KOMPLET Mantler GmbH & Co KG

A-3573 Rosenburg 12
Tel: 0043/2982/2901-0 Fax: DW-30
www.mantler-komplet.at , e-mail: office@mantler-komplet.at

Traubenbrot Marathon 2290

Ansprechpartner: Florian Maier

f.maier@mantler-komplet.at,
Tel: 0043/2982/2901-22 Fax: DW-29

Verpackungsart: Papiersack

Paper bag

GebindegroBe: 25 kg

25 kg

Palettierung: 750 kg =30 Sacke / 10 Lagen a 3 Sacke

Haltbarkeit: 6 Monate

Lagerung/Transport: Vor Warme schiitzen und trocken lagern

EAN: 9001993022902

Sensorik: Helle Kérnermischung, arteigener Geschmack und Geruch

Produktbeschreibung: Brotmischung mit gemahlenen Traubenkernen

premixture with ground grape seeds

Zutaten: Roggenmehl, Weizenmehl, Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne,
Roggenvolimehl, Weizenkleber, Roggenvollkornschrot, Haferflocken,
Traubenkernmehl, Salz, SojagrieB3, Weizengrahamschrot,
Roggenmalzquellmehl, Leinsaat, SiiBlupinenschrot, Weizenkeime,
Roggensauerteig getrocknet, Weizenvollmehl, Sesamsaat,
Magermilchpulver, Rostroggenquellmehl, Apfelfaser, Maisquellmehl, ,
Weizenmalzmehl, Sdauerungsmittel: (Zitronensaure, Milchsaure),
Saureregulator: Natriumdiacetate, Mehlbehandlungmittel: Ascorbisaure,
Emulgator: Sojalecithin, Dextrose, Enzyme, Gewiirze

Rye flour, wheat flour, sunflower seeds, pumpkin seeds, rye flour, wheat gluten, whole
wheat rye, oatmeal, grape seed flour, salt, soybean meal, wheatgram meal, rye malt
flour, linseed, sweet lupine meal, wheat germ, rye sourdough dried, whole wheat flour,
sesame seed, skimmed milk powder, toasted rye flour, apple fiber, cornstarch,, wheat
flour, Acidifier: (citric acid, lactic acid), acidity regulator: sodium diacetate, flour
treatment agent: ascorbic acid, emulsifier: soya lecithin, dextrose, enzymes, spices,

Nahrwerte (berechnet) /

Energie / 1554/ 359|k]/kcal
Fett / 11)g
davon /
gesattigte Fettsauren / 1,6|g
Kohlenhydrate / 49]g
davon /
Zucker / 2,719
EiweiB / 18,9|9
Salz / 2,8|9

Alle Angaben gelten flr den heutigen Tag und unterliegen natirlichen Schwankungen.
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Traubenbrot Marathon 2290
Nicht im im Betrieb
Allergene / Im Rezept Rezept verwendet
enthalten enthalten
Glutenhaltiges Getreide und glutenhaltige
Getreideerzeugnisse X X
Krebstiere und Krebserzeugnisse X
Eier und Eierzeugnisse x X
Fisch und Fischerzeugnisse X
Erdnisse und Erdnusserzeugnisse X
Soja und Sojaerzeugnisse X X
Milch und Milcherzeugnisse X x
Schalenfriichte und Schalenfruchterzeugnisse X X
Sellerie und Sellerieerzeugnisse X X
Senf und Senferzeugnisse X
Sesamsamen uns Sesamerzeugnisse X X
Schwefeldioxid und Sulfite >10mg/kg X
Lupinen und Lupinenerzeugnisse X x
Weichtiere und Weichtiererzeugung X
GVO /
Ja/ Nein /
GVO oder Zutaten aus GVO enthalten X
Kennzeichnungspflicht nach (EG) Nr. 1830/2003
und (EG) Nr. 1829/2003 idgF X
mit ioniserten Strahlen behandelt X
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Traubenbrot Marathon 2290

Verkehrsfahigkeitserklarung /

Die von unserer Firma produzierten und gelieferten Produkte werden im Einklang mit den
europaischen und den 6sterreichischen Rechtsvorschriften in Verkehr gebracht. Es wird mit
hdchster Sorgfalt gearbeitet, um die mikrobiologische Belastung so gering als méglich zu halten.

Konformitatserklarung /

Die Verpackungsmaterialien sind fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet und entsprechen
der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 (ber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen idgF und der VO(EG) Nr. 2023/2006 Uber gute
Herstellungspraxis fliir Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit allen
Lebensmitteln in Berihrung zu kommen, sowie flir Kunststoffe der VO(EU) 10/2011.

Mikrobiologische Grenzwerte /

Gesamtkeimzahl/ < 1 000 000 KBE/g
Hefen/ < 1000 KBE/g
Schimmelpilze/ < 10 000 KBE/g
Salmonellen / neg /25g
Enterobacteriaceae/ < 100 000 KBE/g

Chemisch - Physikalische Parameter /

Aflatoxin B1/ entspricht VO (EG) 1881/2006 idgF

Aflatoxine gesamt/ entspricht VO (EG) 1881/2006 idgF

Ochratoxine/ entspricht VO (EG) 1881/2006 idgF
Sonstiges /

Vor dem Verzehr durcherhitzen
heat before consumption

Dieses Dokument ist auch ohne Unterschrift gltig. Qualitdtsmanagement
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