Produktspezifikation \"

Leopold TRUNKEL Ges.m.b.H
Wiener Wurstspezialitaten

A-1030 Wien, Baumgasse 66 , ”NKE[

Tel.: 01/799-15-52 Fax: 01/799-15-52/39 WIENER WURSTSPEZIALITATEN
E-Mail: am@truenkel.at

Homepage: www.truenkel.at

Schnittlauchfeine

Produktgruppe: Frischwurst
Einstufung laut OLMB Codex Alimentarius Kap. B14:
G.1.2.1 Bratwirste Sorte Sorte 2

Produktbeschreibung:

Frisches Schweinefleisch und Rindfleisch mit Speck zu feinem
Brét zerkleinert, mit Schnittlauch und edlen Gewiirzen
verfeinert und anschlie3end gebrunht.

Zutaten:

Schweinefleisch 75%, Speck, Trinkwasser, Nitritpokelsalz
(Kochsalz, Konservierungsstoff: E250), Schnittlauch 1%,
Gewurze, Dextrose, Stabilisator: E450, E451,
Geschmacksverstarker: E621, Antioxidationsmittel: E300,
Farbstoff: E120, Aroma, Gewurzextrakte, Knoblauch. Nicht
essbare Hille. Nach dem Offnen sorgféltig wieder verschlieRen
und ehebaldigst verzehren.

Allergene Stoffe:

keine
Sensorische Merkmale: Chemische Analysewerte:
Aussehen: feine Bratwurst im Kunstdarm, Blockform Néahrwerte durchschnittlich pro 100g:
Farbe: zartrosa mit Schnittlaucheinlage Erftnnwert: :26 keal /1281 kJ
. . . ett: g
Geruch: leicht wirzig nach Schnittlauch geséttigte Fettséuren: 11g
Geschmack: mild, rundes Fleischaroma Kohlenhydrate: lg
Kérnung: fein Zucker: <0,59
Eiweil3: 119
Salz: 25¢9
Foto Art.Nr EAN-code Angebotsform/Einheit Gewicht Mindesthaltbarkeit
00033 9004563000331 1, Stange vac. ca. 1,70kg 30 Tage bei +2<C bis +6T
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Richtwert Warnwert

laut DGHM Ware (KbE*q) (KbE*lg)
4
Aerobe mesophile Gesamtkeimzahl ST 5X106 ----------------------
A 5x10
2 3
Enterobacteriaceae ST 1x10 1x10 .
A 1x103 1x10
. . ST 1
Escherichia coli A 1x10 1x102
. ST 1
Koagulase-positive Staphylokokken A 1x10 1x102
4
Milchsaurebakterien ST <100 |
A 5x10°
Hefen A (06 10 LN ERSE——
Sal I ST nicht nachw eisbar
almonellen PO — in 25
L ST
Listeria monocytogenes PO 1x102
. . ST
Sulfit reduzierende Clostridien A 5010 -2 [ —

ST = vakuumverpackte Stiickware; A = Aufschnittware

Das Produkt entspricht den Anforderungen des LMSVG und wurde unter Anwendung der GHP (Gute
Hygienepraxis) produziert.

In unseren Produkten werden keine gentechnisch veranderten Rohmaterialien verarbeitet (EG Nr.1829/2003).

Das verwendete Verpackungsmaterial ist fir den Kontakt mit Lebensmittel geeignet und steht mit nachstehenden

Normen in Ubereinstimmung:

VO (EG) Nr. 2023/2006, VO (EG) Nr. 1935/2004 und VO (EU) Nr. 10/2011, tber Materialien und Gegenstande aus

Kunststoff, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

*IFs

Food

IFS-Zertifizierung auf hdherem Niveau
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