Produktdatenblatt

Tielkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Roggenvollkornbrot, geschnitten

Artikel - Nr. 1875

Bezeichnung des Lebensmittels  Roggenvollkornbrot, tiefgefroren
EAN 4009837018758
Conveniencestufe fertig gebacken

Dieses Produkt ist vegan

Einheit Stick * Beutel Karton Lage Palette

Menge pro 1 1 10 60 480

Basiseinheit

Bruttogewicht 1 1,05221 1,05221 10,5221 63,1326 505,0608

Nettogewicht 1,00 1,00 10,00 60,00 480,00
1.200 x

L x B x H (mm) 220 x 95 x 90 420x230x 0 576 x 246 x 200 - 800 x
1.750

Durchmesser ) ) ) ) )

(mm)

Karton / Palette - - - - 48

* Basiseinheit des Artikels
1 Gewicht in gefrorenem Zustand incl. Verpackung

Abmessungen

Abmessungen: L 22 xB 9,5xH9cm

Roggenvollkornbrot, geschnitten

Brennwert 890 kJ / 213 Wasser, Enthalt: GLUTENHALTIGE
kcal ROGGENVOLLKORNMEHL (21%), GETREIDE
ROGGENVOLLKORNSCHROT
Fett 199 (13%), VOLLKORNSAUERTEIG
» (ROGGENVOLLKORNMEHL,
CEMEEEEEID o g Wasser, ROGGENMEHL),
Fettsauren WEIZENMEHL (4,3%),
Kohlenhydrate 380¢ ROGGENVOLLKORNFLOCKEN

(3,8%), ROGGENVOLLKORN
davon Zucker 1,9g (3,6%), Sonnenblu_me:nkerne,
GERSTENMALZ, jodiertes


https://www.edna.de/epages/Edna.sf/?ObjectPath=/Shops/Edna/Products/1875

Eiweil3 6,79 Speisesalz (Speisesalz und
Kaliumjodat), Hefe,

Salz 129 Invertzuckersirup,
Zuckerablaufsirup, Glukosesirup

Kann Spuren enthalten von: EIER
UND -ERZEUGNISSE, SOJA,
MILCH, SCHALENFRUCHTE,
SESAM

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g
Das Produkt hélt die mikrobiologischen Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie
(DGHM) ein.

Backanleitung

5 Stunden bei Raumtemperatur auftauen lassen.

Mindesthaltbarkeit (ab Produktionsdatum)

9 Monate

Transport- und Lagerbedingungen

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

Genverordnung

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