Produktspezifikation

1. Produktbeschreibung:

Artikel: Art. 0874 Eierhof SPIRALEN (DRALLI) (H50LISA)

Rohstoffe: Hartweizengrield und 2 Eier je kg Griel3 (10%).

Sensorik: ohne Fremdgeruch und -geschmack, Aussehen und Farbe arttypisch
Mindesthaltbarkeit: bei trockener und lichtgeschitzter Lagerung bei Raumtemperatur 2 Jahre
Verpackung: 42 Séacke a5 kg pro Europalette.

2. Recht & Hygiene:

Lebensmittelrecht: entspricht den derzeit in Osterreich und der EU gultigen lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften.

GVO's: nicht kennzeichnungspflichtig geman EU-VO 1829 & 1830/ 2003.
Hygiene: frei von Verunreinigungen, Fremdstoffen und Schadlingen.
3. Allergene:
Allergene im Rezept? in Spuren ©? Bemerkungen
1. Glutenhaltige Getreide” JA Hartweizengrie
2. Milch & Milcherzeugnisse? nein nein
3. Eier & Eiererzeugnisse3 JA Bodenhaltungseier
4. Soja & Sojaerzeugnisse* nein nein
5. Fisch & Fischerzeugnisse nein nein
6. Krebstiere & -erzeugnisse® nein nein
7. Erdnlsse & -erzeugnisse nein nein
8. Schalenfriichte & -erzeugnisse® nein nein
9. Sesamsamen & -erzeugnisse nein nein
10. Senf & Senferzeugnisse nein nein
11. Sellerie & Sellerieerzeugnisse nein nein
12. SO, & Sulfite’ nein nein
13. Lupine & -erzeugnisse9 nein nein
14. Weichtiere & -erzeugnisse® *° nein nein
Legende:

tweizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Griinkern, Kamut und alle daraus hergestellten Produkte.
2zB MilcheiweiR, Molke, Lactose.
3 vollei, Eigelb, Eiweil3, Eilezithin.
“ zB Sojaeiwei3, Sojadl, Sojalezithin.
®Krebse, Krabben (shrimps), Hummer, Garnelen.
®zB Mandel, Haselnuss, Walnuss, Pistazie, Cashewnuss, Peccanuss, Paranuss, Macademianuss, Queenslandnuss.
”in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l, als SO, angeben.
8Wenn allergene Lebensmittel in der Rezeptur nicht enthalten sind, wohl aber im Betrieb verwendet werden: Was unternehmen
Sie, um eine Kontamination des Produkts mit derartigen Allergenen auszuschlieRen (zB Produktionsreihenfolge, voneinander
abgetrennte Produktionslinien, Kontrolle des Reworks, Nass- oder Trockenreinigung)?
o gemaR Richtlinie 2006/142/EG der Kommission vom 22.12.2006, zur Anderung des Anhangs llla der Richtlinie 2000/13/EG!
1% Tintenfisch, Sepia, Muscheln, Schnecken.
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4. Mikrobiologie:

Type Maximalwerte units* * KBE = Kolonien
aerobe, mesophile Gesamtkeimzahl 100.000 KBE /(g bildende Einheiten
coliforme Keime 100 KBE /(g
Escherichia coli 10 KBE /(g
Staphylococcus aureus 1.000 KBE /(g
Bacillus cereus 1.000 KBE /(g
Schimmel 1.000 KBE /(g
Hefen 1.000 KBE /g
Enterokokken 1.000 KBE /g
Salmonella n. n. in25g
5. Analytik:

Durchschnittsanalyse: Brennwert = 1471 kJ bzw. 352kcal
(jeweils pro 100 g Eiweill =13,4¢g
ungekochte Nudeln) Kohlenhydrate = 69,0 g
davon Zucker = 0,16 g
Fett=2,49
davon gesattigte Fettsduren =1,3 g
Ballaststoffe = 4,5 g
Natrium = 0,017 g
Broteinheiten (BE) = 5,8
Abmessungen: Nudelstarke = 0,90 +/- 0,10 mm
Auf3endurchmesser = 8,0mm
Schnittlange = 35 bis 45mm
Kochzeit: ca. 6 min, 100g Teigwaren in 1l wallendem Salzwasser
Weitere Parameter: Restfeuchte max.13,0%

Wasseraufnahme = 100 g rohe Teigwaren ergeben gekocht 210 g.
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Art. 0874

Seite 2 von 2



