Produktdatenblatt

Tielkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Bridor Mini Schokoweckerl

Artikel - Nr. 32958
Bezeichnung des Lebensmittels  Plundergebéck, tiefgefroren
EAN 3419280020634

Conveniencestufe
Dieses Produkt ist vegetarisch.

vorgegart

Einheit Stiick * Beutel Karton Lage Palette

WSS (1D 1 130 260 2.080 16.640

Basiseinheit

Bruttogewicht 1 0,02949 3,8337 7,6674 61,3392 490,7136

Nettogewicht 0,028 3,64 7,28 58,24 465,92
1.200 x

L x B x H (mm) 60 x 40 x 20 600 x 600 x 0 390 x 295 x 240 - 800 x
2.070

Durchmesser ) ) i ) )

(mm)

Karton / Palette - - - - 64

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

Abmessungen

Abmessungen: L6 xB 4 xH2cm

WEIZENMEHL, BUTTER (20%),

Allergene

Bridor Mini Schokoweckerl

1591 kJ / 380 Enthéalt: GLUTENHALTIGE

Brennwert kcal Wasser, Schokolade (14%)(Zucker, GETREIDE, EIER UND -
Kakaomasse, Kakaobutter, ERZEUGNISSE, SOJABOHNEN
Fett 20,0 g Emulgator SOJALECITHINE, UND -ERZEUGNISSE, MILCH UND

nattrliches Vanillearoma), Hefe, -ERZEUGNISSE

davon gesattigte

. 13,0 Zucker, EIER, Speisesalz,
Fettsauren 29
WEIZENGLUTEN,
Kohlenhydrate 41,0g Mehlbehandlungsmittel(Alpha-

Amylase, Hemicellulase,

davon Zucker 130¢g Ascorbinsaure)


https://www.edna.at/epages/EdnaAT.sf/?ObjectPath=/Shops/EdnaAT/Products/32958

Eiweil3 7549 Kann Spuren enthalten von:

SCHALENFRUCHTE, SESAM
Salz 0,86 g

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

35-45 Minuten auftauen lassen und bei 165-170°C 13-14 Minuten backen.

Mindesthaltbarkeit (ab Produktionsdatum)

9 Monate

Transport- und Lagerbedingungen

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

Genverordnung

Dieses Produkt enthalt keine gentechnisch veranderten Rohstoffe nach der VO 1829|1830|2003
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EDNA Backwaren GmbH, Rutzenmoos 20, 4845 Rutzenmoos, Osterreich,
Telefon: 0800 / 20 20 85, E-Mail: austria@edna.at




