ziitatenliste aiif dem Etikett liegt
Ge a0 beim Benitzer dieses Produktes.




