Produktdatenblatt

Tielkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Pidy Mini-Blatterteighérnchen "Traiteur"

Sk Artikel - Nr. 90121
.34.:-"' Bezeichnung des Lebensmittels  Blatterteig-Tartelette
EAN 0020176360302

Dieses Produkt ist vegetarisch.

Einheit Stiick * Karton Lage Palette
e 1 s
Bruttogewicht 0,01332 0,74592 5,96736 125,31456
Nettogewicht 0,008 0,448 3,684 75,264

L x B x H (mm) 70 x31x28 400 x 300 x 67 - 1.200 x 800 x 0
Durchmesser i ) i )

(mm)

Karton / Palette - - - 168

* Basiseinheit des Artikels

Abmessungen: L 7xB 3,1 xH 2,8 cm

Pidy Mini-Blatterteighdrnchen "Traiteur"

Brennwert 2032 kJ / 486 angereichertes WEIZENMEHL Enthalt: GLUTENHALTIGE
kcal (WEIZENMEHL, Vitamin B1, GETREIDE, EIER UND -

Vitamin B2, Nicotinamid, Folsaure, ERZEUGNISSE

Fett 26,49 Eisen), Margarine(Palmél, Wasser,

L Speisesalz, Emulgator Mono- und

davon gesattigte 12,59 Diglyceride von Speisefettsauren,

Fettsauren Sauerungsmittel Zitronensaure,
Farbstoff Carotin, Vitamin A

Kohlenhydrate 55,79 Palmitat, Vitamin D3), Wasser,

davon Zucker 0,44 EIGELB, Zucker, Speisesalz

o Kann Spuren enthalten von: MILCH,
Eiweils 599 SOJA, SCHALENFRUCHTE
Salz 0,82g Kennzeichnungspflichtige

Zusatzstoffe: enthalt Farbstoffe


https://www.edna.at/epages/EdnaAT.sf/?ObjectPath=/Shops/EdnaAT/Products/M90121/SubProducts/90121

Alle Angaben beziehen sich auf 100 g

Backanleitung

Noch besser schmecken die Tartelettes, wenn sie kurz aufgebacken werden. Etwa 8-10 Minuten bei 170°C ohne Dampf
backen, kurz abkiihlen lassen und befillen. Alternativ kdnnen Sie die Tartelettes, je nach Fillung, auch zuerst befillen und
anschlieend backen. Durch das Aufbacken werden die Produkte knuspriger, schmackhafter und auch resistenter gegen
Feuchtigkeit der jeweiligen Fullung.

Mindesthaltbarkeit (ab Produktionsdatum)

15 Monate

Genverordnung

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

Stand: 17.05.2025

EDNA Backwaren GmbH, Rutzenmoos 20, 4845 Rutzenmoos, Osterreich,
Telefon: 0800 / 20 20 85, E-Mail: austria@edna.at




