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Produkt Fruchtcreme
Sorte Heidelbeere
Artikelnummer 035180
Hersteller A. Darbo AG, Dornau 18, 6135 Stans, Austria
Gebinde PP
Fullmenge 4,5kg
Zutaten Heidelbgeren, Zucker, Wasser, Gelatir.lle,. Zitronensaftkonzentrat, Geliermittel Pektin,
Konservierungsstoff Kaliumsorbat, natirliches Aroma
Hinweis Zur Herstellung feiner Backwaren bestimmt
Fruchtanteil [%] 45
Mindesthaltbarkeit [d] 270
Nahrwerte im Durchschnitt per 100 g (100 ml Fertiggetrank bei Sirupen)
Brennwert [kJ/kcal] 619/146
Fett [g] 0
davon ges. Fettsauren [g] 0
Kohlenhydrate [g] 31
davon Zucker [g] 31
Eiweil3 [g] 3,5
Salz [g] 0,03
Analysen °Brix (+ 3) 38
pH (+ 0,2) 3,2
Mikrobiologie Das Erzeugnis ist bedingt durch de_n niedrigen pH-Wert L_Jnd einer_ chemischen Konservierung
unter den vorgegebenen Lagerbedingungen mikrobiologisch stabil.
Lagerung Vor Warme geschiitzt, nach dem Offnen gekiihlt (< 7°C)
Fur den Transport sind kurzfristige Abweichungen zuldssig.
Gentechnik Nicht kennzeichnungspflichtig geméan Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003
Lebensmittelrecht Hergestellt nach dsterreichischem Lebensmittelrecht
Allergene Kennzeichnungspflichtig gemafR Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (j/n):
Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse n Schalenfriichte und daraus hergestellte Erzeugnisse

Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse
Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse
Erdnisse und daraus hergestellte Erzeugnisse
Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse

Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse

Krebstiere sowie daraus hergestellte Erzeunisse
Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (inkl. Lactose) Lupine und daraus hergestellte Erzeugnisse
Glutenhaltige Getreide (Weizen, Roggen, Hafer, Gerste Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von
Dinkel, Kamut, bzw. Hybridstdmme) und daraus mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l, als SO, angegeben
hergestellte Erzeugnisse
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