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PRODUKT KODE : 9789 DUNKLE SCHOKOLADE
NAME : KALINGO

NAME FAKTURIERT : KALINGO 65% FEVE 3KG

Pikante Frische

UNTERSUCHUNGSZEUGNIS
. Atikelinformationen ________________

Artikel Informationen

Nummer von Anteil (Beziehen sich auf die Verpackung) :
SchluBtermin Optimaler Benutzung (Beziehen sich auf die Verpackung) :

Datiere mit der Herstellung (Beziehen sich auf die Verpackung) :

Mikrobiologische Besonderheiten

Mikroorganismen Methode
Salmonelle : Abwesenheitin 259 BRD 07/11-12/05*
Listena monocytogenes Abwesenheitin 25g AES 10/03-09/00*

Das Untersuchungslabor ist vom COFRAC fir die gekennzeichneten Analyzen bestitigt ™.

Schwermetalle

BLEI KADMIUM
Typ von Produkt Hochstwerte Hochstwerte
Dunkle Schokolade 0,2mg/kg 0.8 mglkg
Milchschokolade I 0,3mglkg
Kakaopulver ! 0.6 mglkg

Wir realisieren eine regelmaBige Aufsicht der angefertigten Produkte, nach einem Plan der statistischen ausgefilhrten Analysen bei
einem duierlichen bestitigten Labor COFRAC (europaische Normen).

* VERORDNUNG (EU) Nr. 488/2014 DER KOMMISSION vomn 12, Mai 2014 zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 beziiglich der
Hdchstgehalte fur Cadmium in Lebensmitteln.

Zeugnis von Hygiene

Wir bescheinigen, dass die Schokoladeerzeugnisse und SitiBwaren, die hergestellt und vertrieben werden von: VALRHONA - 14, avenue du
Président Roosevelt - 26602 Tain 'Hermitage Cedex France

- den Vorschriften der europaischen Richtlinie 2000/36/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 23. Juni 2000 iber Kakao- und
Schokoladeerzeugnisse fur die menschliche Erndhrung, die am 3. August 2000 in Kraft getreten ist, entsprechen;

- den Vorschriften der Verordnung 1169/2011 des Europaischen Parlaments betreffend die Information der Verbraucher Giber Lebensmittel
konsequent;

- den allgemeinen Verpflichtungen des Lebensmittelhandels sowie den allgemeinen Vorschriften des Lebensmittelrechts entsprechen, die in
der Verordnung (EG) Nr.178/2002 des Parlamentes und des Rates festgelegt sind;

- keine Spuren von Schweinefleisch und kein Dioxin enthalten, sind nicht ionisiert und enthalten keine OGM (nach européischen
Vorschriften);

- gebrauchssicher und genusstauglich sind und unter Beachtung der strengsten Sicherheitsnormen hergestellt werden.

SchlieRlich unterliegt die Gesellschaft nicht der Zulassung durch die Direction des Services Vétérinaires (Leitung der Veterinaramter).
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PRODUKTINFORMATIONEN

Gesetzliche Bezeichnung und Liste von Bestandteilen

Dunkle Schokoladenkuvertiire (Mindestens 65% Kakao, nur reine Kakaobutter).

Zutaten: Kakaobohnen aus Grenada, Zucker, Kakaobutter, Emulgator (SOJAlecithin), Vanille. MILCH (Hergestellt in einem Betrieb, die Milch verwendet).
Schalenfriichte kénnen vorhanden sein.

Beschreibung

Kalingo Uberrascht mit der intensiven Frische ihrer besonders feinen Aromen. Die Ausgewogenheit der schokoladigen Note wird sanft durch einen Hauch
Pfefferminz betont.

Feuchtigkeit : < 1,5% Intermedidrer
fllissiger
Zustand

Feinheit : 15 pm maximum

Erndhrungszusammenstellung - Fiir 100 g

Energiewert : 560 kcal
2324 kJ

Fett davon : 39 g Salz: <0,01 g
gesattigte Fettsduren 23 g Kochsalz : <0,005 g
trans : 0g Ballastoffe : 12 g
Cholesterin : 1,9 mg Alkohol (Ethanol) : 0g

Kohlenhydrate davon : 38 g Vitamin A : 6,01 pg
Zucker : 35¢g Vitamin C : 0,29 mg
Starke : <0,5 g Kalzium : 56,6 mg
mehrwertige Alkohole <0,5 g Eisen : 4,7 mg

Eiweil : 78 g
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Aufmachung
PRODUKT :
Vorlage : "Féves" im 3 kg-Sack
Verkaufseinheit : "Féves" im 3 kg-Sack
Volistandige Pappe : "Feves"im 3 kg-Sack x 3
PRIMARE EAN :
Sy vy code :
VERPACKUNG : 3395328115336
. Einheitliches . . . -
Typ Material Verpackung Gewicht Dimensionen (in cm) Nettogewicht
Sack Film (PE + Metallisierter PE + PET) 36,8 g +/- 10% 11.00 x 19.00 x 25.00 3,0kg +/-30g
SEKUNDARE  EAN code :
VERPACKUNG : 3395328115343
Pappe Pappe 358 g +/- 10% 34.40 x 21.00 x 27.20 9,0 kg

AUSZEICHNUNG :

SchluBtermin optimaler Benutzung : MM-1JL) {M=Monat ; J=Jahr)
Nummer von Anteil : LXXXYYZLLZ XXX } Innenkodes

i

Y Produktionsjahr
Datiere mit der Herstellung : P TT-MM-1JJ {T=Tag : M=Monat ; J=Jahr)

Wir bestéatigen, daB die primédren Verpackungen, die fiir das Konditionieren von Nahrungsmitteln benutzt sind, das wir auf den Markt bringen, auf
die Forderungen der Europédische und nationale Standards (Frankreich), die Baustoffe und Gegenstéande beziiglich ist, die vorgesehen sind, sich
mit Nahrungsmitteln zu beriihren.
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Erhaltungsbedingungen vor Offnung : In einem trocknen Ort zwischen 16 und 18°C

SchluBtermin Optimaler Benutzung : 14 Monat(e)

ANWEISUNG QUALITAT - in Anbetracht des Durchschnittes der Lagerungsdauern, die Dauer
von Handelsleben beim Verlassen der Lagerhduser von VALRHONA wird sein :

Erhaltungsbedingungen und SchluBtermin Optimaler Benutzung nach Offnung :

8 Monat(e) Minimum

Hermetisch das Produkt wieder schlieRen, um seine Eigenschaften zu schitzen und ihn zwischen 16 und 18°C einzulagern

Das bewahrte Produkt nach unseren Empfehlungen hitet sich bis Schluftermin der optimalen auf der Verpackung eingeschriebenen Benutzung

Zusammenstellung

Gerundete Werte

Kakaobohnen 57,3%
Zucker 34,1%
Kakaobutter 8,2%
Emulgator 0,41%
SOJAlecithin 0,41%
Vanille 0,05%

65,5% Kakao

LETZTE AKTUALISIERUNG

Von rechtswirksam gemacht : Qualitat Verantwortlicher OrdnungsgeméBe Geschifte

VALRHONA S.AS.
. Sociblh Anarmyed 2u Copital ce 1 539020 €
Aktualisierung der CHOCOLAT - CONFISERIE
5;?0"2‘75‘5'1“§°’"‘at'°“e“ : 14-16 avenue du Prasident Rcosevelt
26602 TAIMN LHERMITAGE Cedex
Tél. 04 75 07 90 90 - Fax 04 75 08 06 17

Nicht vertragliche Informationen.
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