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16088 Spezifikation fiir NOM Joghurt Natur 3,5% Fett
stichfest 10 kg

1. Produktbeschreibung

NOM Joghurt 3,5% Fett ist ein stichfestes fermentiertes Joghurt aus pasteurisierter
Milch.

2. Sensorische Anforderungen

Aussehen: feste Gallerte, gleichmiRige Oberfliche
Geruch: rein, mild sduerlich

Geschmack: mild sduerlich, aromatisch

Konsistenz: stichfest, keine Molkenabscheidung

3. Chemische - Physikalische Anforderungen
pH Wert: 3,85-4,35
Fett: 3,5+0,3%

4. Mikrobiologische Anforderungen
Artspezifische Keime am Ende MHD > 10%g

Hefen/Schimmel bei Abfillung < 10/g
Coliforme <1/g
Pathogene Keime neg/ 25g

5. Schadstoffe und Riickstéinde

Nicht Gber den gesetzlich erlaubten Héchstwerten. Monitoringprogramm der Rohmilch
durch die Osterreichische Agentur fiir Ernahrungssicherheit.

6. Ndhrwerte:

100g enthalten durchschnittlich:
Energie: 288 kJ/69kcal
Fett 3,5g

davon gesdttigte Fettsduren 2,1 g
Kohlenhydrate 4,0g

davon Zucker 40¢g
Eiweil3 4,7g
Salz 01g

7. Lebensmittelrechtliche Anforderungen

NOM Joghurt 3,5% Fett stichfest entspricht dem derzeitigen dsterreichischen Lebens-
mittelrecht und den geltenden relevanten lebensmittelrechtlichen Bestimmungen der
Europdischen Union.

8. Kennzeichnung

Bezeichnung: Joghurt aus pasteurisierter Milch, 3,5% Fett
Lagerbedingung: gekihlt (3-9°C) lagern
EG-Nummer: AT 30960 EG

AMA Gutesiegel: ja, AMA Gitesiegelnummer 10011001
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9. Mindesthaltbarkeitsdauer
Laut Artikelstammdatenblatt

10. Allergene

Allergene gemaR Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV): Milch und daraus
gewonnene Erzeugnisse einschlieBlich Laktose

11. Gentechnologie

Das Produkt ist nicht kennzeichnungspflichtig im Sinne der Verordnungen EG1829/2003
und 1830/2003. Gentechnikfreie laut Definition des Osterreichischen Lebensmittelcodex
fur gentechnikfreie Produktion, Kontrolle durch agrovVet GmbH.

12. Verpackung
PP Kiibel mit Deckel
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