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11002 Spezifikation fiir NOM Teebutter 10 g

1. Produktbeschreibung

Teebutter ist ein ausschlieBlich aus Milchfett stammendes Produkt, das durch
Verbutterung von Rahm hergestellt wird.

2. Sensorische Anforderungen

Aussehen hellgelb, matt glanzend

Geruch aromatisch

Geschmack rahmig, mild sduerlich, aromatisch
Konsistenz geschlossen, gut streichbar

3. Chemische - Physikalische Anforderungen

Fett mind. 82%
Fettfreie TM max. 2%
Wasser max. 16%
pH-Wert: 4,4-5,1
4. Mikrobiologische Anforderungen
Hefen/Schimmel n=5 c=2 m=10 M=100 n=Anzahl der Proben
Coliforme Keime n=5c¢=2 m=0 M=10 c¢: Anzahl der Proben, die m
Pathogene Keime neg./ 25g liberschreiten diirfen

m: Anzahl der Keime
M: Anzahl der Keime, die nie
tiberschritten werden diirfen

5. Schadstoffe und Riickstéinde

Nicht tiber den gesetzlich erlaubten Héchstwerten. Monitoringprogramm der Rohmilch
durch die Osterreichische Agentur fiir Erndhrungssicherheit.

6. Néihrwerte:
100g enthalten durchschnittlich:

Brennwert 3054kJ/743 kcal

Eiweil 0,7g

Kohlenhydrate 0,6g davonZucker0,6g

Fett 82g  davon gesittigte Fettsduern 49,2 g
Ballaststoffe Og

Natrium 0,005 g

7. Lebensmittelrechtliche Anforderungen

Teebutter entspricht dem derzeitigen &sterreichischen Lebensmittelrecht und den
geltenden relevanten lebensmittelrechtlichen Bestimmungen der Europiischen Union.
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8. Kennzeichnung
Sachbezeichnung: Teebutter aus pasteurisiertem Rahm, mindestens 82%
Milchfett
Lagerbedingung: gekiihlt bei 3-9°C lagern
EG-Nummer: AT 31057 EG

9. Mindesthaltbarkeit
Laut Artikelstammdatenblatt

10. Allergene
Allergene gemaR Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV): Milch und

Milchprodukte (inkl. Lactose).
11, Gentechnologie

Das Produkt ist nicht kennzeichnungspflichtig im Sinne der Verordnungen EG1829/2003
und 1830/2003. Gentechnikfreit laut Definition des Osterreichischen des Osterreichischen
Lebensmittelcodex fiir gentechnikfrei erzeugte Lebensmittel; Kontrolle durch agroVet
GmbH.
12. Verpackung

Papierfolie mit Aluschicht.
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