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Produkt - Spezifikation
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05)

086)

Produktionsmerkmal
Hergestellt aus frischem Kartoffelptiree, mild gewlirzt, ausgeformt, paniert und freifiieRend tiefgefroren

Aullere Beschaffenheit

BPurchmesser: 30 mmz2mm

Stiickgewicht i0g+2g

Zubereitung

Fritteuss: 175°C, 1 min, Fett aufheizen lassen, anschlieRend ca. 2 min fertig frittieren
Sensorik
Form; Kartoffelbalichen

Farbe der gefrorenen Ware: gelbliche Panade mit weillen Mandelstiicken
Farbe der zubereiteten Ware; USDA-Farbskala 2 - 4

Physikalisch-Chemische Grenzwerte Priifmethode:
Trockensubstanz: 330%+20% 4h/103°C
Salz: 1,0% £0,2% Mohr

07} Mikrobiologische Richtwerte Priifmethode: Nahrboden / Zeit f Temperatur
Koloniezahl: 1.000.000 kbE /g PCA/72h/30°C
Enterobacteriaceen: 10.000kbE /g VRBD /24 h/37°C
E. colli: 100 kbE /g TBA /24 h/44°C
pathogene Staphylokokken: 100 kbE /g BPA/48h/37°C

08) Nihrwertpro100 g
Brennwert;

Fett

davon geséttigte Feltséuren

Kohlenhydrate

591 kd (140 kcal)

1,7¢g
03¢
26g

davon Zucksr:
Eiwelll
Salz

Der Nahrwert kann In Abhéingigkeit von der naturgegebenen Beschaffenheit der Rohstoffe schwanken.

09) Zutatenliste

Kartoffeln, Paniermehl {Weizenmehl, Wasser, Salz, Hefe), Mandeln 2,5 %, Volleipulver, jodiertes Speisesalz,
Verdickungsmittel {Guarkernmehi, Hydroxypropylmethylcellulose), Gewiirze, Traubenzucker, Vanillinzucker,
modifizierte Stérke, Emulgator Mono- und Diglyceride von Speisefettséuren

10) Hinweise fiir Allergiker

enthiit Gluten, Eiprodukte, Schalenfriichte (Mandeln)

11) Gentechnik

Unseres Wissen ist das Produkt weder selbst gentechnisch veréndert noch enthilt es gentechnisch veréinderte

Bestandteile.

12)

Haltbarkeit / Lagerbedingungen

18 Monate ab Produktionstag haltbar bei mindestens - 18°C,
Es ist die Verordnung iiber tiefgekiihite Lebensmittel (TLMV} In der jeweils giiltigen Fassung anzuwenden.

Fiir die Richtigkselt
Hdz.

Datum

Qualitdtskantroile
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