
Produktspezifikation

Artikel-Nr.: 2760 GTIN: 4005975027607

Produktbezeichnung: Laugenbrezel, Teigling, vorgegärt, tiefgefroren 

bayrisch-schwäbische Art (mit Salzbeipack)

Produktgewicht: ca. 110 g

MHD: 180 Tage

RLZ: 120 Tage

Lagerbedingungen -18°C

Zutatenliste:

Backanleitung:

Durchschnittliche Nährwerte je 100 g*:

Brennwert 1212 kJ/ 287 kcal

Fett 3,2 g

davon gesättigte Fettsäuren 1,0 g

Kohlenhydrate 53,4 g

davon Zucker 0,4 g

Ballaststoffe 3,5 g

Eiweiß 9,3 g

Salz 1,93 g

Mikrobiologische Beurteilung: gemäß DGHM-Richtlinie

Produkthandling:

- Produkte sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und müssen vor dem Verzehr gebacken werden.

- Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

- Produktbeutel nach dem Öffnen wieder verschließen.

- Produkte nicht im geschlossenen Beutel bei Raumtemperatur auftauen und lagern.

Verpackungseinheiten/ -gewicht: Verpackungsmaterial/ -abmessung:

Laugenbrezel: 4 Btl. x 18 Stk. 1980 g / Btl. Karton: Wellpappe (PAP 20)

Beipack Salzpäckchen: 1 Btl. 140 g / Btl. Außenmaß: L x B x H

603 x 403 x 166 mm

Nettogewicht (VE): 8060 g Folienbeutel: Polyethylen (LDPE 04)

Bruttogewicht (VE): 8633 g Folie Salzbeipack: Polypropylen (PP 05)

Klebeband: Polypropylen (PP 05)

Palettendaten: Etikett: Papier (PAP 22)

Kartons pro Palette: 40 Palettentyp:   Holzpalette EPAL (FOR 50)

Packschema: 10 Lagen x 4 Kartons L x B 800 x 1200 mm

Produkte pro Palette: 2880 Stück Strechfolie: (LDPE 04)

Palettenhöhe: 1,81 m

Palettengewicht (Brutto): 371 kg

Stand: 03.02.2026/sok/S10

gültig ab: 03.02.2026

Brezelbäckerei Ditsch GmbH

Robert-Bosch-Str.44  Telefon: +49 6131 9957-0                        Internet: www.ditsch.de

55129 Mainz  Telefax: +49 6131 9957-50                        e-mail: handel@ditsch.de

Deutschland

Kann Spuren von / enthalten.

WEIZENMEHL, Wasser, Hefe, GERSTENMALZMEHL, jodiertes Speisesalz (Salz, Kaliumjodat), Rapsöl, 

Emulgator: Mono- und Diacetylweinsäureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsäuren; 

Säureregulator: Natriumhydroxid; Mehlbehandlungsmittel: Enzyme (Amylase, Hemicellulase), Ascorbinsäure.

Laugenbrezel auf beschichteten Lochblech ca. 20 Minuten bei Raumtemperatur auftauen lassen. Am Ende der 

Auftauzeit mit Salz bestreuen. Bei 180°C ca. 12 Minuten im Umluftofen (Miwe) backen. Die genauen 

Backzeiten/-temperaturen hängen vom jeweiligen Ofentyp ab.

* Die Nährwerte beziehen sich auf das gebackene Produkt, beigepacktes Salz wurde bei der Analyse nicht 

berücksichtigt.

Rechtliche Information:                     

Das Produkt entspricht den in der EU und Deutschland derzeit geltenden lebensmittelrechtlichen Vorschriften. 

                              


